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Prefacio

La mayoria de los prefacios son posdatas, y éste también lo es.
En cuanto a la lectura de lo escrito, llamaré la atencidn sobre tres
cuestiones, y debo hacerlo antes y no después. En primer lugar, he
usado los términos “jerarquico” y “hieratico” para referirme, res-
pectivamente, a los Estados con subculturas desarrolladas ¥
estratificadas y a los que no las poseen (la diferencia global, a mi
entender, entre la mayoria de los Estados eurasiaticos y los
Estados africancs). En segundo lugar, he empieado la palabra
“cuisine” de tres modos distintos: en el sentido general de los
productos de la cocina, mas especificamente (como en el titule del
libro) para referirme a una cocina culturalmente diferenciada
—la alta y la baja— v finalmente, en el sentido especializado de las
formas muy elaboradas de cocina que sélo se encuentran en pocas
sociedades, como la china, 1a de Medio Oriente y la francesa post-
renacentista. El tercer punto es més general y surge de una visita
a Australia y el Sudeste Asiatico: percibo el mismo contraste entre
la cocina y los libros de cocina de Africa y Asig que el que se
encuentra entre los de Nueva Guinea e Indonesia, por ejemplo en
Papua New Guinea Cookbook de Anne Mac Gregor (Milton,
Queensland, 1972) y South East Asian Food (Londres, 1969). Los
habitantes de Nueva Guinea, como los habitantes originales de
Australia, estan adoptando las caracteristicas alimentarias de la
primera cocina industrial europea —carne en conserva, sardina
enlatada en salsa de tomate (o caballa japonesa), té muy dulce y
pan. En Indonesia, la cuisine elaborada de las primeras épocas
permanece intacta en su mayor parte, pero hubo una importante
divisién entre la cocina de las “tribus” interiores, la de los reinos
cuyo cultivo principal es el arroz y, como en el Africa Occidental,
la de las comunidades comerciantes de los puerteos. En Bali, la
preparacion elaborada y decoracion de las comidas tradicionales
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de las festividades religiosas tiene por objeto atraer a los dioses y
sus seguidores para que se unan al culto. Luego, la congregacién
recupera sus ofrendas, y se lleva a casa los restos de la mesa del
dios, a los que se refiere literalmente como “lo que se reclama”.

Toda visita a Australia despierta interés por el tipo de “des-
evolucién” que se produce en las situaciones de frontera, en la zona
drida del interior del pais, en los hogares del oeste, dado que la
bhisqueda de la historia incluye la resurreccidn de recetas para
hornear el propio pan y las instrucciones para construir la propia
casa. Pero esos temas, como muchos otros, deberan aguardar una
ocasién futura.

Si bien he consignado mis fuentes escritas, no he dado a
conocer las orales. Dado que este libro tenia por objeto ser una
conferencia inaugural, debo comenzar por expresar mi agradeci-
miento a mis colegas de Cambridge, primero a los mis antiguos,
especialmente a Audrey Richards, Meyer Fortes y Edmund Leach,
y luego a los actuales, especialmente a Gilbert Lewis y Stephen
Hugh-Jones, quienes me facilitaron bibliografia y me hicieron
conocer sus opiniones, Martha Mundy, Asha Sarabhai, David
McMullen y John Lliffe, entre otros, evitaron que cometiera varios
errores. Kum Gandah y Suhrid Sarabhai hicieron que mis viajes
fueran experiencias placenteras y estimulantes. Cathie Roth,
Anne Robson, Jane Moon, Norman Buck de la Biblioteca del
St John's College, los bibliotecarios de la Biblioteca Haddon y del
Center for Advanced Studies in the Behavioral Sciences, entre
otros, me asistieron en la produccién. Esther Goody participé en el
trabajo de campo, desarrolls algunas de las ideas, ley6 una prime-
ra version e hizo muchos comentarios valiosos. Y estoy especial-
mente en deuda con Patricia Williams y Geoffrey Hawthorn,
quienes con razon insistieron en la necesidad de ampliar el trabajo
que me habia propuesto inicialmente.

Cambridge, noviembre de 1981 Jack Goopy
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A MI MADRE,

quien, como muchas buenas escocesas, y para gran provecho de sus
hijos, se interesd por otras cosas. Sin embargo, aprendid a cocinar
de una de sus numerosas hermanas mayores, Edith Rankine, cuyo
libro de recetas —resultado de un curso de enfermeria— registra
con sorprendente claridad la impronta del imperio en los sabores
britanicos. Comienza con Sopa Escocesa, y sigue con Panqueques
de Avena, Hogazas Pitcaithly, Curry de Carne Fria, Donas Ame-
ricanas, Bizcochos Imperiales, Guiso Inglés, Tortas de Queso
Galesas, Kedgeree de Pescado, Pastel de Pescado Ruso...

Y A MIS HIJAS

Joanna y Jane, cuyos multiples intereses culinarios, profesionales
y espirituales, fueron afectados profundamente por el imperial
pasado y el internacional presente.

11



1

Intenciones y advertencias

Este ensayo comenzé siendo el proyecte de una conferencia
inaugural. Si bien tenia pocas intenciones de ofrecer ese discurso,
en mi mente habia una audiencia general, que no sélo querria oir
detalles de una cultura lejana sobre la que yo habia trabajado
durante afios, sino que ademas desearia conocer las tendencias
generales de los trabajos recientes, incluyendo el mio propio, y qué
lugar ocupaban esas investigaciones en el campo més amplio de la
antropologia social y las ciencias sociales. Elegi un tema que
estaba recibiendo la atencién de gran variedad de investigadores
y enfoques, el del alimento, sobre todo el cocido, pero también el
crudo. El tema se relacionaba con el amplio contraste entre las
economias domésticas de Europa y Asia por un lado, y Africa por
el otro, contraste que yo habia tratado de analizar previamente en
términos de relaciones entre sistemas familiares y modos de
produccién, asi como entre culturas orales y escritas, esto es, en
términos de modos de comunicacidn, He intentado presentar este
contraste de la manera mas directa posible, tal vez simplificando.
En la actualidad, muchos trabajos sobre humanidades y ciencias
sociales recurren a una innecesaria complejidad, que a menudo es
un modo de enmascarar problemas intelectuales mds que de echar
luz sobre ellos. La sutileza no es una funcién de la oscuridad.

Lacuestién que subyace al presente ensayo puede describirse
en pocas palabras. ;Por qué las culturas tradicionales africanas
carecen de una cuisine diferenciada, incluso en grandes Estados
con estructuras politicas diferenciadas? ;Cudles son las condi-
ciones para la emergencia de una cocina alta o baja? Estas
preguntas no son frivolas ni de interés puramente histérico. La
respuesta se relaciona con las diferencias entre las sociedades
africanas y eurasidticas en la actualidad y con las estrategias que
deben usarse para cambiarlas o preservarlas.
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La forma de este ensayo puede verse como una expresion dela
experiencia antropoldgica, tanto mia como de otros autores. Co-
mienza con un analisis de los enfoques generales del tema, aquellos
que han dominado el 4rea y han orientado mi propia investigacion.
Aqui sostengo la necesidad de contextualizar la teoria social, que
requiere una vinculacién mds estrecha con los métodos y fines de
la investigacion; la contribucién potencial de los enfoques aparen-
temente alternativos debe determinarse teniendo en cuenta el
analisis considerado. Observéla cocina en dos sociedades africanas
en las que yo mismo habia vivido y trabajado; mi comprensién de
esas culturas proporciona el punto de partida para la investigacion
empirica. La insatisfaccién con un informe sobre la “cocina africa-
na” fue lo que me hizo ver la necesidad, primeramente, de analizar
la cocina en el contexto del proceso total de produceién, preparacion
y consumo del alimento, y luego, de fijar ese andlisis dentro de una
perspectiva comparatista. La contextualizacién es importante so-
bre todo en la observacién comparada de la cuisine africana, porque
hace surgir la cuestién de las variaciones jerarquicas, regionales y
temporales. Pero, dejando de lado el andlisis comparado, estas
consideraciones son relevantes incluso para que las personas
involucradas comprendan el significado de una manera de cocinar,
ya que en cierto plano su caracterizaciéon implica “ubicarse” en
relacién con otros, como lo hacen los ingleses cuando se refieren a
la “cocina de mama”, a las “recetas de Yorkshire” y a la “cuisine
inglesa”; el contexto de los actores no estd limitado al conjunto de
relaciones internas de una cultura determinada, aunque esa cultu-
ra pueda considerarse relativamente indiferenciada. Cuanto mas
pequerio es un grupo, mayores son los problemas de limites y menos
podemos ignorar la cuisine del vecino. De todos modos, aun en
Africa, los ingredientes se han importado y exportado durante
siglos, sobre todo los de escaso volumen y alto precio, como la sal,
las especias y las medicinas de diversos tipos. Y a lo largo de los
altimos cien afios, la comida de ese continente influy6 y fue influida
por los modos de consumo de los paises industrializados. Desde
Ghana el cacao es exportado a Europa, América y la Unién Sovié-
tica*; a su vez, el azticar francés, las sardinas portuguesas, la pasta
de tomate italiana, el maiz americano son virtualmente articulos
de consumo corriente en la dieta urbana ghanesa, en tanto que los
tractores de Yugoeslavia, el vino bilgaro, las bicicletas chinasy las

* Este ensayo fue escrito antes del desmembramiento de la ex Unién
Soviética y la ex Yugoeslavia.
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conservas polacas son elementos importantes en los recientes
repertorios de bienes de consumo importados.

Después de observar el amplio contexto del consumo en el
norte de Ghana, volvi a la comparacién y el contraste con algunas
de las principales sociedades eurasidticas. Aqui focalizo mi inves-
tigaciéon en un aspecto de la fase de consumo, la cuisine en si
misma. Al hacerlo, trato de poner de manifiesto la relevancia dela
naturaleza del sistema de estratificacién, su vinculo con los proce-
808 productivos y el papel de los medios de comunicacién en la
formulacién y formalizacidn de una cuisine. El contraste central se
produce entre un sistema social, incluso un Estado hierdtico, con
diferenciacién cultural minima, ¥ uno que comprende una jerar-
quia de estamentos, castas o clases con diferentes estilos de vida
que tienen la significacién suficiente para producir subculturas.

En los dos capitulos que siguen bosquejo el desarrollo de la
produccién industrial de alimento que tan fuertemente se rela-
ciona con el Tercer Mundo como productor de materias primas y
como receptor del producto terminado. En los paises avanzados, el
proceso industrial y sus modos de comunicacién vinculados, como
los periddicos masivos, la radio y, en especial, la television, casi
han borrado los limites externos que definian dreas de consumo de
alimento, asi como algunas de las diferencias internas entre clases
y regiones. La importacion a gran escala de productos extranjeros
posibilita a las masas de hoy disfrutar de los lujos de los ricos de
ayer. Esos productos son el fruto de 1a mano de obra de los paises
mds pobres; las diferencias internas en los estandares de vida de
los habitantes de los paiges industrializados han disminuido, al
menos en las fases iniciales, a expensas del crecimiento de la
brecha en el congumo de regiones y naciones dentro del Tercer
Mundo. Ega brecha estd comenzado a hacer su aparicién en el
norte de Ghana, ya que también alli los ricos estan adquiriendo
estdndares internacionales, mientras que el grueso de la gente
vive en un nivel completamente distinto, por cierto mas adecuado
que el de las épocas precoloniales, pero muy alejado del de sus
compatriotas mas acomodados. Hasta el presente, esas diferencias
no han afectado demasiado la alimentacién diaria, aun cuando el
entorno social de la comida varfe enormemente.

Considero esos problemas contemporaneos antes de volver a
la pregunta general sobre las diferencias culinarias en los tiempos
precoloniales, es decir el periodo que cubre la expansion de Europa
durante los dltimos quinientos afos. La evolucién es importante;
no creo que la antropologia deba ocuparse Gnicamente de las
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sociedades prealfabetizadas o preindustriales, ni adrede ni por
omisién. En mi opinién, el objetivo es el estudio comparado de los
sistemas socioculturales, para el cual Nottingham es tan relevante
como el Nuer. Aunque limitemos el campo a “otras culturas”, yano
podriamos referirnos a sociedades preindustriales cuando lleva-
mos a cabo estudios de observacién. Las comunidades humanas no
son como los grupos de monos; no hay sociedades en el mundo
actual que permanezcan fuera de la influencia del sistema mun-
dial, es decir de la economia industrial y los desarrollos politicos de
los imperios coloniales y las naciones independientes o casi inde-
pendientes que los sucedieron. Si queremos ohservar la experien-
cia de las “sociedades més simples”, tenemos que estudiar el Tercer
Mundo, nos guste o no. Un investigador que emprende un estudio
de campo, incluso en lag mas remotas regiones y entre los mas
exdticos pueblos, necesita adquirir conocimiento sobre como se
articulan las relaciones locales con la red mas amplia, si es que
quiere comprender los datos obtenidos.

Por otra parte, para comprender las sociedades preindus-
triales como distintas (a pesar de que la distincién nunca es
absoluta) de los segmentos no industriales del mundo que ahora
tendemos a observar, es cada vez mds necesario volver a pruebas
de distinta indole. No se puede hacer trabajo de campo en el
pasado; la “historia oral” requiere el cotejo con la investigacién
arqueolégica y lingiifstica. La inmersidén en el trabajo de campo va
teniendo menor importancia para la reconstruccién de antiguos
sistemas sociales, sean el inca, el ashanti o el rajput, a pesar de
que, como afirma Marc Bloch, el recorrido del terrenc siempre debe
formar parte del trabajo del historiador social, incluso del historia-
dor de pasados lejanos.

Estos distintos modos de investigacién, tradicionales o mo-
dernos, pasados o presentes, documentados o de observacién, no
son, a mi entender, alternativas radicales. Después de todo,
constituyen campos o métodos de indagacién mas que modos de
entendimiento. Tampoco creo que los campos o métodos estén
vinculados de manera exclusiva a las diseciplinas académicas. La
antropologia social se ve obligada a combinar enfoques intensivos
y extensivos. Extensivos, porque para comprender una sociedad
determinada se necesita poseer algiin conocimiento sobre la es-
tructura social de ese tipo de sociedad en general. Pero hay
también un beneficio directo que deriva de la experiencia sociolé-
gica intensiva de una sociedad distinta de la propia; incluso la
investigacion de culturas pasadas (las que se estdn extinguiendo,
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8l ya no estdn extinguidas) requiere, para ser comparativa y
analftica, un emprendimiento que incluya el estudio de las “otras
culturas”. Pero la situacién contemporadnea, aqui o en Africa, es
también el tema propio de nuestro estudio y debe ser abordado
mediante métodos extensivos e intensivos. Una vez mas, esa
indagacién debe ubicarse dentro de un marco comparativo, de
fndole temporal y espacial, tarea parala cual la antropologia social
deberia ser una de las ciencias sociales mejor calificadas.

Si la forma de este ensayo relata las experiencias de vida de
muchos antropélogos, desde los estudios generales del estudiante
universitario a las particularidades del trabajo de campo del
graduado y al esfuerzo subsiguiente por la sintesis, el enfoque
general refleja mi concepcién de 1a antropologia social como una
rama de la sociologia comparada. De alli el significado del titulo
que di, no sélo a esta “conferencia”, sino mucho antes, a mi primera
digertacién en Oxford, “La sociologia de los lobi”. En otras pala-
bras, concibo tanto la sociclogia como la antropologia social como
parte de la sociologia comparada. Pocos de mis colegas estarian de
acuerdo conmigo. Los norteamericanos a menudo consideran que
estudian la “cultura” y no la “sociedad”, eleccién forzada que me
parece tan “polémica” como irrelevante, ademads de insustancial.?
Los britdanicos suelen ver su propio campo como “otras culturas” u
“otras sociedades”, en especial las “simples”, “tribales”, “rurales”.
Los franceses, que consideran la mayor parte de los intentos
anglosajones como demasiado “empiricos” e insuficientemente
“tedricos”, evitan una confrontacién directa con este problema
pues tienen a sus espaldas la amplitud y profundidad del Année
Sociclogique y 1la Escuela de Durkheim.

La difundida idea de que el campo de la antropologia social
consiste en el estudio de otras culturas estd sustentada por varias
consideraciones prédcticas, tales como la miopia que a menudo
acompafa una indagacién sobre la propia indole, miopia que
deriva de la identificacién, de las limitaciones de los propios
conceptos lingiisticos, y de la reticencia a emprender trabajos de
campo intensivos (“ya lo sabemos”). Pero estas razones también
pueden ocultar un puro amor por lo exdético, lo diferente, aun
cuando la exploracién del otro es en cierto sentido una exploracién
del ser, cultural e individual, a través de una investigacién de
posibilidades alternativas, los equivalentes funcionales de la vida
humana. En otro sentido, por supuesto, también puede tratarse de
un escape de las realidades en las cuales uno ha nacido y se ha
desarrollade. Cualesquiera sean los aportes de este particular

17



proceso de comprensién, cualquiera sea la utilidad acordada a la
técnica de 1a observacidon participativa, la limitacién a un grupo de
sociedades 0 a un grupo de técnicas no parece ser una manera
adecuada de definir un campo especifico de estudio. Esto es
especialmente cierto en el mundo actual. La extensién l6gica de
tales imitaciones implicaria modos de indagacién diferentes en
esencia (no sélo en cuanto a lo particular) para cada nacién o cada
continente, ya que nosotros los europeos somos lo que los africanos
ven como “otras culturas”, sus sociedades exdticas; somos (desde
un punto de vista) sus “primitivos”, sus “etnias”. Tampoco una
sujecion a la técnica de la investigacion intensiva, en un mundo de
diferenciacién creciente, ofrece soluciones a largo plazo. El proble-
ma no se presenta sélo para la antropologia, sino también para
todos aquellos campos de estudio (teologia, historia, literatura y
similares) cuyas raices se encuentran en el periodo en que el
sistema mundial estaba marcado por la dominacién intelectual y
politico-econémica de Occidente. La exposicion razonada del cam-
po de interés socioldgico también esta en duda, y es una funcién de
su pasado occidental y su indeciso presente.

Tal vez la separacién entre sociologia y antropologia continte
existiendoen aquellos paises occidentales en los que los componen-
tes preindustriales fueron completamente aniquilados (como su-
cedié con los cazadores y los monocultivadores de América v
Australia) o completamente incorporados en un periodo mucho
mas temprano (como sucedid con los “campesinos” en Inglaterra y
los Paises Bajos). Parece poco probable que esta disociacién de la
sensibilidad académica se establezca en Africa o Asia, y parece
poco saludable que exista en cualquier continente. Sibien podemos
beneficiarnos con la especializacién, dificilmente puede haber
diferentes logoi (l6gicas) para sociedades de la misma especie
{humana): seria como si tuviéramos diferentes psicologias o ana-
tomias para negros y blancos, o para desarrollados y subdesarro-
llados, para hombres y mujeres.

Es verdad que existe otra linea posible de diferenciacion,
basada no en la perspectiva de la “relatividad” de las “otras
culturas” sinoen el caracter “absoluto” del desarrollo a largo plazo.
Enla Unidén Soviética, la antropologia (o la etnologia) fue definida
como el estudio de las formaciones sociales precapitalistas.? Se
trata de una perspectiva formulada en términos de sociedades
preindustriales, sustentada también en otros lugares. Pero no es
probable que una definicién puramente “histérica” encuentre de-
masiado favor entre aquéllos que se ven a si mismos sobre todo
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como cient{ficos socinles involucrados en un proceso de indagacién
que se basa en el trabajo de campo, proceso que incluye la
observacién, el andlisis y la explicacién de la conducta. Inecluso
aquéllos que ven el estudio de las sociedades pasadas como una
parte esencial de la antropo-sociologia no estarfan satisfechos con
la idea de que su objeto es una suerte de historia generalizadora,
comparada (se trate de “etnohistoria” o de “grafohistoria”), sin
ningin componente de observacion directa. En algunas dreas de
investigacidén, la concentracién en fuentes secundarias y escritas
(a las que el historiador se refiere como “fuentes primarias” y el
socidlogo como “cuestionarios”) es un pobre sustituto de la obser-
vacion, participacion e interrogacién. Ademads, esta experiencia
“etologica” (conlos suplementoslingiiisticos que la transformanen
“etnologica”) es valiosa para formular juicios acerca de sociedades
completamente diferentes, para extraer un sentido del “sistema
social”, de la naturaleza de las “relaciones sociales”, mas alla de
toda otra ventaja especifica que pueda tener.

Los atributos ttiles (si no esenciales) para reforzar cualquier
estudio con consecuencias comparatistas mds amplias consisten
en la habilidad para ubicar los conceptos abstractos en un contexto
empirico determinado, para ofrecer una perspectiva no occidental,
para formular una hipétesis inicial que vincule distintos elemen-
tos entre si. Al mismo tiempo, esos estudios no pueden restringirse
a un tipo especifico de sociedades “muertas”, porque algunos
problemas sefialan inevitablemente otra direccién y requieren la
recoleccidn de datos sobre el terreno. Para una sociologia compa-
rada necesitamos considerar tanto el presente como el pasado, y
elaborar hipétesis, conceptos y técnicas apropiados para su estu-
dio. Obviamente, éstos deben variar de acuerdo con el problema
considerado, de manera que no podemos conformarnos con cual-
quier enfoque que intente limitar el espectro de sociedades o
técnicas a nuestra disposicion. Debemos rechazar las definiciones
que predeterminen el alcance del andlisis ubicando las sociedades
en simplistas categorias binarias, culturas europeas y “otras”
culturas, salvajes y avanzadas, simples y complejas, tradicionales
ymodernas, industriales y preindustriales, antropoldgicas y socio-
légicas. Y tenemos que rechazar toda definicién que nos impida
combinar técnicas de investigacion intensivas, extensivas, histdri-
cas y comparativas en el estudio de un solo problema.

Teniendo en cuenta estas advertencias preliminares, quisie-
ra repasar brevemente algunos aspectos de la sociologia de la
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cocina como medio para resefiar ciertos aportes que han tenido
lugar en la antropologia social durante el iltimo medio siglo,
aportes que en Gran Bretafia suelen verse en términos de movi-
miento, desde el funcionalismo de Malinowski, pasando por el
estructuralismo (1} (o estructural-funcionalismo) de Radcliffe-
Brown, hasta el estructuralismo (2) de Lévi-Strauss.®

Consideremos brevemente como deben visualizarse esos
lexemas particulares, esos “ismos”, esas palabras que se ofrecen
como descripciones de enfoques de las ciencias sociales y que son
tomadas por algunos como “teorias” denotativas. El prefacio de
una publicacién reciente sobre “teoria” en ciencias sociales expresa
el propésito de sus fundadores:

presentar el frente vital de la teoria sociolégica, a través del espectro
de las sociologias dialécticas y criticas, el neomarxismo y la teoria
del conflicto, la fenomenologia social y la etnometodologia, la so-
ciologia lingiistica, la sociologia histérica, el estructuralismo, la
sociologia matematica y positivista, y los nuevos rambos que apare-
cen constantemente.

Esdificil aceptar que estos términos sean capaces de designar
“teorias” en el sentido mds habitual de la palabra. En realidad, se
trata de aorientaciones generales (0 temas de estudio) que requie-
ren una descripcién mas inclusiva que la palabra “teoria”, utiliza-
da a menudo por sus prestigiosas asociaciones. Acaso “enfoques”
sea una designacién mas precisa, ya que no estamos considerando
ninguna asercién verificable, ni siquiera paradigmas generales,
8ino mas bien una variedad de modos de aproximacién que tienen
sus beneficios y sus costos, pero que rara vez constituyen alterna-
tivas analiticas. Es pertinente citar aqui el comentario de Gellner
sobre el funcionalismo: “El ‘funcicnalismo’ es una teoria sélo en el
sentido laxo de paradigma formal y no sustantive”. Y también: “la
importancia del funcionalismo no reside en su doctrina, que fue
totalmente inespecifica cuando intentd localizar ese misterioso
punto medio, sino en resumir y conectar cierto estado de d&nimo y
una estrategia de investigacién: jbuscar el camino en el que las
instituciones se refuerzan mutuamente y favorecen la estabili-
dad!” (Gellner 1974: 1166-7). En este plano, cada nueva teoria
suele tomar la forma general de una teoria ya existente. La teoria
de la gestalt toma una apariencia nueva como teoria de los
sistemas; algunos aspectos de la teoria marxista emergen una vez
mas en lasdiversas formas del neomarxismo; la teoria evolucionis-
ta sale con el estructural-funcionalismo y vuelve en el marco del
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analisis comparativo. Hay en verdad un sentimiento de déja-vu,
una percepcién en el campo de la ideologia (o la teoria) de los ciclos
distinguidos por el filésofo Spengler y el historiador Toynbee en las
grandes civilizaciones, por los antropélogos Leach y Gluckman en
las colinas Kachin de Birmania y las planicies de Zambese, y por
Fortes y otros en los mas humildes grupos domésticos de todo el
mundo. La continua creacién de “teorias” a la que se alude en el
prefacio presenta algunas de las caracteristicas de un carrusel que
deflne “nuevas direcciones” mas que “nuevos logros”.

Los ciclos son por definicién no acumulativos, excepto en el
sentido puramente cuantitativo. ;Estamos en lo cierto cuando
observamos una falta de progresién teérica? En el nivel mas
inelusivo, tal vez pueda percibirse un pequefio avance acumula-
tivo, un cambio, un mundo giratorio de movimientos no re-
volucionarios. Los avances se han producido en un nivel menos
general. Si tomamos un drea restringida, nadie familiarizado con
la evolucién del estudio de, por ejemplo, grupos de parentesco,
matrimonios prescriptivos o el ciclo de desarrollo negaria que hubo
avances en los tltimos treinta afos, cualquiera sea la critica que
se efectiie al presente estado de cosas. Estos avances estuvieron
asociados con investigadores identificados como funcionalistas o
estructuralistas. Pero la relacién entre la “teoria” general por una
parte, y el interés principal o las hipétesis especificas por la otra,
rara vez se ve con claridad, sobre todo teniendo en cuenta que el
nuevo enfoque se afirma casi invariablemente en términos de
oposicién con los anteriores. Esto es, desde luego, comprensible: un
nuevo sendero tiene que separarse de todo camino existente y, al
hacerlo, proclama su independencia o su individualidad.

Elhecho de que uno de los elementos de la emergencia de una
nueva teoria sociolégica consista en la afirmacién de su oposicién
al establishment presente, y de que este proceso sea a menudo
ciclico, “repetitivo”, segin la caracterizacién que da Max Gluckman
(1955:46) de las rebeliones para diferenciarlas de las revoluciones,
sugiere que las nuevas teorias tienen una funcién bastante distin-
ta de los cambios paradigmaticos o gestalticos analizados por el
historiador de la ciencia Thomas Kuhn en su libro La estructura de
las revoluciones cientificas (1962). En lugar de las revoluciones de
la ciencia natural, encontramos las rebeliones de las ciencias
sociales. M4s que cristalizar el saber existente y ofrecer un modelo
para el futuro trabajo experimental e intelectual, esos cambios
indican un desplazamiento del énfasis puesto en las distintas
posibilidades que siempre ofrece el andlisis del material sociolégi-
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co: el punto de vista del actor o del observador,* los métodos
cualitativos o cuantitativos,®los analisis sincrénicos o diacrénicos,
el estudio de la superficie o de las estructura profunda, y asi
sucesivamente. En otras palabras, esos cambios polémicos pueden
servir para dirigir la energia investigadora hacia canales descui-
dados, pero de maneras muy diferentes de los cambios
paradigmaticos analizados por Kuhn (¢como él mismo reconoce, por
cierto). De hecho, afectan “la ciencia normal” de un modo muy
general; acttian como hitos, y a menudo sefialan una direccién vaga
en lugar de servir como modelo restrictivo, como mapa para nuevos
descubrimientos, como reformulacién del saber pasado.

Podemos reducir facilmente los aportes recientes en la antro-
pologia social a una caricatura absurda si pensamos que los tres
paradigmas dominantes son el funcionalismo, el estructuralismo
y el marxismo. Deben hacerse varias precisiones. Después de todo,
hay estructural-funcionalistas, posestructuralistas, marxistas
estructuralistas, asi como funcionalistas “marxisantes” y materia-
listas culturales. Pero si bien la nocién de Kuhn de paradigma
predominante es apenas satisfactoria para analizar las ciencias
sociales, pueden senalarse modos de anilisis y explicacién que
estan influidos por esos tres enfoques principales, aun cuando en
el nivel de la practica teérica existan numerosas continuidades.
Estas tendencias son discernibles tanto en la sociologia de la
cocina como en el campo mas amplio de la sociologia de 1a alimen-
tacién y los modos de consumo. Pasaremos ahora a examinar las
contribuciones especificas en este tema.

Notas

1. Por “polémico”, me refiero al intento de reorientar la investigacién en
undeterminado ambiente académico por medio de eslogans omnicomprensivos.

2. Véase el articulo informativo de E. Gellner, “The Soviet and the
savage”, Suplemento literario del Times, octubre de 1974, asi como la
introduccién de Pierre Bonte a “Ethnologie et marxisme”, La Pensée, no. 171
(1973). Por otro lado, Y. Bromley ha afirmado que el trabajo de los etnélogos
de la Unidn Soviética se preocupa por el “ethnos” (Bromley 1977), concepto
que no difiere del de “cultura”, ni siquiera del de “conciencia colectiva” de
Durkheim (Bohannan 1960).

3. Es Sahlins (1976) quien se refiere a éstos como “los dos estruc-
turalismos”.

4. En el andlisis de verstehen y etnometodologia.

5. En el andlisis de los conceptos de clase versus estratificacidén, re-
sumido por el cientifico social indic André Beteille (1969).
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Panorama general

La intencidn de este capitulo no es proporcionar una sinopsis
del pensamiento antropolégico, sino esbozar el tipo de atencién que
los antropélogos han prestado al estudio del “alimento” a lo largo
de los afios, en parte como guia para el lector no especializado, en
parte para describir el estado de cosas con vistas a mi propio

_ aporte. Después de revisar brevemente las contribuciones de los

investigadores del siglo XIX, paso a comentar el trabajo realizado
en las tradiciones funcionalistas y estructural-funcionalistas dela
antropologia britanica. Pero es el trabajo de los estructuralistas,
en particular el de Lévi-Strauss, el que requiere mayor atencién,
yaque lag nociones de lo “cocido” y 1o “crudo” desempefian un papel
central en su andlisis; mds generalmente, el campo de la cocina en
#f mismo se ha utilizado para demostrar la validez de un enfoque
basado en el binarismo lingiiistico.

Los precursores

En el siglo XIX, el interés antropoldgico por el alimento se
centré sobre todo en las cuestiones del tabi, el totemismo, el
pacrificio y la comunidn, es decir, esencialmente en los aspectos
religiosos del proceso de consumo. En esta linea de indagaciones,
fue clasico el trabajo de una famosa figura de Cambridge, sir
James Frazer {1854-1941), a quien se le pidié que escribiera
articulos sobre tabtes y totemismo para la novena edicién de la
Encyclopaedia Britannica cuando su distinguido editor, Robert-
son Smith se le unié en Trinity High Table después de que su
carrera en Escocia fuera abruptamente interrumpida por la pu-
blicacién de su célebre articulo titulado “Biblia”. En 1907, luego de
la exitosa publicacién de La rama dorada en 1890, el deseo de
producir pruebas mas confiables para sus propios fines compara-
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tistas, condujo a Frazer a publicar un pequefio panfleto (basadoen
un documento anterior que habia circulado privadamente) que
titulé Preguntas sobre costumbres, creencias y lenguas de los
salvajes, del cual Cambridge University Press hizo al menos tres
ediciones. La seccién “Alimento” comienza con las preguntas: “;En
verdad comen todo lo comestible? ;O hay ciertos alimentos prohi-
bidos?” La interrogacion prosigue, aunque en un nivel mundano,
hasta llegar a la seccién 138. “;Se practica el canibalismo? ;Se
comen a sus enemigos o a sus amigos?” El tema no ha perdido
interés, en especial para quienes estudian las tierras altas de
Nueva Guinea'y para quienes tienen inclinaciones psicoanaliticas.?

Preocupaciones similares marcaron el trabajo de Ernest
Crawley (1869-1924) en The Mystic Rose (1902), libro que subrayé
la estrecha relacién entre sexo y comida. Crawley se interesé
particularmente en los aspectos religiosos (scbre todo en los
peligros espirituales) de las relaciones sexuales, simbolizadas por
la Virgen-Madre, la Rosa Mistica, cuya figura “atesora muchas
concepciones elementales del hombre vy la mujer” (1927: ii, 261).
También incluye una larga seccién sobre relaciones entre comen-
sales que intenta responder a la pregunta planteada a la manera
de Plutarco: “;Por qué, de acuerdo con la costumbre general, se
exige que los maridos y esposas, hermanos y hermanas se eviten
mutuamente en uno o mis modos, v por qué, en particular, no
pueden comer juntos?” La respuesta, desde luego, estd enmarcada
en el misterio del sexo. Si bien la organizacién de la mesa se
relaciona claramente con la economia, la cortesia y el amplio
campo de lo doméstico, estas actividades tienen poco interés para
él. Crawley descuida los procesos de produccién y reproduccién en
favor de la consuncién de comida y sexo, y los interpreta en
términos misticos o al menos “simbélicos”.

En 1929 y 1931, Crawley publicé otros dos “estudios de
antropologia social”, el primero de los cuales se llamé Studies of
Savages and Sex [Estudios sobre los salvajes y el sexo], audaz titulo
gque presenta un estrecho parentesco con el famoso volumen de
Malinowski The Sexual Life of Savages [La vida sexual de los
salvajes) también publicado en 1929. Dos afios después este
volumen fue seguido de Dress, Drinks and Drums: Further Studies
of Savages and Sex. En ambos autores, una parte importante del
analisis, con su énfasis en los tabies del sexo, deriva claramente
del analisis freudiano de esas prohibiciones en Totem y tabi
(1913). Esta influyente obra ha sido un continuo foco de interés en
el trabajo de Meyer Fortes (1959, 1961, 1967, 1974, 1980), que
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forma parte de un importante didlogo entre antropologia, psi-
cologia, psiquiatria y psicoandlisis. .

Otro de los temas favoritos de estos primeros analisis fue el
sacrificio, la ofrenda que alimenta tanto a los vivos como a los
muertos (asi como a lo divino). La alimentacién de los difuntos se
vincula de muchos modos con las relaciones domésticas existentes
entre los vivos, y en especial —¢omo sostuvo Cicerén hace mucho
tiempo—, con la obligacién del heredero de hacer ofrendas a
aquéllos de quienes ha heredado (Goody 1962). Fuera de la esfera
del culto de los ancestros, la indagacién antropolégica se ha
orientado al examen de los vinculos entre las ofrendas de alimen-
tos a las fuerzas sobrenaturales y otros aspectos de la organizacién
social. Los efectos solidarios sobre la comunidad, la dimensién
moral de la distribucién del alimento sagrado, a menudo en un
contexto sacrificial o al menos ritual, constituyen el micleo del
conocido estudio de Robertson Smith (1846-94) sobre el sacrificio:

La significacién ética de la comida sacrificial, vista como acto social,
recibi6 un énfasis especial de ciertas costumbres e ideas antiguas
conectadas con el comer y el beber. De acuerdo a estas ideas, quienes
comen y beben juntos estdn ligados mediante un lazo de amistad y
obligacién mutuas. Por ello, cuando encontramos que en las religio-
nes antiguas todas las funciones comunes del culto estén sintetiza-
das en las comidas sacrificiales, y que el contacto comiin entre los
dioses y el hombre no tiene otra forma, debemos recordar que el acto
de comer y beber juntos es la expresién solemne y categérica del
hecho de que todos aquéllos que comparten la comida son hermanos,
¥ que todos los deberes de la amistad y la hermandad estdn
implicados en ese acto comiin. Al admitir al hombre en su mesa, el
dios admite su amistad, pero este favor no se extiende al hombre en
su mera condicién privada; sélo es recibido en tanto perteneciente
a una comunidad para comer y beber con los individuos que la
integran, y este acto del culto, al tiempo que cimienta los lazos entre
el hombre y su dios, cimenta también los lazos entre aquél y sus
hermanos en la fe (1889: 247-8}.

El comensalismo fue considerado el gran promotor de la
solidaridad, de la comunidad: 1a comunién de hermanos establece
y refuerza los lazos comunes. '

La atencién de estos antropélogos, muchos de los cuales
luchaban continuamente con sus propias creencias y précticas
religiosas, estaba dirigida hacia los aspectos rituales y sobrena-
turales del consumo. Los tabties, el totemismo y el sacrificio eran
rechazados por el cristianismo y otras religiones universales que,
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sin embargo, ostentaron tales practicas en tiempos pasados. Todo
se hallaba distribuido en un amplio abanico de sociedades huma-
nas y aparecia en una forma desvaida aun en las culturas de la
Europa decimonénica. Lo que estos autores estaban buscando era
una explicacién racional de estos elementos sobrevivientes a la luz
de la evolucién de las instituciones sociales.

Su contribucién no carecid de importancia, a pesar del rechazo
de la “evolucién”, de 1a “pseudohistoria”, del “método comparativo”
por parte de sus sucesores inmediatos, pues aislaron algunos
rasgos difundidos del comportamiento humano que fijaron los
términos de la indagacién posterior. Esta tomé un sesgo completa-
mente distinto con el desarrollo de una tradicién de observaciones
de campo que acarrearon la inmersién del observador en una
sociedad determinada alentando la bisqueda de relaciones entre
diferentes aspectos de la cultura total. Lo aislado se recontextualizo,
los actos rituales y las creencias se fijaron dentro de procesos
sociales mads amplios. Fue el aspecto doctrinal de esta actividad
investigadora lo que comenzé a conocerse como funcionalismo.

El enfoque funcional

La insistencia de Robertson Smith en el papel del comensa-
lismo en el establecimiento y mantenimiento de las relaciones
sociales se acercé mucho a uno de los temas centrales que aborda-
ron los autores influidos tedéricamente por la sociologia francesa (y
en especial por el trabajo de Emile Durkheim) y metodolégicamen-
te por el nuevo énfasis en la recoleccién directa de datos y la
experiencia en el seno de otras culturas, en otras palabras, por el
trabajo de campo participativo. Las figuras mas importantes en
estos primeros avances fueron A.R. Radcliffe-Brown (1881-1955)
y Bronislaw Malinowski (1884-1942).

El anélisis de Radcliffe-Brown sigue de cerca el enfoque de
Robertson Smith y de Durkheim. Subraya el hecho de que entre los
habitantes de las Islas Andamadn, en la bahia de Bengala, “sin
duda, la actividad social més importante es la obtencién de alimen-
to” (1922: 227), y es alrededor del alimento, dice este autor, “donde
los sentimientos sociales producen acciones con mayor frecuencia”.
Estos sentimientos se inculcan en el hombre mediante una serie de
ceremonias de iniciacién que al mismo tiempo le imprimen su
dependencia de la sociedad. Durante estas ceremonias, el nifio o la
nifia deben renunciar a ciertas comidas sabrosas, prohibicién (o
tabii)de la que son liberados mds tarde durante el curso de los ritos.
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De este modo, el “valor social” del alimento se hace sentir al
individuo en la edad mé4s impresionable; se trata de una forma de,
educacién moral llevada a cabo no por una persona, sino “por toda
la sociedad apoyada en toda la fuerza de la tradicién”,

Se enfatiza la funcién social del alimento en la manifestacién
de sentimientos que contribuyen a socializar a un individuo como
miembro de su comunidad. La funcién es el mantenimiento del
sistema; la explicacidn es social mas que puramente religiosa. Si
bien adolece de cierta circularidad, el argumento no carece de
méritos, sobre todo cuando pasamos del nivel macrofuncional
(societal) de las aserciones que encontramos en Radcliffe-Brown a
los analisis microfuncionales que este autor, pero sobre todo los
investigadores de campo que le siguieron, llevaron a cabo en el
nivel institucional. Por ejemplo, algunos elementos de su analisis
de las prohibiciones de alimentos en las ceremonias de iniciacién
tienen una significacién mas amplia. En varias partes del mundo,
tanto en la celebracién de las primicias como en los ritos de
iniciacién del tipo que encontramos en las ceremonias de los
lodagaa del norte de Ghana, los rituales parecen amenazar ciertos
alimentos, a veces conscientemente, de modo muy similar al antes
descripto. Pero una de las limitaciones de este analisis reside en el
énfasis puesto en los aspectos “simbélicos” del alimento, en parte
porque descuida otros niveles de significacién y en parte por la
incertidumbre acerca del estatuto de la relacién simbélica.

Cuando los antropélogos que trabajaban dentro de 1a tradi-
cién “funcionalista” analizaron el “simbolismo del alimento coci-
do”, como lo hizo Audrey Richards en Land, Labour and Diet in
Northern Rhodesia (1939: 127), se refirieron al modo en que una
transaccién de alimentos actuaba como indicador de relaciones
sociales. A proposito de una de las caracteristicas de las transfe-
rencias matrimoniales, esta autora escribe: “dar y recibir alimen-
tos cocidos se ha transformado en el simbolo de la relacién legal o
econdémica que lo hace posible” (p. 127); y también: “la preparacién
de potajes ... es el modo més usual en que la mujer expresa el
correcto sentimiento de parentesco respecto de sus distintos pa-
rientes varones” {la bastardilla me pertenece). Como lo sostuvo
Radcliffe-Brown, asi es posible explicar las formas menos explica-
bles de la conducta humana, ver la légica en lo ilégico, la razén
detras de lo irracional: “Las costumbres que al principio parecian
carentes de significado han demostrado cumplir importantes fun-
ciones en la economia social” (1922: 330). Comenzaron aexplorarse
h4bitos extrafios, no en términos de evolucién de las creencias
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humanas respecto de este mundo 'y el venidero, sinc en términos
del papel que desempeiian en una sociedad determinada.

Se ha alegado que estas formas “ohjetivistas” de explicacién,
que son moneda corriente en gran parte de la sociologia, pasan por
alto el significado de las acciones para el actor y aplican un
esquema de interpretacién de sus acciones que cae fuera de su
conocimiento, incluso potencial. Para el actor, la acciéon nunca
puede ser “carente de sentido o ridicula”.

La objecién es pertinente cuando no se investiga ni se consi-
dera la exégesis que el actor hace de sus propias acciones. En este
caso, sin embargo, la objecién tiene menos validez, ya que los
actores suelen ser conscientes de las ventajas de la solidaridad,
cualquiera seala forma de tan elusiva nocién. Por ejemplo, ‘asabiva,
a menudo traducida como “solidaridad”, es considerada por Ibn
Khaldun como un concepto critico entre los beduinos (Issawi: 1950:
10), para quienes por cierto tiene algo mads que el estatuto que le
otorga el observador.

De todos modos, la conciencia del actor no puede ser la tinica
fuente de conceptos o ideas explicativos en las ciencias sociales.
Dumont ha sefialado con razén que el antropdlogo social observa
sus datos “desde dentro y desde fuera” (1966: 22), una visién
“positiva-cum-subjetiva” que él considera “subyacente a toda an-
tropologia social seria, en especial en su forma britanica”. El
comentario es acertado, dado que este enfoque deriva de la combi-
nacién de los propdsitos sociolégicos con los métodoes de campo; los
primeres nos inclinan hacia una elucidacion del significado “real”
u“objetivo”, entanto quela practica de la observacién participativa,
llevada a cabo en el lenguaje de los actores, tiende a subrayar el
significado “percibido” o “subjetivo”.

Las criticas mas serias a las explicaciones funcionales, y por
cierto también a las estructurales, abarcan tres aspectos. En
primer lugar, el problema popperiano de la validacién y la accep-
tabilidad; en segundo lugar, la naturalidad con que se postulan las
relaciones y sentimientos: si los simbolos expresan la estructura
social, comer juntos expresa una relacién; por ultimo, la ausencia
tanto de una dimensién histérica como de un componente no
funcional (o disfuncional). La funcién es vista como dadora de
significado a lo “carente de significado”, la preparacién de la
comida “simboliza” una relacidon juridica o econémica. Quienes
preconizan un anélisis funcional juegan con los multiples usos de
“significade”, “simbolo”, “expresién”, y la investigacién en si mis-
ma no gana demasiado con la introduccién de esos términos tan
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amplios. Por el contrario, se pierde precisién y, en cierta medida,
eredibilidad. La atribucién de sentimientos de parentesco provie-
ne de la observacién, descripcién y andlisis de una mujer que
prepara potaje y realiza otras actividades; la caracterizacién de la
relacién juridica emerge de la ofrenda de alimento y actos simila-
res, verbales y no verbales. Se postula la existencia de las relacio-
nes y sentimientos sobre la base de una serie de actos observados.
Esas nociones son, pues, generalizantes, pero no explicativas.
Tampoco pueden considerarse simbolizadas o expresadas median-
te una conducta real, excepto como resultado de suposiciones
tautolégicas. No se puede investir un conjunto de principios
funcionales o formas estructurales con poderes de esta clase
simplemente sobre la base de datos derivados de sus supuestas
manifestaciones. Eso significaria cometer, una vez mas, el error de
una precision fuera de lugar.

Seria una equivocacién sostener que estos antropélogos sélo
se interesaron por la significacién expresiva del alimento. Mali-
nowski mismo estaba més preocupado por los procesos de produc-
¢i6én que por los aspectos simbélicos del alimento, y su trabajotenia
una relacién directa con las sobresalientes contribuciones a este
campo efectuadas por Audrey Richards. El primer ensayo de esta
autora sobre el tema se titulé Hunger and Work in a Savage Tribe
(1932), y su subtitulo fue “Un estudio funcional de la nutricién
entre los banties del sur”. En su introduccién, Malinowski descri-
be el libro como “la primera recoleccién de hechos sobre aspectos
culturales del alimento y la comida” (p. ix), y como capaz de sentar
“lag bases de una teoria sociolégica de la nutricién” (p. x). La
comida fue ubicada en competencia directa con el sexo. “La nutri-
cién como proceso biolégico”, afirma Richards, “es mas fundamen-
tal que el sexo”. “El individuo puede existir sin gratificacién
sexual, pero muere inevitablemente sin alimento.” Pero el sexo
est4 en segundo lugar no sélo por razones fisiolégicas. Es “necesa-
riamente una fuerza desgarradora en cualquier sociedad humana,
una fuerza que debe controlarse y regularse hasta cierto punto si
la comunidad quiere sobrevivir”, en tanto que “las actividades de
biisqueda de alimento del hombre no sélo requieren de la coope-
racién, sino que decididamente la estimulan”, Esta afirmacién
evoca la hipétesis de Malinowski de que, por culpa de Freud, “la
psicologia moderna ha estado dominada por un interés exclusivo,
unilateral y falto de rigor en el sexo”, interés que €l mismo habia
alentado en The Sexual Life of Savages (1929} y otros trabajos.

Richards va todavia mas lejos, al menos retrospectivamente,

29



dado que juzga su primera monografia como un intento “de probar
que el hambre es el principal determinante de las relaciones
humanas, inicialmente dentro de la familia, pero luego en grupos
sociales mas amplios, la aldea, los estados gerontocraticos o
politicos” (1939: ix).

Preocupada ante todo porlos problemas de nutricién, Richards
se orient6 principalmente hacia el proceso de consumo en si mismo,
al sistema alimentario paralelo al sistema reproductivo. Ese siste-
ma tiene una extensién primaria desde el hogar al grupo de
parentesco, con un énfasis en el reparto y la distribucién, y una
extensi6n secundaria al sistema méds vasto de produccién de
alimentos: el c¢lan o la tribu (1932; 213). Evidentemente, la base
figiolégica de la vida humana era una zona apropiada para la
aplicacién del funcionalismo de base biolégica —la satisfaccion de
las necesidades humanas—, caracteristico de algunos de los enun-
ciados generales de Malinowski. Audrey Richards habia estudiado
ciencias naturales y mas tarde, junto a un nutricionista, E.M.
Widdowson, habia trabajado en un proyecto que formaba parte de
un programa mas amplio, apoyado por un comité especial del
Instituto Internacional de Africa, designado en 1934 “para consi-
derar las posibilidades de cooperacién entre antropélogos y exper-
tos en nutricién en el estudio de la dieta nativa” (1937: 3). Pero
incluse en este primer estudio, Richards no se interesaba tinica-
mente por la nutricién. Si bien se centraba en el consumo, aborda-
ba también el contexto social y psicoldgico del alimento, su produc-
cidn, preparacion y consumo, y la manera en que estos procesos se
vinculaban al ciclo vital, a las relaciones interpersonales y a la
estructura de los grupos sociales, asi como el problema del “alimen-
to como simbolo”. La autora concluia afirmando la “significaciéon
sociolégica del alimento” y el valor del “estudio de las costumbres
alimenticias” (1932: 214). El programa del Instituto Internacicnal
de Africa le permitié continuar este andlisis basado en fuentes
secundarias en su notable estudio de campo scbre los bemba
titulado Land, Labour and Diet in Northern Rhodesia (1939), que
establecié patrones de consumo con mayor solidez y especificidad
en el contexto del proceso total de la actividad productiva. Se le
habia solicitado a la autora que escribiera “un libro corto... que
describa, para una tribu determinada, los diferentes factores
sociolégicos que determinan directamente la provisién de alimen-
tos” {1939: ix). Asi, siguiendo los limites entre las ciencias biolégi-
cas y sociales, escribié una monografia que describe “toda la vida
econdmica de la tribu” y cuyo valor reside “en su tratamiento
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comprensivodel tema”. La amplitud y el detalle del material es uno
de los rasgos notables de este sobresaliente estudio, en el que
encontramos no sélo una descripcién sino también un analisis de -
numerosos temas, por ejemplo, la organizacién del trabajo en
relacién con las nociones de tiempo. En toda la obra se insiste en
los “aspectos sociolégicos” de la dieta y los “determinantes cultura-
les del alimento y la comida” (p. 405).

Richards reconoce la influencia del magistral estudio de
Malinowski sobre los procesos productivos en las Islas Trobriand,
Coral Gardens and their Magic (2 volumenes, 1935). M4s directa-
mente relacionado con nuestra propia indagacién se encuentra
otro trabajo que surge del mismo interés por la nutricién en Africa:
el articulo de Meyer y Sonia Fortes titulado “El alimento en la
economia doméstica de los tallensi” (1936), que también traté
aspectos de la produccién y consumo en el nivel doméstico. En sus
estudios mas extensivos sobre los tallensi del norte de Ghana,
Fortes aborda temas de anteriores antropdlogos, aguéllos a quie-
nes llamé “precursores”. A pesar de que examina los procesos de
produccién y consumo sobre todo en relacion con la organizacién
doméstica, este autor presta especial atencion a los aspectos del
consumo de alimento conectados con la religién y con la distribu-
cion de alimentos fuera del hogar, en especial en el sacrificio, al que
consideré un importante mecanismo de solidaridad grupal. Fl
papel de la produccién y distribucién de alimentos en el grupo
doméstico, la significacién del sacrificio para el hombre y para la
divinidad, el sentido de las prohibiciones sobre el consumo de
alimentos, sobre todo la carne de animales domésticos (tétem y
tabi), siguen siendo los temasimportantes del trabajo antropolégico
en muchas sociedades, particularmente aquéllas caracterizadas
por las formas mas simples de agricultura.

El enfoque estructural

En los ultimos afios, el andlisis de la cocina se ha asociado al
nombre de Claude Lévi-Strauss, cuya obra despliega intereses
muy diversos. Lévi-Strauss ha declarado ser un inconstante disci-
pulo de Durkheim, muy influido por Mauss. Pero en tanto que
estos autores buscaban los vinculos entre modos de pensamiento
y otros rasgos del sistema social, Lévi-Strauss, quien trabajé
inicialmente dentro de la misma tradicién, intenta observar la
estructura del pensamiento humano mismo, incluso de la mente
humana, lesprit humain. En términos simples, intenta observar
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la “estructura profunda” mas que los aspectos de la estructura de
superficie. O mas bien: observa otros aspectos para extraer patro-
nes homélogos, que luego serdn referidos a la estructura profunda.
Asi expresado, el emprendimiento no es muy distinto de los
enfoques de investigadores que intentan encontrar “principios”

~comunes 0 “temas” en el andlisis de una sociedad determinada (a
pesar de que la naturaleza de los elementos difiera). Si bien el
principal motor del enfoque funcional era examinar la naturaleza
interdependiente de las instituciones sociales, sus adeptos solian
comprometerse en la buisqueda de principios subyacentes. Sin
embargo, el enfoque estructural de Lévi-Strauss llegé a postular
una afinidad, una homologia, tal vez una identidad entre las
estructuras profundas de la mente humana yla seciedad humana,
o al menos entre las actitudes inconscientes de los individuos y la
estructura social de un grupo determinado, lo que a veces implica
una relacién causal. Para lograr su propésito, Lévi-Strauss consi-
dera un nimero de problemas que tienen que ver con los univer-
sales y con la evolucién de la humanidad, problemas que habian
atraido alos precursores del siglo XIX pero que habian sidodejados
de lado por los estudios de observacién intensiva que absorbieron
los intereses de la mayoria de los antropélogos en las ultimas
décadas.

Estas preocupaciones aparecen claramente en el primer gran
trabajo de Lévi-Strauss, en el que abordé un tema establecido, el
del “incesto”, y en el que utiliz6 un marco comparativo e incluso
evolucionista pero aplicé al material un conjunto de procedimien-
tos analiticos de abstraccién y formalizacién. Si bien se destacé en
el andlisis de las instituciones que rodean el sexo (incesto, matri-
monio, parentesco), Lévi-Strauss desvié luego su atencién hacia el
otro de los elementos basicos de lo humano: el alimento, 0 mas bien
la cocina. El cambio puede verse claramente en la variacién de los
titulos desde Las estructuras elementales del parentesco (1949),
con sus resonancias durkheimianas, a los primeros tres volime-
nes de su obra principal sobre el mito, Mitolégicas, titulados Lo
crudo y lo cocido (1964), De la miel « las cenizas (1966) y El origen
de los modales en la mesa (1968). Sélo el titulo del Gltimo volumen
de Mitologicas, El hombre desnudo (1971) no hace referencia
directa al alimento, a pesar de que la ecuacién “desnudo” = “crudo”
siempre esté presente. Su interés teérico especifico en el tema de
la cocina fue presentado primero en el capitulo 5 de la antologia
de sus ensayos titulada Antropologia estructural (1958 [1963 para
la versién inglesal), y se desarrolla con brevedad y claridad en
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el articulo “El tridngulo culinario”, publicado en L’Arc (1985).

En su trabajo sobre el mito, Lévi-Strauss habia orientado su
atencién hacia el papel del fuego en la transformacién del alimento
del estado crudo al cocido, proceso que €l ve como determinante de
la emergencia de la humanidad, asi como anteriormente hahia
sefialado al tabd del incesto como el factor critico que separaba
“naturaleza” de “cultura”: las transformaciones del sexo y el
alimento por (o en) la cultura son tratadas linealmente (como
homélogos) mas que lateralmente (como interactuantes). Ya habia
abordado la funcién del fuego, en especial la funcién ritual, en
varios trabajos anteriores, en el estudio de festivales del fuego, en
sacrificios (ofrendas quemadas), en cultos domésticos, “en seguir
con el humo del incienso”, para usar la frase de Francis Hsu para
describir el culto a los ancestros entre los chinos (1949: 76). Pero
Lévi-Straus lo convirtié en un componente dominante en su
anéalisis de la transformacion del alimento, no sélo en las narracio-
nes del mito sino también en los términos que designan los
procesos mediante los cuales se lo prepara. Sin embargo, su primer
intento de andlisis general de la “cocina” estaba dirigido a los
rasgos distintivos de la cuisine, a los que dio el nombre de
“gustemas”.

Teniendo en cuenta su temprano interés por la lingiistica
estructural, por la obra de Saussure, Jakobson y otros, era natural
que aplicara algunos elementos del enfoque lingiiistico a la cocina
como medio para reconocer y evaluar los rasgos distintivos. Unode
los resultados es el recurso, siguiendo a Jakobson, a las divisiones
binarias de lo marcado/no marcado, cuya presencia o ausencia es
registrada por medio de los signos mas y menos. Una tabla basada
en categorias binarias aparece en la primera incursién de Lévi-
Strauss en la sociologia de la cocina, es decir, en los comentarios de
la Antropologia estructural (1963: 86) sobre la diferencia entre la
cuisine francesa y la inglesa. Su intencién es claramente compara-
tiva en un nivel abstracto, pues utiliza rasgos seleccionados para
establecer el contraste que se presenta en los siguientes términos:

cuisine inglesa  cuisine francesa

enddgeno/exdgeno + -
central/periférico + -
marcado/no marcado. — +

En otras palabras [escribe, y se requieren palabras tanto para
explicar las oposiciones como para completar con los signos corres-
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pondientes], en la cuisine inglesa les platos principales de una
comida estdn hechos con ingredientes endégenos, preparados de
una marnera relativamente suave, y rodeados con acompaiiamien-
tos mds exdticos, en los que estdn marcados fuertemente todos los
valores diferenciales (por ejemplo, té, pastel de fruta, mermeladade
naranja, oporto). Inversamente, en la cuisine francesa la oposicién
enddgeno/exdgeno es muy débil o desaparece, y los gustemas mar-
cados igualmente se combinan en una posicién tanto central como
periférica.

;Puede este esquema aplicarse también a la cocina china?, se
pregunta. “Si, si nos restringimos a las oposiciones precedentes;
no, 8l se introducen otras (como dulce/agrio) que son mutuamente
excluyentes en la cuisine francesa, en contraste con la china (o la
alemana)” (p. 86). Abstraer estas estructuras de oposiciones, ver si
se encuentran en otras esferas de la misma sociedad, en cuyo caso
“tenemos el derecho a concluir que hemos alcanzado un conoci-
miento significativo de las actitudes inconscientes de la sociedad
o sociedades en cuestion” (p. 87). El analisis de la cocina inglesa o
francesa que resulta de estos procedimientos excluye la considera-
cién concreta de factores sociales y fisicos. ;Qué clase, qué periodo
estamos estudiando? ;El aceite de oliva es enddgenoc a la Isla de
Francia? ;Cudn relevantes son el comercio maritimo o la diferen-
cia regional? ;El marco binario es la mejor manera de manejar
estas variables?

Si bien el modo binario es ampliamiente utilizado en la
antropologia contempordnea, debemos examinar cuidadosamente
sus bases logicas. Para este fin vale la pena recordar la revision de
Latraverse (1975) del papel del binarismo en ia fonologia. El autor
sefiala la diferencia entre la oposicién légica de términos contra-
dictorios involucrados en el modelo cibernético (1/0) y basada enla
tecnologia computacional, y las oposiciones en fonologia, que
pueden ser de dos tipos: “polares” (como en el contraste grave/
agudo) o “absolutas” (como en sonoro/sordo). En los andlisis
antropolégicos, diversas formas estdn subsumidas bajo los signos
+/—, del mismo modo en que Lévi-Strauss habia anteriormente
intentado caracterizar la relacién entre parientes cercanos como
“positiva” o “negativa” (1945).2 Una cuota de formalizacién es
esencial para cualquier trabajo comparativo de la indole que el
autor estd emprendiendo. Pero nos preguntamos si en estos casos
especiales los signos no son demasiado inclusivos (Goody 1969
[1959]: 45), ¥ s1 estos contrastes pueden servir razonablemente de
base a cualquier modelo, sea el de las relaciones entre instituciones
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sociales o de una estructura profunda comiin. De todos modos, en
un nivel hay cierta confusién de por medio, 0 al menos una mezcla
entre polaridad y ausencia, entre tipos de contraste. ' .
La técnica de un anélisis lingiiistico de esta indole implica
aislar los contrastes fonémicos de una lenguay lgego i‘ngr(:sarlos
en una matriz clasificatoria, con los “rasgos distintivos como
coordenadas. El resultado es un catdlogo o lista dc? V_erlﬁcacmn
(Halle) o un libro de cédigos {Cherry). Este pr90gdlm1ento es el
encarado y practicado por Lévi-Strauss en su analisis de la cocina,
asi como en su trabajo anterior sobre el parer}tesco. S1 bllen
Latraverse rechaza algunas de las criticas al binarismo, su z.art}cu-
lo no alienta demasiado el intento de transformar un proced1mlen-
to analitico simplificado en un instrumento para descubrir cual-
quier verdad psicolégica o sociologica importante acerca c_le la
estructura de la mente humana. Por otro lado, el procedlml.ento
posee virtudes mas mundanas, que aparecen en las posteriores
contribuciones del autor y en los debates que éstas provocaron.
La siguiente etapa en el andlisis de Lévi-S_trags:s de la cocina,
que aparecié en L'Arc (1965), utiliza la fprmahzacmn yel rpodelo
lingiiistico de un modo diferente. En pmmer”luggr, las unidades
sobre las que se basa ya no son los “gustemas’, uI",lldadeS de gusto,
sino los tipos basicos de operaciones (;”tecnemas’?) para _transfor-
mar el alimento crudo en cocido. Hay un despla'zamn_ento del
consumo (cuisine) a la preparacion (cocina). El f:ambm resiste a la_s
expectativas porque los elementos son suscep.mble's de una especi-
ficacion mas cuidadosa y parecen menos arbitrarios, menos suje-
tos ala variacién interna. Como el lenguaje, sostiene Lév1-St’rauss,
la cocina es universal en las sociedades humanas. Asi como
tenemos el triangulo de vocales,

a
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i
y el tridngulo consondntico,
k
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que representan la base simple y comun de la compleja oposicién
de fonemas, tenemos también el tridngulo culinario. Su versién
estd construida a partir de lo “semadntico” més que de elementos
fonéticos, y adquiere la siguiente forma:

crudo (crue)

2

cocido {cuit) podrido (pourri)
—

t.n.

t.c. = transformacién eultural
t.n. = transformacién natural

¥igura 1. B! tridngulo culinario (segin Lévi-Strauss 1965).

Bajo este modelo subyace una doble oposicién de rasgos
distintivos: primero, entre lo elaborado y lo no elaborado ¥, en
segundo lugar, entre cultura y naturaleza. Lo cocido es una
transformaciénn cultural (o elaboracién) de lo crudo, en tanto que
lo podrido (o echado a perder) es una transformacién natural de
ambos. Volviendo a los anteriores comentarios sobre binarismo, la
primera de estas oposiciones resulta ser del tipo presencia/ausen-
cia, y 1a segunda, polar.

Como el mismo autor subraya, este enfoque da testimonio de
la utilidad del modelo lingiifstico para el anélisis de otros datos
culturales, y para construir una estructura profunda comiin. Para
€, la relaci6n entre cultura y lenguaje no sélo es una analogia oun
modelo; en el articulo anterior sostiene que podemos interpretarla
“sociedad en su conjunto en términos de una teoria de la comuni-
cacién”, interpretacién que conduce —seguin él mismo afirma— a
una revolucién copernicana (1963: 83). Lévi-Strauss rechaza la
critica de Haudricourt y Granai (1955), entre otros, de haber
reducido la sociedad o la cultura a la lengua. Por el contrario, alega
que no sélo la cocina, sino también las “leyes matrimoniales y los
sistemas de parentesco pueden tratarse de manera provechosa
como una clase de lenguaje, un conjunto de procesos que permiten
establecer, entre individuos y grupos, cierto tipo de comunicacién”
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(1963: 61). El lenguaje es, pues, el modelo para el andlisis de los
fenémenos socioculturales, que son interpretados en términos de
comunicacién, es decir, de intercambio. Las mujeres son, como las
palabras en los sistemas lingiiisticos y las mercancias en los
sistemas econémicos, objetos de circulacién: “Las reglas del matri-
monio sirven para asegurar la circulacién de las mujeres entre los
grupos, asi como las reglas econémicas sirven para asegurar la
circulacién de bienes y servicios, y las reglas lingiisticas, la
circulacién de mensajes” (p. 83). Nétese el tono macrofuncionalista
del argumento, reforzado por las referencias posteriores a la
superacién del desequilibrio.? Sélo rara vez los llamados funcio-
nalistas recurren a afirmaciones de este tipo, ya que estédn traba-
jando en un nivel concreto de analisis microfuncional mas que en
el sistema total. Nitese ademds la constante alusién a la distribu-
cién, y la ausencia de consideraciones extensas sobre produccién y
reproduccién (es decir, de filiacién como categoria distinta de la
afinidad).

El objetivo del anédlisis de Lévi-Strauss es muy diferente de la
descripeién comprensiva (o “densa”) del informe de Richards sobre
los bemba. No intenta asegurar “un conocimiento exhaustivo de
las sociedades”, sino “extraer constantes que se encuentran en
varias épocas a partir de una riqueza y diversidad empiricas que
siempre desbordaran nuestros esfuerzos de observacién y descrip-

¢ién” (1963: 82-3). Las constantes derivadas del estudio de varios

8,

“subsistemas™presentan homologias. Para decirlo con otras pala-
bras, el an4lisis de los sistemas de parentesco, ideologias politicas,
mitologia, rituales, arte o cédigos de etiqueta produce “cierto
numero de estructuras” que pueden presentar propiedades comu-
nes, homologias que, como hemos visto, representan “actitudes
inconscientes de la sociedad o sociedades en cuestién” (p. 87). Por
cierto, representan aspectos de ese “convidado sin invitacién: la
mente humana”.

Es obvio que se requiere una dosis de abstraccién para
cualquier tratamiento general como el emprendido por Lévi-
Strauss, y que la lingiiistica constituye un precedente no sélo en el
aislamiento de rasgos distintivos sobre una base binaria, sino
también en el uso de un modelo triangular para vocales y ciertas
consonantes. Sin embargo, su estudio sobre la cocina sigue produ-
ciendo una figura m4s complicada que el simple tridngulo culina-
rio con el que empezé y que sélo tuvo en cuenta la transformacién
de lo crudo en lo cocido y lo podrido. Ahora el autor introduce otros
aspéctos de la preparacién del alimento para su consumo, inclu-
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yendo los procesos de “ahumado” y*hervido”. Al tridngulo culina-
rio se agrega ahora el “triangulo de recetas”, es decir, de operacio-
nes en las que la primera, el ahumado, se separa del asado por la
mediacion del aire, y del hervido por la intervencién del agua. Si
bien el autor afirma basarse en lo semantico, no estd analizando
términos sino mds bien técnicas, y esto puede verse no sélo en la
logica que existe detrds de Ia introduccién del “ahumado” como
tercer elemento, sino también en sus referencias a “medios” y
“resultados” (p. 28).

Crudo

ahumido (fumé) hervido (bouilli)
Y
Cocido ) Podrido

Figura 2. El tridngulo de recetas dentro del tridngulo culinario
(segun Lévi-Strauss 1965).

Una vez mds, este tridngulo descansa en la trillada oposicién
entre naturaleza y cultura. Pero la relacion es mucho més comple-
ja: “Con respecto a los medios, lo asado y lo ahumado est4n del lado
de la naturaleza, 1o hervido del lado de Ia cultura. Con respecto a
los resultados, lo ahumado est4 del lado de la cultura, lo asado y lo
hervido del lado de la naturaleza.” Gracias a la primera oracién
podemos comprender que, comparado con lo hervido, lo asado no

-requiere utensilios, y si bien para el ahumado (en cierta tribu
sudamericana a la que se refiere) se emplea un soporte (boucan),
éste es voluntariamente destruido después de cada operacion, de
modo que es como si no existiera en absoluto. La segunda oracién
significa que el asado apenas cambia la carne, pero el ahumado la
transforma en un articulo duradero. Entretanto, lo hervido esta
cerca de lo podrido (es decir, lo natural) en parte porque varias
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culturas lo afirman. Nétese que lo hervido se vuelve “natural” a
causa del lenguaje utilizado, es decir mediante metafora; en tanto
que lo “ahumado” es natural por destruccién del instrumento
cultural que lo creé, transformacién de tipo metonimico, dado que
consiste en funcionar como si el efecto tomara el lugar de la causa.

Esta oposicién conduce a Lévi-Strauss a escribir un pasaje
que muestra la impronta de la metafisica hegeliana y que cito en
parte a causa de la luz que echa sobre su visién del mito:

Como consecuencia de ello, aun cuando la estructura se transforme
o se complete a si misma para superar un desequilibrio, es sélo al
precio de establecer un nueve desequilibrio que se manifiesta en
otro nivel. Gracias a esta inevitable disimetria, la estructura es
capaz de engendrar el mito, que no es otra cosa que un esfuerzo por
corregir u ocultar su disimetria constitutiva. (1965: 28)

Puede sefialarse que, funcione o no de esta manera macro-
funcional, es dificil aceptar la suposicién de que el mito no tiene
otras funciones. Pero quizd también sea inaceptable la suposicién
en si misma, porque jes realmente posible que esa inevitable
disimetria, producida a veces por una figura del discurso —una
metafora—, esté basada en cierto tipo de oposicién bésica o
contradiceién que amenaza la sociedad hasta el punto de que tenga
que ser ocultada o corregida? Y si asi fuera, ,no hay medios mas
gimples de tratar una metdfora, o incluso un contraste, que
después de todo pudo haber surgido en el lugar equivocado? {No
existen causas de desequilibrio mds inmediatas, més concretas,
quizd mds fundamentales, que no pueden descuidarse en el ana-
lisis de la cocina y que se relacionan con las tensiones internas y
externas en la sociedad y se manifiestan a través del tiempo?

El triangulo de “recetas” se complica ain mas con la in-
troduccién de operaciones agregadas. En un sistema culinario
donde la categoria de asado (r6t1) esta dividida en asado y grillado
(grillé), 1a dltima debe ubicarse en la jerarquia del tridngulo de
recetas porque implica la menor distancia entre el fuego y la carne.
“Asado” ahora toma su lugar entre grillado y ahumado. Si hay una
distincién entre hervido y coccidén al vapor (cuisson @ la vapeur),
ésta deberia ubicarse a mitad de camino entre hervido y ahumado.
Con la categoria “frito”, es necesaria una “transformacién” més
complicada, lo que finalmente transforma el triangulo de recetas
en un tetraedro que incluye el.aceite, ademas del aire y del agua,
entre los agentes intervinientes a través de los cuales los agentes
activos como el fuego operan en el alimento crudo por medio de un
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conjunto de utensilios culturales. Esta adicién permite la distin-
cién entre asado en el horno con grasa y asado en el fuego (& la
broche)} sin intermediarios. Por cierto la elaboracién final (1965:
29) va mas alld del alcance de cualquier representacién geométri-
ca, si se incluyen las “oposiciones” entre animal y vegetal, cereal y
legumbre, que requeririan un listado en algun tipo de matriz que
utilice los valores binarios, més y menos.

De este modo, el autor espera poder elaborar un esquema que
incluya todas las caracteristicas de un sistema culinario especifico.
Sin duda, agrega entre paréntesis y con mucho tino, hay otras
caracteristicas de interés para el “analisis diacrénico”, asi como
rasgos relacionados con el orden, la presentacién y el comporta-
miento durante las comidas. Pero Lévi-Strauss se concentra en las
operaciones, y cuando éstas han sido aisladas, es posible apliear el
procedimiento antes eshozado. Debe encontrarse el modo mas
econémico de orientar los elementos en una grilla, luego superpo-
ner los dema4s contrastes, de tipo socioldgico, econémico, estético o
religioso: hombres y mujeres, familia y sociedad, aldea y monte,
frugalidad y prodigalidad, noble y plebeyo, sagrado y profano, ete.
Uno puede luego esperar descubrir, para cada caso, el modo en que
la cuisine de una sociedad es una lengua que traduce inconscien-
temente estructura de esa sociedad, a pesar de que Lévi-Strauss
sefiale que ésta puede renunciar, también inconscientemente, “a
descubrir sus contradicciones” (1965: 29). La estructura habla,
pues, la lengua de la cultura (o de un aspecto de la cultura, como
la cocina) y revela su totalidad cuando la grilla de oposiciones y
correlaciones derivadas de cualquier subconjunto se superpone a
la grilla de otros subconjuntos (v.g. el sistema econémico).

El método exige renunciar a la idea de que un subconjunto es
privilegiado con respecto a otros, que un sector es mas significati-
vo, mas influyente (en un sentido vectorial) que otros, objecion
hecha a diversas formas del andlisis funcional y estructural-
funcional. Al mismo tiempo, el método depende de la seleccién
inicial de un subconjunto especifico (o sector) con propésitos
analiticos, seleccién que influira las operaciones siguientes. Las
relaciones entre las subestructuras componentes no se establecen
en el nivel de “superficie”, donde podemos pretender ser capaces de
determinar la interferencia ecausal, la dependencia funcional o
simplemente tendencias de influencias, sino en el nivel “més
profundo” de la “causalidad estructural”, de las relaciones homé-
logas o de las similitudes formales, donde cualquier red causal es
mucho mads dificil de evaluar. Esto significa que al aproximar la
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gociologia a la cocina tenemos que dejar de lado otros “contrastes”
o variables de tipo econémico o religioso, con el fin de es!;ablecer,
sobre la base de un conjunto limitado de datos, una grilla para
posteriores comparaciones, loqueenla p'réfztica re?ulta ser una
comparacién de tipo visual o formular. S} l?len el aislamiento de
dreas es crucial para muchos tipos de analisis, el valorde posponer
una consideracién de los vinculos entre la cocinay la economia o lg
familia al “nivel inconsciente” parece dudoso, y en yerdad lo es s1
excluye una explicacién de esas interrelaciones mas cercana a la
guperficie. Esas dudas existen aun cuando aborderpos la semgntma,
donde la teoria de campo o el analisis componencial proc.edleron a
menudo sobre la base del aislamiento formal de conjuntos de
términos (Lehrer 1974); el valor de estos procedil’nientas' estd mas
expuesto a la duda en contextos conduct}lales mgs_amph?s, en los
que emergen esos sistemas de categorias (1(: v1v1d.0 més que lo
pensado, para usar una popular aunque enganosa dicotomia). Por
cierto, hay una tendencia a hacer desaparecer los aspectos' m'-cis
concretos de la vida humana, como la comida, el sexoyel s,.::lcrlﬁcm,
ubicando su interpretacién sélo en el nivel “prof}mdo ; lo que
implica privilegiar lo “gimbolico” a expensas Qe las dlmensmn'e‘s’de
la accién social, méds inmediatamente comunicables. La oposicidn,
o supuesta oposicién, entre las definiciones de estructura de
Radcliffe-Brown y Lévi-Strauss (ver de Heusch 1971 [1965]: 14),
que se utiliza para generar una polémica mas que para hacer
progresar el estudio de la conducta humana, no -debe llev,e’lrnos a
descuidar la “superficie” en favor de las “profund_ld.ades , gob_re
todo en un drea tan estrechamente ligada al domqu doméstico
como la cocina. Sin la consideracién de areas relacionadas, la
comparacién y el contraste dentro y entre las cuisines carece de
una dimensién esencial.

También otros factores sugieren una modificacién del modelo
lingiiistico usado en el embrionario trabajo de; Lévi-Strauss, ade-
maés de las limitaciones del binarismo. En primer lugar, el autor
sostiene que la lengua de la cuisine, a diferencia de la_lgngua dela
vida comun, “traduce” inconscientemente; no es utilizada para
comunicarse entre hombres sino para expresar una estrgctura.
Aqui es estrecho el vinculo con la idea de que cocinar el ahmen@o
expresa sentimientos de parentesco. Ensegundolugar,la analogia
del trisngulo vocalico, que deriva en parte de la naturaleza de la
vocalizacién humana, es abandonada cuando el patrén se vuelve:
maés complejo: el tridngulo deviene tetraedro. En terce}" lugar, si
bien las representaciones (cualquiera sea su forma) estan presen-
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tes Qg manera abstracta, universal, los argumentos por los cuales
el tlflangulo de recetas se vincula con el tridngulo culinario a veces
der_lvan de rasgos de las operaciones de la cocina de determinadas
sociedades, como por ejemplo, la destruccién del soporte para
ahumar la carne en un grupo de indios en Latinoamérica.

El uso de una nocién de un pueblo en particular para la
cor‘lstquccmn de un modelo general hace emerger el problema del
01_)_]et1v15m0 y subjetivismo, que tanto entorpece el analisis sociolé-
gico. En este gjemplo, el autor parece saltar de un nivel analitico
a {.}t.ro. Surge, sin embargo, un problema relacionado: jestamos
utilizando como conceptos analiticos aquéllos ubicados dentro del
marco de referencia del actor (v.g. los lexemas, las unidades de
algur_ms estudios lingiiisticos de este tipo), u operaciones definidas
objetivamente como el asado, cuyos elementos estdan mds cerca de
los fonemas? En el segundo caso, tenemos que ser especialmente
cautelosos con el riesgo que implica definir las unidades sobre la
base de nuestra propia experiencia cultural como actores, como
h.etblantes de la lengua en la que estamos realizando la inv:astiga-
‘(‘:;I)n. Pue(ie suceder que la omisién de la nocién distintiva de

orneado”, e).(ce.pto como cuire au four, paralela al asado (en el
hornp, como distinto de en el asador), rétir au four, se origine en la
particular naturaleza de las categorias francesas ,més que en una
evaluacién objetiva de las téenicas y los lexemas alternativos

Nos enfrentamos aqui con las consecuencias del hecho ob.vio
de que los anilisis sociolégicos, a diferencia de los matematicos, se
llevan a cabo en la lengua del socidélogo. Se pueden invent’ar
Slabqr:eu;o tomar prestados términos técnicos para describir la,

familia” en otras sociedades y asi tratar de evitar la importacién
de conceptos e ideas basados en nuestras propias estructuras de
pareptesco. El problema no reside en la traduccién, dado que es
preciso reconacer la diferencia tanto como la similiti;ld sino en el
proceso, pues s6lo estamos dispuestos a dar una si;-;rniﬁcacién
u_mversal a nuestros conceptos tradicionales o metaforas; por
ejemplo, se toma la frase pot pourri para indicar el acercami’ento
de lo hervido a lo podrido (Lévi-Strauss 1965: 22).

EI anélis;is lexémico de los términos culinarios es desde luego
una indagacién por derecho propio, pero difiere de la de los
g_ustemas o tecnemas (operaciones, practicas). Ademés, el mismo
tipo de estudio comparativo puede emprenderse cor;w lo han
hi}'C}.lO Berlin ¥ Kay (1969), con los “términos pa;ra los colores
bas’lgog”. La lingiiista Adrianne Lehrer realizé un intento de
andlisis comparado en un conjunto de “términos culinarios basi-
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cos”:enel Apéndicesedaun informe mas detallado al respecto. Sus
datos provienen de ocho sociedades y no contribuyen demasiado a
confirmar las asociaciones como crudo/asado, que son rasgos
centrales del vinculo entre el triangulo de recetas y el triangulo
culinario. Sin embargo, en el nivel de operaciones, esta autora
coincide en que es posible decir algo general sobre la cocina en
todas las sociedades humanas. Esto la condujo a ofrecer una forma
modificada del tetraedro culinario (Fig. 3} que sirve comao guia para
las operaciones pero no para las categorias (1972: 169). Es impor-
tante observar que Lehrer reconoce que esta generalidad surge de
técnicas comunes, es decir del mundo exterior, mds que de la
estructura subyacente. Por cierto, seria sorprendente encontrar
que la terminologia culinaria no varia sistematicamente tanto
dentro como entre las sociedades, asi como las actividades y
productos agricolas, la cocina y la mesa difieren de sociedad a
sociedad, y hasta de clase a clase. Ya que aun cuando no tienda a
afirmarla unidad de lahumanidad, el enfoque “estructural” tiende
a sobreestimar la unidad de “culturas”. No sélo los términos
culinarios son mas variables de lo que el modelo sugiere, sino que
ademds, en el intercambio de la vida diaria, surge una variedad
més rica de significado y operaciones que el andlisis formal
confinado a los términos en simismos no puede explorar totalmen-
te. Ese recorte del significado implica tanto un costo como una
ganancia. Los beneficios se han enumerado con frecuencia; las
limitaciones se vuelven claras para mi cuando examino el intento
de aplicar el tridngulo culinario a la cocina africana y no a la
europea o sudamericana, intento que constituye tanto una puesta
a prueba como un ejemplo del enfoque.

] analisis de Lehrer demuestra la necesidad y la importan-
cia de someter estas teorias generales a un examen critico desdeel
punto de vista logicoy empirico. Sibien todas las teorias requieren
pruebas de algin tipo, las hipétesis funcionales y estructurales se
encuentran en una situacion especial, debido a sus proposiciones
de adecuacién y homologia, combinadas conla plausibilidad inicial
de sus suposiciones, que dan una unidad abarcadora a la diversi-
dad de la experiencia. Los peligros quiza puedan medirse por la
facilidad con que este tipode andlisis puede parodiarse. El analisis
estructuralista de la cocina tuvo lo que se merecia, y el punto
culminante fue ese notable volumen de los “patafisicos” Asger Jorn
y Noel Arnaud, titulado La langue verte et la cuite: étude gastro-
phonique sur la marmythologie musiculinaire (1968).5 Este inten-
to de aplicar el andlisis es una parodia, que en si misma no ofrece
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motivos para el rechazo. Pero la docilidad frente a tratamientos de
esta indole puede iluminar las partes débiles de una teoria.

En 1960, Thomas intent6 aplicar este tipo de anilisis en
Africa; su emprendimiento fue mas serio, aunque reveld, a mi
entender, las importantes lagunas de la teoria. Empezando con las
observaciones sobre las diferencias entre la cocina inglesa, la
francesa y la china, Thomas trata de aislar “elementos constituti-
vos similares” en la cocina de los diolas del Casamanza, en
Senegal. Los “elementos constitutivos” o gustemas que Thomas
considera significativos estdn modelados por las estructuras de
oposicién y correlacién definidas por Lévi-Strauss, items (i) y (iii)
del articulo original.

(i) endégeno/exdgeno
(1) plato abundante/plato escaso
(satisfactorio/no satisfactorio)
(iii) central/periférico

Es posible, desde luego, describir la cocina diola en términos
de esos “pares”, aunque una vez mds las oposiciones despliegan las
ambigiiedades que aparecen en muchos analisis binarios, ya que
algunas son oposiciones polares (A/B) y otras estdn marcadas por
presencia/ausencia (A/-A); este Gltimo caso, como en (ii), puede
verse como una unidad mds que como una dualidad. A partir del
estudio de Lehrer y de otros intentos de evaluar el enfoque
estructural para categorias cognitivas y operaciones en un contex-
tomas amplio (por ejemplo, Thomas et al. 1976), las ventajas de un
andlisis formal de lexemas e incluso de operaciones parecen ser
més limitadas de lo que podian sugerir algunas de las objeciones
originales. Con los gustemas, el problema es alin mas complejo. En
este caso, el proceso de aislamiento de los “elementos constituti-
vos” se asemeja a una aplicacién de categorias analiticas importa-
das, cuya justificacién es bastante débil. Su racionalidad parece
derivar de un compromiso anterior con “oposiciones y correlacio-
nes”, es decir, con multiples hileras y columnas binarias, que se
presentan como parte de la estructura de la mente humana pero
que podrian considerarse como un producto de la reduccién del
habla a la escritura, del pasaje de emisién a texto.

Permitasenos dejar de lado estas consideraciones y aceptar,
en provecho de la argumentacién, la utilidad en tanto herramien-
tas descriptivas de esos gustemas determinados, interpretdndolos
como coordenadas del mismo tipo que las usadas en el anslisis
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componencial. Aiin tenemos que reconocer las posibles limitacio-
nes de un enfoque que pasa por alto las diferencias internas al
intentar extraer los rasgos generales de, digamos, la cocina ingle-
sa, contrastarlos con los de la cocina francesa y finalmente usarlos
para analizar la comida en un contexto africano o chino. Si nos
concentramos en la unidad de conductas de grupos, tribus o
naciones especificas en el nivel cultural, podemos descuidar aspec-
tos importantes de esa cultura que estdn vinculados con las
diferencias sociales e individuales.

La comparacién también se hace més dificultosa por la
exclusion de ciertos procesos estrechamente relacionados que
quedan fuera del sistema analitico, procedimiento que Piaget
considera una de las ventajas del estructuralismo, pero que en este
caso emerge como un claro obstaculo. Me refiero ala relacién entre
consumo, produccién y orden socicecontémico. La indiferencia
respecto de estos procesos puede verse primero en la ausencia de
toda consideracién de factores jerdrquicos (o regionales) en las
referencias a la cocina francesa e inglesa, y luego en el escaso peso
atribuido a los factores biolégicos, climatolégicos y otros factores
externos que actian como restricciones sobre la accién social. Esta
omisién no estd ocasionada por la falta de espacio o el olvido; deriva
de una posicion tedérica. En un punto, Thomas hace el siguiente
comentario sobre los individuos que estudia en su ensayo: “Con su
mentalidad realista de campesino, el diola ve en la comida un
medio para suprimir el hambre y recuperar las fuerzas”. Una nota
a este pasaje afirma que “De hecho, esta actitud es frecuente en el
Africa Negra” (p. 338). Uno se pregunta si el autor, perdido en las
mas reconditas significaciones del alimento, puede estar tan poco
preparado para reconocer su significado més inmediato. Esto no
debe sorprendernos, dado que los antropélogos suelen examinar el
matrimonio con la misma indiferencia hacia el sexo. El intento de
definir los factores biolégicos desde la explicacién de la accién
social —la parte menos satisfactoria del legado de Durkheim—, es
tan inapropiado como la tendencia opuesta en los trabajos de
algunos socichiélogos. Ninguna de estas posiciones “tedricas”
extremas es recomendable para el cientifico social, y ambas son
evitadas cuidadosamente por aquéllos que, como Richards y los
historiadores de la escuela de los Annales, han hecho las contribu-
ciones mas importantes en este campo sin necesidad de proclamar
la completa autonomia de lo cultural.



Enfoques culturales

Ha habido otros informes teéricos recientes sobre la cocina,
pero presentarlos en todos sus detalles nos alejaria del propésito
principal de este capitulo, que es el de esbozar un panorama
general de las contribuciones antropolégicas al tema de este
ensayo. Sin embargo, quisiera referirme brevemente a dos estu-
dios recientes que representan variedades de lo que podria lla-
marse el “enfoque cultural”, aunque por cierto no debe acordarse
a este término mas importancia de la que tenian “funcional” o
“estructural” en un contexto similar. Todos son términos del oficio
que se usan para descomponer la continuidad de la indagacién
tedrica y empirica en caminos que a menudo son mas necesarios
como muletillas para el comentador que como guias para el
profesional.

El interés general de Mary Douglas por los procesos de
consumo dio como resultado la escritura de un libro con Baron
Isherwood titulado The World of Goods (1979). Pero antes esta
autora habia orientado su atencién mds especificamente a la
cocina y, siguiendo el trabajo del lingiiista Michael Haliiday, al
“andlisis de la comida”. Su orientacién general deriva de los
funcionalismos y estructuralismos tanto de Oxford como de Paris.
Si bien considera que el alimento est4 vinculado con factores
biolégicos y sociales, la autora se interesa por el dltimo de estos
aspectos, sobre todo cuando intenta “descifrar una comida”. En
este contexto, el alimento se transforma en “cadigo”; “el mensaje
que codifica se encontrara en el modelo de relaciones sociales que
se estan expresando” (1971: 61). Una vez m4s, el alimento “simbo-
liza” una relacién social; hay una “correspondencia entre una
estructura social dada y la estructura de simbolos por los cuales se
expresa’ (p. 66), frases que nos recuerdan las de Audrey Richards.
Como ella misma explica en la introduccién de Purity and Danger
(1966: viii}, el enfoque estructural de Douglas deriva de Evans-
Pritchard; su concepto de estructura social se remonta, aunque con
formas levemente distintas, a Radcliffe-Brown, Durkheim y
Spencer, y tiende a igualar la estructura social con el aglomerado
de relaciones sociales entre “personas”, es decir, seres humanos a
quienes se considera capaces de llenar funciones sociales. En
realidad, Evans-Pritchard usala frase en dos sentidos, uno concre-
to mas restringido, referido a “grupos y relaciones entre grupos”,
y otro mas analitico, como “sistema de estructuras separadas pero
interrelacionadas” (1940: 263) que incluye el sistema politico.5
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Elusode “c6digo”, como el de “simbolo” y “metéfora”, se asocia
a la idea de que ese término es un medio para “expresar” una
estructura social o relaciones sociales, idea comun entre los an-
tropélogos, sean funcionalistas, estructural-funcionalistas o
estructuralistas. Los términos mismos suelen utilizarse de. un
modo muy general, que los torna un poco ambiguos. En un nivel
mis especifico, comprendemos lo que las palabras significan; es
decir, comprendemos lo que constituye un “cédigo” telegréﬁ}cq, 12
que el pan y el vino “simbolizan” en la misa, lo que es “metaférico
en la oracién “El cuarto estaba inundado de gente”. En cada caso,
dos lenguajes, objetos, palabras (o conceptos) que estan 'lf;’)gica v
perceptivamente separados se unen e interpretan en rel?cmn unos
con otros mediante operaciones de tipo grafico, ritual o lingiiistico.

Pero cuando nos referimos al alimento —o a un ritual (ver
Leach 1954, Gluckman 1962, Fortes 1962, y cualquier otro texto
antropolégico)—— como capaz de expresar relaciones sociales o de
simbolizar una estructura social, /qué es lo que se une de manera
similar? ;Las relaciones sociales y la estructura social mantienen
la misma relacién con el pan y el vino que el cuerpo y la sangre de
Cristo,” 0 que una clave naval con el habla comin? La suposicién
es inaceptable, en parte porque pone el carro delante del caba_ll(.).
Sea que consideremos que nuestra indagaciéon es capaz de percibir
relaciones sociales vy una estructura social existentes, o capaz de
construirlas en cualquiera de toda una variedad de maneras
posibles, en la practica, las nociones adquieren sentido 3619 como
abstracciones o construcciones a partir de los actos de los indivi-
duos, Tampoco las relaciones sociales ni la estructura social
“expresan” o “simbolizan” los actos de los individuos, porque las
primeras derivan necesariamente de los segundos y los abar'cafl.
Seria preferible suponer quelo que tenemos aquies una meton'lr.nla
en lugar de una metdfora, pero el recurso a la retdrica, la utl}lza-
cién de figuras del discurso no contribuye demasiado a la claridad
légica del analisis. .

De algiin modo, hay una mayor justificacién légica en el uso
de verbos como “expresar” y de términos como “cédigo” cuando se
refieren a ideas de “estructura profunda”, dado que esas nociones
entranan consecuencias generativas y es concebible que una
estructura profunda inferida a partir de elementos de s_uperﬁme
pueda usarse para “predecir” una estructura superficial hasta
ahora desconocida. Peroen la practica no existen modos adecuados
para Hevar a cabo ese programa. Por lo tanto, y puesto que !a
estructura profunda se infiere de la estructura de superficie
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unicamente y no es cognoscible sin ella, carece de sentido analizar
una como expresién de la otra, excepto en un sentido circular y
rebuscado.

Mary Douglas propene que no consideremos la comida sim-
plemente como un ensamble de oposiciones binarias (lo que nos
ayuda a recorrer sé6lo una parte del camino hacia la comprensién
satisfactoria), sino que la ubiquemos en el contexto de otras
comidas consumidas en el curso del dia, de la semana v del afio,
extendiendo asi el campo analitico restringido que Lévi-Strauss
adopta deliberadamente sobre la base del modelo lingiiistico. El
“significado de una comida” se encuentra en un sistema de analo-
gias repetidas (0 metonimias repetidas). Este enfoque nos recuer-
da el intento de Radcliffe-Brown de extraer significados exa-
minando actos “rituales” similares en contextos sociales disimi-
les.® El procedimiento dista de estar normalizado, pero las pala-
bras, imagenes y actos de los actores, incluyendo sus propias
exégesis de los acontecimientos mismos, son indicadores de simi-
litud. El reconocimiento de los idiomas reiterativos es un rasgo
comin de la experiencia de campo,? y el examen de la variedad de
contextos en los que aparecen debe constituir necesariamente uno
delos niveles dela interpretacién. Esto también es valido en el caso
del analisis semantico, por ejemplo, el estudio de las imagenes
(*simbolismo” o metaforas) de un poema, pieza teatral, novela o
autor determinados.!® Un uso modifica al otro. Asi, para Mary
Douglas: “Cada comida es portadora de una parte del significado
de otras comidas; cada comida es un evento social estructurado que
estructura otros a su propia imagen.” Pero la estructuracién no es
simplemente repeticién y refuerzo; siguiendo las lineas del anali-
sis contextual, también podemos ver que los elementos son capaces
de reaccionar frente a las diferentes situaciones en las que ocurren
(1971: 69). Adem4s —sugiere la autora—, la estructura simbélica
debe adecuarse exactamente a ciertas consideraciones sociales
demostrables; de otro modo, el an4lisis sé6lo ha comenzado {p. 63):
la adecuacién entre los limites simbélicos del medio y los limites
entre categorias de personas es la tnica validacién posible. La
adecuacién puede producirse en diferentes niveles, pero si esa
relacién no puede demostrarse, “el analisis de sfmbolos seguiri
siendo arbitrario y subjetivo” (pp. 68-9).

El anilisis formal de la comida, propuesto por Halliday (1961)
y elaborado por Douglas, es valioso de por si, m4s all4 del planteo
sobre la relacién de la “estructura” de la comida con la estructura
de otros agrupamientos reiterativos en la conducta humana.
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Puesto que, si bien aceptamos la necesidad de buscar relaciones
significativas, el problema radica en la evaluacién de lo que
encontramos. Al fin y al cabo, la naturaleza vinculante de esas
relaciones debe estar sujeta a la validacién empirica dentro del
marco de una hipétesis tedrica. El peligro del analisis funcional y
estructural reside en la especulacién no comprobada e incom-
probable. El engorro de las pruebas siempre es responsabilidf’id
de quien propone, y la “adecuacién” debe demostrarse, o de algin
modo sostenerse, y no simplemente postularse. De lo contrario, los
emprendimientos intelectuales se transforman en meras aser-
ciones,

El andlisis contextual de la comida, como el estudio de los
idiomas reiterativos, forma parte del camino a recorrer y agrega
otra dimensién a nuestra comprension. Su fortaleza y su debilidad
derivandelatendencia alimitarla bisqueda de relaciones con una
abstraccién llamada “sistema cultural”, tendencia que contiene el
mismo tipo de peligro que rodea los esfuerzos de Durkheim y
Parsons por establecer la autonomia de los factores sociales 0, més
ampliamente, del sistema social. En algunos contextos sociales e
intelectuales, este aislamiento conceptual estd asociado con el
deseo de erigir la “antropologia” y la “sociologia” en campos de
estudio independientes y en unidades de organizacion académica.
Cualquiera sea su origen, el aislacionismo del enfoque “cultural”
tiende a dar a los factores materiales y jerdrquicos menos peso del
gque merecen, en tanto que la preocupacién por la continuidad a
menudo conduce a descuidar el cambio, y la preocupacion por la
totalidad, a descuidar la diferencia. Las frases como “descifra-
miento de un cédigo” sugieren un locus y un contenido del “signi-
ficado” definidos y objetivamente determinados.!! Dado que otros
autores, por ejemplo los de la tradicion del estructuralismo pari-
siense, llevaron a cabo su “decodificacién” en diferentes términos
y con diferentes hipétesis, la existencia de esas relaciones objeti-
vamente determinables parece un poco dudosa.

La autonomia de lo cultural es mucho mds que un problema
en el segundo estudio que consideraremos: el trabajo de Marshall
Sahlins titulado Culture and Practical Reason (1976), que con-
siste en un extensc debate contra la idea de la teoria de la praxis
de que “las culturas humanas estdn formuladas a partir de la
actividad practica y del ... interés utilitario” (p. vii). Mas bien,
estan creadas por razones simbdélicas, significantes o culturales
que estructuran la utilidad. El autor sostiene que “el conflicto
entre lo practico y lo significante es el problema fatal del pensa-
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miento social moderno” (p. ix). El objeto de la antropologia es
ocuparse de la cultura —la “tradicién colectiva”—, de los érdenes
significantes de personas y cosas, érdenes que no son invenciones
libres de la mente, sino gite son en esencia {aunque esto no figure
en el Prefacio que estoy citando) “6rdenes simbélicos”.

El sistema cultural tiene su propia “légica cultural”. Séle asi
podemos explicar los hdbitos de comida de, por ejemplo, los
norteamericanos, quienes rechazan la carne de caballo y de perro
por razones que no pueden explicarse mediante ninguna de las
variedades de la teoria utilitaria. Los problemas surgen principal-
mente a causa del implacable enfoque binario de Shalins sobre la
teoria social. No esté dispuesto a aceptar explicaciones derivadas
de la interaccién de fendémenos sociales y bioldgicos tal como lo
hicieron Audrey Richards y otros. Como Parsons, Sahlins veria en
esa actitud la biclogizacién de la teoria social y la realidad cultural.
El resultado es un enfoque que, cualesquiera sean sus demds
méritos, tiende a suponer una unidad cultural que impide la
referencia a diferenciaciones internas, a influencias sociocultura-
les externas, a factores histéricos y a elementos materiales.

Mundos cambiantes

A pesar del marco de oposicién otorgada a o asumida por los
distintos enfoques que he analizado en el contexto de la sociologia
de la cocina, es evidente gque esos enfoques no son alternativos sino
complementarios, al menos en algunos de sus aspectos. La preocu-
pacidn por €l “significado” (en cualquier nivel) no excluye la
preccupacién por la funcién social del alimento, que algunos
consideran un tipo importante de significado. Por cierto, buena
parte del desacuerdo reside no en el nivel de la practica tedrica,
sino en el de la asercion tedrica. Uno de los ejemplos analizados es
laidea de que la accidn social “expresa” o “simboliza” otro orden del
ser, es decir, un orden relacional o estructural. En verdad, las
nociones mismas de relaciones y estructuras se utilizan de manera
mucho mas parecida de lo que los marcos polémicos o ideolégicos,
como “racionalismo” versus “empirismo”, quieren admitir.

Sin embargo, una dimensién que todos estos enfoques dejan
de lado es el tiempo v, en menor medida, el espacio. Laimportancia
del ciclo de desarrollo en la economia doméstica fue preconizado
por el trabajo de Fortes, Richards y otros, y sera un tema que
abordaremos en el proximo capitulo. Lo ausente es una consolida-
cién no de los aspectos “ciclicos” del tiempo, sino de los de largo
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plazo, los del desarrollo. Su ausencia surge en parte de las objecio-
nes de Malinowski y Radcliffe-Brown a toda confusién entre
historia y antropologia, entre diacronia y sincronia.' Es compren-
sible que en el curso de estudios intensivos de observacion, las
energias y explicaciones deban dirigirse a otra parte. Por otro lado,
muchas de las especulaciones “pseudohistéricas” de sus precurso-
res evolucionistas dejan mucho que desear, tanto intelectualmen-
te como desde el punto de vista de las pruebas. Aunque no objetan
la historia, la utilizan de manera imprecisa. Lévi-Strauss plantea
algunas hip6tesis de tipo evolucionista, pero no se esfuerza dema-
giado por darles aliento; para él, la historia consiste en un vago
recurso a transformaciones de los “elementos inconscientes de la
vida social”, de cuye estudio la antropologia ha extraido su “origi-
nalidad” (1960: 18,23).

Similar vaguedad —incluso hostilidad— marca su visién del
enfoque comparativo, que también se basaba en las supuestas
omisiones de sus predecesores. Las objeciones formales de estos
autores al analisis comparativo sobre el tiempo y el espacio son
bien conocidas; Lévi-Strauss apoya la critica de Boas a ese método
y comenta negativamente el uso que hace Malinowski de la
sociologia comparada, Evans-Pritchard, Leach y otros han expre-
sado graves dudas sobre la empresa. Sin embargo, al mismo
tiempo, todos estos autores, cada uno a su modo, emprendieron
comparaciones, a menudo muy valiosas, y en su mayor parte
asistemaéticas, a las cuales todos sucumbimos.

La mentada contradiccién entre “teoria” y préctica requiere
una resolucién mas satisfactoria. La historia y la comparacion, o
més precisamente el uso de los datos histéricos y comparativos,
debe volver a la primera fila del estudio de la sociedad no como
eslogan, sino como un medio para desarrollar y probar teorias mas
sustantivas e hipdtesis maés ricas.

La reintroduccién de la dimension histérica y comparativa en
la antropologia a menudo se asocia con la influencia de Marx, a
pesar de que se ha usado a este filésofo para justificar otras
tendencias. Algunos han visto a Marx como el primer estructu-
ralista. Lévi-Strauss hablé de sus propios “esfuerzos por integrar
el saber antropolégico adquiride durante los 1ltimos cincuenta
afios a la tradicion marxista” (1963: 343), y algunos de sus colegas
intentaron crear un enfoque marxista estructural en antropologia,
alentados por la obra de Althusser. Lainfluencia de Marx también
afecté los anlisis del nivel doméstico llevados a cabo por otros
investigadores franceses, en particular por Meillassoux (1975). En
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el trabajo de varios antropélogos norteamericanos y brit4nicos, por
ejemplo White y sus discipulos, asi como Gluckman, Gough,
Worsley y otros, la influencia ha sido menos explicita, aungue sin
dejar de estar presente. Ha contribuido a mantener vivo el interés
por ubicar los resultados de estudios sincrénicos particulares en el
contexto mas amplio de “la longue durée”, en el establecimiento de
los principales cambios experimentados por las sociedades huma-
nas en el curso de su desarrollo.

Hay importantes razones de tipo teérico y empirico para
prestar mayor atencién a la dimension temporal. Cuando los
antropélogos se refieren a la cultura del alimento, tienden a verla
como una estructura continua y normativa que, en palabras de un
reciente autor, “absorbe o rechaza las importaciones extranjeras
de acuerdo con su compatibilidad estructural o estilistica” (Chang
1977: 7). Los trabajos de autores como Lévi-Strauss, Douglas y
Sahlins intentan especificar la estructura cultural que ejerce esta
supervision selectiva, y a menudo lo logran aislando conjuntos de
lexemas vinculados, “sistemas clasificatorios”, “rasgos distinti-
vos” 0 “elementos constitutivos”. Estos no son, por cierto, los tinicos
camino‘_.s para caracterizar una cultura. Aunque ya habido inten-
tos, casi no existen pruebas, excepto aquéllas de tipo puramente
post hoc, en las que basar la pretensién de que el elemento decisivo
en la seleccién de posibilidades alternativas —las creadas ya sea
por contraste externo, ya sea por cambio interno— es tinicamente
0 al menos principalmente la voz de esa estructura abstracta,
homéloga de lo que Khare llama “ideologia” y otros, “un esquema
clasificatorio” o paradigma estructural profundo.

Existe una suposicién relacionada conlo anterior: la continui-
dad ocurre en el nivel subyacente, en tanto que s6lo los cambios de
superficie parecen abiertos al cuestionamiento, en parte por el
cardcter fundamentalmente restrospectivo de la prueba. Pero
como sostuvimos antes, también es posible que lo “trivial” sobre-
viva en el tiempo, al menos en la cultura escrita, porque no estd
estrechamente vinculado con los rasgos mas centrales del sistema
social; cuanto més periférico es un rasgo, mayor es la autonomia
posible. La hipétesis alternativa tiende a ubicar el conflicto y la
contradiccién —en tanto productores de cambio estructural— en
la superficie, el limite, la periferia, més que en el centro. No es
sorprendente, pues, encontrar la llamada teoria del “conflicto”,
que tiene una deuda general y difusa con Marx, en oposicién con
la mayor parte del andlisis cultural y societal, que favorece una
representacion més integrada, mds “adecuada” de la aceién social.
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Esta representacién tiende a concentrarse en la funcién de las
contradicciones internas y externas en el tiempo, en la oposicién
entre grupos individuales y subculturas, y en los conflictos exter-
nos que no son s6lo una parte de la estructura repetitiva, sino que
alteran el control sobre los recursos, el locus de dominacién o
incluso la naturaleza del sistema sociocultural mismo.

Ningun enfoque tiene el monopolio de la verdad; ni siquiera
son alternativas en el sentido real del término. Algunos elementos
de la conducta social duran en el tiempo y otros cambian. Aun la
idea de que la revolucién altera todo es tan ingenua como la visiéon
de que los chinos son como eran antes de la victoria de las fuerzas
comunistas. Como sefialan los Hsus (1977}, la Revolucién quiza no
haya alterado la cocina de China, pero si modific6 de manera
significativa las enormes comidas y banquetes de los antiguos
tiempos. La razén de este cambio, que por cierto no es superficial,
reside en la naturaleza de la antigua sociedad china, con sus
abismales diferencias de esiilos de vida, tan marcadas en la
cultura gastronémica. Las contradiccionesinherentes a la diferen-
ciacién interna de la cocina emergen con mayor claridad en el
trabajo de los autores que modificaron el enfoque holistico de
buena parte de la teorizacién sociocultural. Las diferentes formas
de consumo en las sociedades jerdrquicas no son simples trans-
formaciones de un patrén de cultura intemporal que continia
indemne en un sistema social cambiante: estan en conflicto entre
si no sélo en el nivel formal sino también en la accién. Pueden.
generar conflicto y el conflicto puede generar el cambio.

El cambio en la cuisine también se produce como resultado de
la introduccién de ingredientes y técnicas del exterior. Si bien el
campo de la cocina es en muchos sentidos altamente conservador
—por razones que serdn analizadas mas adelante—, también ha
habido cambios sorprendentes. El advenimiento de la papa en las
dietas irlandesas, la aparicién del tomate en los Estados Unidos
—latierradel ketchup—, el maiz yla mandioca en Africa, todos son
relativamente recientes. Desde el siglo XVI, tanto la cocina de
Africa como la de Europa fueron transformadas gracias a la
introduccién de numerosos cultivos de América, aunque la papa(la
papa “irlandesa”)y el tomate (la “manzana del amor”) sélo llegaron

a Estados Unidos mucho més tarde. Es dificil concebir la comida
italiana sin pasta y salsa de tomate. Pero el uso de la pasta tal vez
haya llegado desde China via Alemania apenas en el siglo XV.13

El estudio del cambio exige fuentes y métodos histéricos.
Algunos de los m4s interesantes estudios sobre la comida fueron
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llevados a cabo por los contribuyentes de esa gran revista de
historia social y econémica, Annales E.S.C., fundada por Marc
Bloch y Lucien Febvre. La figura principal fue Braudel; su libro
Capitalism and Material Life 1400-1800 (1967 [1973]) contiene
una importante seccion sobre los alimentos en Europa, cuyo
consumo vincula directamente con los procesos de produccidn, En
1961, Annales convoco a la realizacién de maés trabajos histéricos,
no s6lo en el drea de la nutricién, sino también en el de la comida
en general, y publicé un trabajo de Roland Barthes (1961 [1979])
sobrela “psicosociologia” del consumo contempordneo de alimento,
asf como una serie de estudios mds especificos.!* El mas importan-
te de ellos es un exhaustivo libro de Louis Stouft, Ravitaillement
et alimentation en Provence aux XIVe ef XVe siécles (1970), que
también proporciona una 1til bibliografia sobre la Francia de ese
periodo. Stouff concluye negando que haya una cuisine provenzal
original en la Baja Edad Media. Los elementos generales de sus
comidas se encontraban en todo el Mediterrdaneo. Esa caracteris-
tica sobresaliente de la cocina provenzal “tradicional” de los siglos
XIX y XX, el aceite de oliva, se usaba sélo para los huevos, el
pescado y parafreir porotos. También se utilizaba ia grasa de cerdo
salado, en especial para dar sabor a la sopa de arvejas, porotos y
sobre todo, repollo. Segin este autor, ésa era la alimentacién
bhasica de la gente comin en Provenza, asi como en el resto de
Europa en aquella época.-La aristocracia disfrutaba ademas de un
meni cosmopolita de diferente tipo (1970: 261-2). La “cocina
tradicional de Provenza”, como muchas otras tradiciones, sdlo
surgié en tiempos recientes, un saludable date para quienes son
proclives a la visién holistica o intemporal de la cultura.

El trabajo sobre la historia social del alimento no ha estado,
desde luego, confinado a Francia, ni siquiera a Europa Occidental.
La serie de estudios editado por K.C. Chang, Food in Chinese
Culture (1977), combina las perspectivas histérica y antropolé6gi-
ca. Teéricamente mds importante resulta ser el vasto ensayo de
Mintz sobre “Tiempo, azdcar y dulzura” (1979}. En ese trabajo, el
autor examina las fuerzas politicas y econémicas que se debatian
detras de la disponibilidad de azticar, la cantidad creciente de
azucaren la dieta europea y surelacion con la esclavitud, el trabajo
por contrato y la produccién de materias primas en el Tercer
Mundo. La concentracién en el “significade” en un contexto cultu-
ral especifico —sostiene el autor, y se trata esencialmente del
argumento que yo mismo he planteado— ha tendido a dejar de lado
los estudios de los cambios a largo plazo. Aun cuando se esté
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analizando el significado, las estructuras simbélicas no pueden
considerarse intemporales; el significado del azicar para t?l traba-
jador de un molino en Lancashire no esta determinado golo enla
zona metropolitana. Estd inserto en la economia mundial.

Mi propio andlisis de la cocina se desarrolla no tanto en
términos de las estructuras dicotémicas de los gustemas, lexemas
o0 aun tecnemas, sino en términos de las estructuras del hogaryla
clase, de por si mds diversificadas. El alimento y el 3exX0 deben
relacionarse con el proceso humano central de la produccién y la
reproduccién.'® Dado que la primera esta vinculadq al IpodO de
produccién de bienes materiales, ¢l analisis de la cocina tiene que
relacionarse con la distribucién de poder y autoridad en la esfera
econémica, esto es, con el sistema de clase o estratificacién y sus
ramificaciones politicas. 3

Mas especificamente, el estudio de los procesos de qbtencmn
y transformacién del alimento cubre cuatro dreas principales, la
del crecimiento, asignacién, coccién y comida, que representan las
fases de produccién, distribucién, preparacién y consumo:

Proceso Fase Locus
Crecimiento Produccion Terrenos agricolas
Asignacién/Almacenamiento Distribucién Gra_nero/mercado
Coccidn Preparacién Cocina

Comida Consumo Mesa

Alos que debe agregarse una quinta fase, a menudo olvidada:
Limpieza Eliminacién Fregadero

Es en la primera de estas fases donde los factores econdmicos
dominan més claramente,® dado que esta ligada a aspectos de
produccién primaria, la organizacién del trabajoyla tecnolog‘l’a dfe
produccién y almacenamiento del alimento, que llevan ala dlstr}-
bucién de lo producido. El proceso de asignaci6n es la f:ase mas
abiertamente politica, porque es en ella donde intervienen la
demanda de rentas, tributos e impuestos, asi como las divisiones
internas dentro de la unidad doméstica para la conservacion de
semillas, para la venta en el mercado y sobre todo parael consumo
hasta la préxima cosecha. En la tercera fase, la preparacién del
alimento, pasamos del campo y el granero (o el mercado} a l'a
cocina, a las artes culinarias y la cuisine. Este es el espacio
habitualmente asignado a las mujeres mas que a los hombres, y al
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personal de servicio mas que alas patronas, donde se hace explicito
el sistema de divisién y estratificacién de la labor doméstica o
patrimonial. La cuarta fase es la de la mesa, ¢l consumo del
alimento preparado, tanto el cocido como el crudo, donde la
identidad y diferenciacién del grupo aparece en la prictica de
comer juntos o separados, asi como en lo que comen distintas
colectividades; éste es el espacio de los banquetes y los ayunos, de
las prohibiciones y preferencias, de las comidas comunales y
domésticas, de los modales en la mesa y los modos de servir.

Los Iimites que adoptamos para cualquier estudio son arbi-
trarios. (Deberiamos elegir un conjunto de términos de cocina, un
conjunto de operaciones, un conjunto de recetas? Mi propia predi-
lecci6n es tratar de vincular la naturaleza de diferentes cuisines a
los modos en que el alimento es producido, y de relacionar el
sistema de produccién agricola con la cuestién de los “modales” y
la“cuisine”y, mds generalmente, con las subculturas y los estratos
sociales que se diferencian por sus estilos de vida. Es posible
expresar algunos de estos rasgos en forma binaria. Peroc me
interesa més ver el contraste endégeno/exégeno en términos de
desarrollo del comercio y otros modos de intercambio, y ver la
presencia del concepto de “hornear” como relacionada con la
adopcién del horno. Sobre todo me interesa la existencia ¥ emer-
gencia de cuisines internamente diferenciadas, que considero
vinculadas al contraste entre los “modos de alimentacién” en
Africa y Eurasia —para usar el término con que Simoon designa
“los modos de sentir, pensar y comportarse respecto del alimento
que son comunes a un grupo cultural” (1967: 3). En este contexto,
“Africa” y “Eurasia” tienen algo mas que un significado geogréfico.
Algunas de estas diferencias internas y externas en los “modos de
alimentacién” o “sistemas nutricionales” estan relacionadas con
las situaciones socioeconémicas globales que marcan a esos conti-
nentes. Al mismo tiempo, es importante subrayar las similitudes
entre los diversos sistemas socioculturales (manifestaciones de la
situacién humana total, mas que del espiritu humano per se), asi
como las similitudes internas que pueden cristalizar alrededor de
una tradicién comtin. Debe apuntarse a un equilibrio entre la
aceptaci6n del dogma de la unidad cultural por una parte (sea en
el nivel superficial del significado para el actor o en el subyacente
de las estructuras homélogas) y el reconocimiento v explicaciéon de
la diversidad por la otra. Metodolégicamente, la investigacién de
la variacién concomitante proporciona un sustrato fértil en el que
sembrar la semilla de una sociologia comparada.
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Como otras ciencias sociales, la antropologia social no produ-
ce descubrimientos stibitos que emulen la decodificacién del Lineal
B por parte de Ventris, ni tiene demasiada relevancia la idea de
una revolucién por cambio de paradigma. Ciertamente., los cam-
bios como el del funcionalismo al estructural-funcionalismo ape-
nas pueden considerarse capaces de reorganizar un cuerpo 'de
teoria y datos en el modo que Kuhn propone para las ciencias
naturales. Nuestros marcos son mas generales, v la labor del
antropélogo no debe consistir en descartar un problema en favor de
otro, sino mas bien en intentar una conjuncién entre ambo§, en
beneficio no sélo de su propio analisis, sino también de la teoria de
la sociedad humana en general. Es en el reino de las teorias de
rango medio, para usar la frase de Merton, donde la .bl’lsqueda
intelectual debe Hevarse a cabo, puesto que es en este nivel donde
podemos comprometernos seriamente en la integ"raf:ién entre
teoria social e indagacién social. Por otra parte, el intento de
incorporar los elementos mds utiles para la comprensi(’m_ no debe
limitarse alos marcos proposicionales actuales en el propio campo
unicamente. Esos hallazgos deben relacionarse con el conte:fto
mds amplio del estudio de la sociedad humana por los histopa-
dores, economistas, cientificos politicos y otros; no podexpos diso-
ciarnos de ellos refugidndonos en limitadas formulaciones de
teoria y practica; el mundo se dard cuenta y no creerd en nuestras
afirmaciones. y

En el préximo capitulo examinaré los procesos de produccién
y consumo en dos sociedades del norte de Ghana con las que he
trabajade: un antiguo reino y un pueblo “tribal”. En parte lo hago
para compararlas y contrastarlas, con vistas a hacer' una compa-
racién ulterior con las principales sociedades de Asia y Europa.
Pero también intento establecer la cuisine dentro del contexto
total del proceso productivo, ya que esto constituye un import_ante
elemento en mi explicacién del contraste méas genera}. Al mismo
tiempo, quiero dar una idea somera de la cambiante s.ltuacuin, de
los vinculos entre el norte de Ghana y el sistema mundial, tal como

los he vivido, dado que la naturaleza de los cambios socioculturales
que estdn produciéndose afectan directamente el tema general de
este trabajo.
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Notas

1. Véase la controversia que siguié a la publicacién del libro de Arens
The Man-Eating Myth (1979).

2. Véase el volumen Destins de Cannibalisme, Nouvelle Revue de
Psychanalyse (1972}, en especial la contribucién de Jean Pouillon.

3. Lévi-Strauss emplea matrices similares que utilizan +/~ para un
espectro completo de propésitos analiticos; véase por ejemplo, Anthropologie
structurale deux (1973), pp. 230, 244, 308 y 350.

4. Estoy en deuda con Geoffrey Hawthorn por este comentario:

La teoria es en un sentido clasicamente funcionalista: supone que las
sociedades (incluyendo sus “culturas” son sistemas {(conjuntos de
elementos interrelacionados en los que un cambio en un elemento
acarrearfa un cambio en los demds, aun cuando los elementos se
definan no por sus caracteres discernibles, sino por sus relaciones con
otros elementos); y supone que los sistemas sirven al prepdésito {¢la
necesidad?) de circulacién, es decir de mantenimiento del sistema
(mantenimiento del sistema como sistema). Esto difiere de la cohe-
rencia sostenida por el enfoque neo-wittgenstiniano delas relaciones
sociales a través del lenguaje (coherencia que Ernest Gellner expuso
y criticé en un ensayo sobre Peter Winch} en si mismeo v en la funcién
que se leatribuye (para Lévi-Strauss un marcador, para Wittgenstein
algo mucho mads fuerte, en verdad eonstitutivo).

5. Véanse también los ensayos de E.A. Hammel, “Sexual symbolism in
flatware”, Papers of the Kroeber Anthropological Sociefy, 37 (1967), 23-30, y
The Myth of Structural Analysis: Lévi-Strauss and the Three Bears (Addison-
Wesley Module in Anthropology, 1972). Ademsds de la esfera de 1a cocina, el
célebre ensayo de Lévi-Strauss sobre el relato de Asdiwal fue parodiado por
una etnografa de North-West, Héléne Codere, en su articule “La geste du
chien d’Asdiwal: the story of Mac” (1974). Sobre un tratamiento comparable
de un posible enfoque chomskiano, véase Oliver Ramburger, “The deep
grammar of haute cuisine”, Linguistics, 17 (1979), 169-72.

6. Véase un andlisis m4s detallado en Goody 1974,

7. Para algunas iglesias, se produce una transformacién “real”; para
otras, el acto es simbélico.

8. 1922, Pero véase especialmente el desarrollo de Srinivas sobre este
procedimiento en el andlisis de rituales entre los coorgs (1952),

9. Por gjemplo, E. Goody, Contexts of Kirnship (Cambridge, 1973),

10. Por ejemplo, en el analisis de la obra de Shakespeare emprendido
por Caroline Spurgeorn, S. Wiison Knight y L. C. Knights, entre muchos otros.

11. Véase Dunn 1878 (1980).

12. Véase Evans-Pritchard (1961) y todos los analisis posteriores, por
ejemplo, los de Schapera (1962), I. M. Lewis (1968), En lingiifstica, véase el
curso de Saussure (1916 [1966 para la versién inglesa; primera versién
castellana, 1945]. Véase un comentario general en Parain (1967).

13. Root (1971: 369) niega el relato de un origen chino basandose en el
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Museo Histérico de! Spaghetti en Pontedassio, Liguria. Se dice gue los
primeros documentos escritos datan del siglo XIII e incluyen bulas papales
que fijan los patrones de calidad, a pesar dequelas pala'bras pasta y spago son
del siglo XIV. Tal vez haya habide un origen comun en el Asia central
(Anderson, E. y M. 1977: 338).

14. Existe una versién inglesa de R. Forster y O. Ranum (1979) de _l(’)s
trabajos de 1a escuela de los Annales sobre comidas ybebidas. \-Jéén.se también
en E. y R. Forster (1976}, otros ejemplos de investigacién histérica sobre el
tema. Les structures du quotidien (Paris, 1979) es en su mayor parte una
repeticion de su trabajo anterior (1967). . ) —

15. Utilizo agui el término “reproduccién” en el sentido més espec1_ﬁco
y no en el sentido lato de reproduccién societal. Véase el analisis de Balibar
de la reproduccion en Althusser et al., 1966.

16. “Pero si bien los valores sociales y los dogmas nutricionales rqodelan
los hébitos alimentarios de los pueblos, son sus instituciones econdmicas las
que les permiten producir las provisiones” (Richards 1939: 8).
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3

Produccion y consumo entre los
lodagaa y los gonja del norte de
hana

Para estudiar la cocina y la sociologia de la cocina de una
manera diferente de las ya esbozadas, deberiamos analizar, pues,
los vinculos con los procesos de produccién, distribucién y consumo
de alimento, no sélo en una sociedad determinada sino también en
una perspectiva comparatista. Este enfoque no reniega en absolu-
tode los intentos por extraer los rasgos universales o ampliamente
distribuidos de los conceptos y expresiones verbales, o de las
précticas reales de la cocina.l Sin embargo, éstos deben afectar la
naturaleza de los patrones generales que buscamos —ya sea que
se postulen como originados en la mente humana o en alguna
fuente mas préxima—, del mismo modo en que sin duda modifican
nuestra comprensién de las diferencias. Es decir, ciertas diferen-
cias entre la cocina francesa y la inglesa tienen que relacionarse en
algiin punto con las diferencias en las producciones locales (por
ejemplo, la virtual ausencia de vino y de oliva en Inglaterra}, enla
organizacién de la produccion {por ejemplo, la temprana muerte
del “campesinado” en Inglaterra; su total ausencia, dirian algu-
nos?), asi como ciertas diferencias generales entre la cocina africa-
na y la eurasidtica necesitan tomar en cuenta la naturaleza de la
jerarquia y los medios de comunicacién. No es que todas las
diferencias y similitudes importantes puedan consignarse de este
modo, pero nilas explicaciones culturales en términos de homologias
subyacentes, ni los informes universalizantes del mismo tipo
tienen demasiado sentido si los demds aspectos no han sido
adecuadamente explorados y comprendidos. Esto es lo que dicen,
amientender, los lingiiistas Lehrer y Rosch, y lo que los cientificos
sociales deberian decir en voz aiin m4s alta.

Para desarrollar mejor este punto tomaré dos sociedades del
Africa Occidental en las que trabajé, ambas localizadas en la zona
de sabanas del norte de Ghana. Los peligros de generalizacién
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respecto de Africa, incluso el Africa Occidental, sobre la base de
esos limitados estudios es evidente. Especialmente en el nivel de
la produccién y del consumo de alimentos, hay grandes diferencias
entre los pueblos de la sabana y los de la selva, entre los que viven
de los cereales y los que viven de raices y frutas (en especial
bananas},? entre los pastores, cazadores y agricultores, entre las
areas de influencia de Medio Oriente (sobre todo a través del
Islam)y de los pueblos “paganos”, entre los Estados de los grandes
lagos (por ejemplo, Ruanda) y otros reinos, entre las comunidades
de mercaderes en la costa y en el interior y los habitantes de las
aldeas agricolas y asentamientos dispersos. A algunas de estas
diferencias me referiré mas tarde, pero mis dos ejemplos fueron
elegidos no s6lo por el conocimiento personal a través de varios
afios, sino porque representan un contraste en términos de orga-
nizacién politica.

La complicacién que surge cuando se aborda la situacién del
norte de Ghana, como sucede con la mayor parte de Africa, es que
durante mi corto periodo individual de treinta afos de registro
hubo un cambio general desde regimenes precoloniales, pasando
por el dominio colonial, hasta gobiernos nacionales. Estas trans-
formaciones politicas se produjeron junto con cambios socioeco-
ndmicos que afectaron los procesos de produceién, distribucién y
consumo, asf como la naturaleza de las divisiones entre grupos
sociales y entre individuos. Esos cambios proporcionan un soporte
para mi tesis general, y estdn en un sentido incorporados en el
presente, que no se ha despojado totalmente del pasado. Donde era
relevante, traté de distinguir los diferentes periodos a los que se
refieren mis comentarios. Perolos procedimientos de un antropélogo
de campo siempre deben tenerse en cuenta cuando se evaltian sus

observaciones. Mis primeros datos provienen del trabajo intensivo

entre loslodagaa en 1949-1951,y en Gonja en 1956-7, y nuevamen-
te en 1964-6. He vuelto a visitar estas regiones muchas veces; la
iltima vez que permaneci en el pueblo de Birifu fue durante la
Navidad de 1978-9, por lo que mis propias observaciones cubren un
periodo de treinta afios. Para los regimenes precoloniales, me sirvo
de los documentos histéricos existentes, los trabajos de los viajeros
como Binger (1892), los primeros registros administrativos, y
documentos drabes. Pero tal vez en mayor medida me baso no sélo
en una cuidadosa evaluacién de los recuerdos de los ancianos, sino
también en las continuidades v discontinuidades socioculturales,
-evaluacién que, por ser personal, no es necesariamente menos
importante. En otras palabras, un antropdlogo debe hacer el
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méximo uso de documentos para reconstruir la historia social
reciente, pero confia no tanto en la impersonal recoleccién de
“tradiciones orales” como en la activa participacién en un asenta-
miento cultural en el que es un extrafio pero no siempre un intruso.
Las pistas mds importantes para la organizacién del reciente
aunque escasamente documentado pasado residen en el presente,
porque en la reconstruccién de ese pasado hay que reconstruir,
ademais, el proceso de cambio. Si estos precedimientos me condu-
cen a veces a indagar lo que puede parecer un detalle etnografico
excesivo, es porque hay muy pocos medios alternativos para
sostener una hipétesis, para dar substancia a las propias teorias,

Antes de que los britanicos conquistaran el norte de Ghana a
principios de este siglo, los lodagaa eran un pueblo “tribal”. No
tenian sistema de jefatura, a pesar de que podian surgir lideres en
situaciones especiales. La organizacion social se basaba enuna red
de “parroquias”, areas bajo el control sobrenatural de una divini-
dad determinada, que distribuia sanciones en la congregacion,
especialmente por derramar la sangre de otros habitantes. Cada
parroquia estaba dividida en dreas identificadas con un grupo de
linajes menores pertenecientes a un patricldn que aportaba la
mayor parte de los residentes; otros miembros de estos clanes
vivian en otras parroquias, distribuidos en las cercanias o més
lejos. Ademds de ser miembro de un patricldan, cada individuo
también pertenecia a un matricldn por linea materna, clan que en
una seccién de los lodagaa (que llamaré los lodagaba, para diferen-
ciarlos de los lowili) era importante en la trasmision de los bienes
muebles. Los bienes asitransferidos incluian los objetos de produc-
cién, el contenido del granero, los animales y lo que se habia
comprado con los ¢cauris obtenidos por la venta del grano extra que
quedaba a fin de afio, es decir todo el ganado, los cauris y otras
formas de riqueza, dejando a los hijos s6lo la casa, la tierra y el
principal instrumento de produccién, la azada.

Politicamente, Gonja era totalmente distinta. Cubria un drea
muy vasta aunque escasamente poblada del norte de Ghana, y
formaba un reino independiente antes de la llegada de los britani-
cos. Este reino permanecié bajo el poder de un grupo de descen-
dientes de los invasores a caballo, bajo el mando de Jakpa, que
habia conquistado el territorio, probablemente a fines del siglo
XVI. Estos conquistadores extranjeros provenientes del Arco del
Niger estaban acompafiados por musulmanes instruidos, que
prestaron su ayuda en las conquistas y cuyos descendientes han
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detentado una posicién privilegiada desde entonces. E]1 Estado
estaba compuesto, pues, por la clase gobernante, los musulmanes
y los plebeyos, junto con un considerable nimero de esclavos. En
tanto que los lodagaa eran un pueblo agricola, los gonja eran
también jinetes guerreros (la clase gobernante) y mercaderes
(sobre todo los musulmanes), mientras que entre los plebeyos
existian algunos artesanos, por ejemplo tejedores; en toda la
sociedad se recurria al uso de la mano de obra esclava.

Para comparar y contrastar la cocina de los lodagaa y los
gonja, necesitamos ver el proceso de preparacion de materias
primas para el consumo humano como punto final de la mas
importante actividad humana (dejando de lado la reproduccidn), es
decir, la produccién de alimento. Y para hacerlo debemos examinar
como “conjunto”, como unidad, las fases de la produccién, distribu-
cién, preparacién y consumo de alimento.

Las fases de produccién (F/P)

Las fases principales del proceso de produccion son:

vegetales animales
a. preparacién del terreno, preparacién del establo,
herramientas, labranza forraje, pastores

b, siembra cria

¢. cultivo pastorec

d. cosecha sacrificio

e. conservacion (incluyendo proteccién de los animales

las semillas)

Enlas sociedades preagricolas, prepastorales, enla actividad
de caza y recoleccidn en general, la segunda fase la cumple la
naturaleza, y no requiere intervencién humana. Desde luego, la
proteccién es necesaria incluso para los recursos silvestres, y la
religi6n es el medio principal para asegurarla. Ya he sostenido que
uno de los aspectos del fenémeno del totemismo es precisamente
esa administracidn, esa proteccién de los recursos naturales, que
significa tanto la salvaguardia de recursos para el futuro uso
humano como la defensa del hombre frente a las consecuencias de
su destruccién (Goody 1962: 117ss). Y si bien los animales y
plantas silvestres no requieren desmalezado ni pastoreo, si exigen
la busqueda. La caza de animales es especialmente complicada,
dado que encontrarlos es un regreso a antiguas actividades huma-
nas: los hombres emplean para elio no sélo las técnicas del
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rastreador, sino también la adivinacién, cuya utilidad reside, como
se ha afirmado, en que la accién del hombre respecto de su presa
se vuelve “aleatoria”. En contraste con la deliberada y larga
busqueda que caracteriza la caza y la recoleccién en general antes
de recoger la planta o matar el animal, la esencia del modo de vida
neolitico es el proceso de domesticacién por el cual vegetales y
animales son tomados de la vida silvestre de una vez y para
siempre, y luego instalados en la vecindad de la casa (el domus).

Los aspectos de la produccion (A/P)

Ademsds de las fases, es necesario congiderar los aspectos
principales de la produccidn:

a. los items de produccién

b. la fuerza de trabajo (y la divisién del trabajo)

c. los recursos productivos, tierra, agua y agentes fertili-
zantes

d. la tecnologia y las técnicas de produccién

e. la cantidad y calidad producidas, que se relacionan con la
escasez y la abundancia, con la viabilidad de la unidad de
produccién y con el descarte de los excedentes.

Junto a la divisién del trabajo, los primeros cuatro items son
aspectos de las fuerzas de produccién; las relaciones de produccién
se consideran en el contexto m4s amplio de la organizaci6n social
total. Entre los gonja y los lodagaa, los medios de produccién eran
muy similares: la labranza se llevaba a cabo con la azada; habia
poca presién sobre la tierra (aunque més entre los “tribales”
lodagaa), salvo durante los criticos periodos de desmalezado y
cosecha. La mano de obra esclava, tanto en el campo como en la
casa, en el comercio como en el taller, era mds importante entre los
gonja.

La fase de distribucion

La fase de distribucién del alimento est4 afectada de manera
directa por la naturaleza del producto. En las sociedades mds
simples de los climas m4s calidos, es dificil conservar la carne y el
pescado, por lo que a veces se procede al ahumado. La carne de
animales mds grandes se distribuye durante un corto periodo de
tiempo, credndose asi relaciones especificas de intercambio, muy
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difundidas entre los cazadores, que no pueden controlar el momen-
to de la matanza como lo hacen las comunidades agricolas y
pastoras; éstas esperan la llegada del mercado o el momento del
sacrificio (Goody 1981). La fase de distribucién del alimento esta
afectada sobre todo por la ubicacién de los productos “esenciales”,
el nivel de productividad, la naturaleza del sistema de transporte,
la divisién del trabajo, el nivel del impuesto o tributo, la presencia
de un mercado, en otras palabras, por rasgos centrales del sistema
socioeconémico.

El marco para el andlisis de los modos de distribucién se hizo
en términos de tipos de transaccién, mds que en fases, aunque debe
insistirse en que esgos tipos no se refieren a las transacciones
totales de una sociedad sino a conjuntos especificos de relaciones
dentro de las sociedades. Aun en sistemas dominados por el
intercambio mercantil, se produce la ofrenda de regalos y el
intercambio reciproco; uno de los problemas principales de la
antropologia econdémica, y m#s generalmente de la economia
politica, ha sido la tendencia a identificar tipos de transacciones o
incluso modos de apropiacién con tipos determinados de sistema
social. Las relaciones son en realidad de indole mds compleja.

Tipos de transaccion (T/T)

a. asignacion dentro de la unidad de produceién (por ejemplo,
las diferentes esposas en una familia poligdmica)

b. regalo, sin expectativa de retribucién

¢. intercambio “reciproco”

d. mercado

e. transferencia obligatoria, céntrica o no céntrica, hacia
arriba o hacia abajo

f. destruccién '

Los intercambios mercantiles estdn mas desarrollados en las
economias de mercado mas completas, en tanto que las transferen-
cias céntricas obligatorias dependen fuertemente de la capacidad
de un Estado para recolectar, consumir y tal vez redistribuir los
items bajo la amenaza de emplear la fuerza. Este ltimo caso
también incluye las exacciones por parte de los saqueadores. La
expresion “transferencia céntrica” proviene de Pryor (1977), para
quien las transferencias difieren de las transacciones de intercam-
bio en la falta de un flujo equilibrado; pueden disponerse en un
continuum siguiendo la “ceniralidad” del foco, es decir, concen-
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trdndose en mayor o menor medida en una institucién o individuo
euya funcién afecta a toda la sociedad. Sin embargo, he excluido de
esta categorialosregalos y transferencias “voluntarias”, dado que
me parece importante distinguirlos de los impuestos, tributos y
transferencias similares, sean de indole “acumulativa” o bien
“redistributiva”.

Los aspectos de la distribucién (A/D)

- Los aspectos de los procesos distributivos no sélo consisten en
(a) la naturaleza de las transacciones dentro del grupo, sino
también en la de aquéllas que se verifican fuera de la unidad de
produccién (b):

a.la naturaleza de las transaceiones internas
b. y externas

¢. la uniformidad de la distribucién interna
d. la tecnologia de almacenamiento

e. la tecnologia de transporte

f. la periodicidad de la distribucién

Dentro de 1a unidad de produccidn, 1a distribucién varia en
cuanto a la periodicidad (que puede depender del producto), al
sisterna de asignacion, por ejemplo, per capita o per stirpes, por
cabeza o por estirpe, y a la uniformidad de las raciones (especial-
mente de los alimentos caros) entre mayores y menores, entre
hombresy mujeres, entre amos y siervos. Las cantidades y tipos de
alimentos distribuidos variaran de acuerdo con la estacién, que
suele provocar alternancias entre tiempos de abundancia (en
general, luego de la cosecha) y tiempos de escasez (en general,
luego de la siembra). Esta variacién estacional desempeiia un
papel importante en la determinacién de los meniies apropiados o
posibles en una época del ano, pues la disponibilidad de diferentes
alimentos depende de su conservabilidad intrinseca, de las técni-
cas de almacenamiento existentes y dela duracion de latemporada
de cosecha.,

El resultado del minucioso andlisis de Pryor, The Origins of
the Economy, se resume en su capitulo de conclusiones:

Las sociedades con muy bajo nivel de desarrollo parecen basarse en
el intercambio reciproco de bienes y trabajo y en la transferencia no
céntrica de bienes como modos primarios de distribucién, en tanto
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que las sociedades con niveles mds altes de desarrollo parecen
basarse sobre todo en el intercambio de bienes y trabajo en el
mercado y en las transferencias céntricas de bienes y trabajo (1977:
314).

La conclusién parece obvia, pero cada término de este enun-
ciado estd cuidadosamente definido; siempre es necesario demos-
trar de manera definitiva lo que tomamos por verdadero por otras
razones. Muchos autores han expresado la opinién de que los
sistemas de transaccion, incluyendo los que atafien a los alimen-
tos, varian de acuerdo con factores politicos ¥ econémicos. Quiero
hacer una observacién similar, aunque menos abarcadora, sobre
tos aspectos del consumo de alimentos, centrandome en la cocina
y la mesa, en parte para subrayar ciertas diferencias generales
entre las jerarquias tradicionales de Africa por un lado y las de
Europay Asia por el otro. Si no se toman en cuenta esas diferencias
no podemos comenzar a explicar la naturaleza de la cuisine, ni
siquiera la naturaleza de la jerarquia.

La fase de preparacion

Un rasgo caracteristico de las sociedades preindustriales es
el estrecho vinculo entre los procesos de produccién, distribucion,
preparacién y consumo, procesos que a menudo son llevados a cabo
dentro de un conjunto de grupos domésticos intimamente relacio-
nados (Fortes 1949a; Goody 1358 E. Goody 1973). Un paradigma
aproximativo para el andlisis del consumo exige una cuidadosa
divisién de esos procesos en preparacién del alimento (“en la
cocina”} y el consumo del alimento (“en la mesa”).

La preparacién del alimento comprende tres fases (F/Pr):

a. trabajo preliminar: la matanza de animales y el carneado,
el descascaramiento de frutos secos, el desgrane, zarandeo
y molienda de cereales;

b. coccidn: la aplicacion de calor u otros agentes transforma-
dores (frio, vinagre, sal, etc.);

c. elaboracién del plato;

en tanto que los aspectos (A/Pr) que debemos considerar son:

a. quién cocina, con quién (grupo de cocina} y para quién
{grupo de consumo)

b. la tecnologia de coccién (fogén, recipientes, instrumentos,
horno, asador y combustibles).

La fase de consumo

El consumo de alimento consiste en las siguientes fases
(F/C):

a. reunidn de los participantes

b. servicio o distribucién del alimento cocide
c. ingestién del alimento

d. limpieza

en tanto que los siguientes aspectos (A/C) requieren comentario:

a. la distribucién en el tiempo (comidas diarias, festines,
ayunos, etc.)

b. la estructura de la comida

c. los modos de la comida (sacralizacién, “modales en la
mesa”, limpieza, servicio)

d. 1a tecnologia de la comida (mesa, recipientes, instrumen-
tos, etc.)

e. quién come con quién (el grupoe de comensales)

f. la diferenciacién de la cuisine.

Finalmente, se encuentra la cuestién de la eliminacién de los
restos, de granimportancia en las comidas sagradas, pero también
de considerable peso en las seculares.

Produccién

Los items centrales de la dieta de los lodagaa forman amplias
categorias esencialmente similares (en un nivel analitico)alas que
se encuentran en la mayor parte de la raza humana, y que se
parecen mucho (en un nivel émico) a las que se encuentran en las
regiones de sabana.

Los tipos principales de alimentos son: cereales, tubérculos,
carne, vegetales, condimentos, aceite. Los cereales (sorgo, mijo y
maiz), a veces los tubérculos (fiame, patata dulce, cacahuetes,
porotos bambara, patata frafra) y ocasionalmente los frijoles,
constituyen el grueso de la dieta, la base sélida de carbohidratos.
Las verduras y la carne, tanto silvestres como domesticados, se
emplean en las sopas 0 entremeses que, sazonados con condimen-
tos, sobre todo sal y pimienta, acompanan el plato principal. Ei
aceite se utiliza a veces para freir.,

El aceite se obtenia de fuentes naturales, en especial el de
karité, pero en el presente cada vez se utiliza mds el aceite de
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cacahuete, comprado en el mercado local y no preparado en los
hogares, sobre todo por las ventajas de los dispositivos de molienda
que no estan disponibles para todos, Corho otros productos vegeta-
les silvestres, los frutos de karité son recolectados casi exclusiva-
mente por las mujeres. La contribucién del hombre en este tipo de
tareas consiste en la caza de animales y a veces en la recoleccién
de miel. También son las mujeres quienes van a buscar lefia para
el fuego, una ardua actividad en las dreas densamente cultivadas,
va que las obliga a recorrer grandes distancias. Pero los hombres
son los responsables del talado de los drboles mds grandes para
construir casas, fabricar piraguas, tallar figuras ancestrales y
calentar la casa en ocasiones especiales.

También corresponde a los hombres el cuidado del rebafio
doméstico, a pesar de que a veces las mujeres se encargan de los
animales mds pequefios. Como en la mayoria de los pueblos
agricolas de Africa, los lodagaa no ordefian sus animales, excepto
para dar leche a sus perros, de modo que las mujeres no participan
en esa actividad. De vez en cuande, un lodagaa o un gonja dejara
su rebafio al cuidade de una familia fulani, que ha venido a
establecerse temporariamente en el drea, En las familias fulani,
las mujeres ordefnan los animales y venden sus productos, inclu-
vendo la manteca.

Hay algunas diferencias en los cultivos que afectanla dieta de
los lodagaa y los gonja. Gonja est4 situada entre 100 y 200 millas
m4ds cerca de la selva pluvial, y los fiames son méas abundantes.
Entre los lodagaa, éstos casi no se explotaban; los jévenes podian
cultivar su propia parcela bajo un drbol por las tardes, pero los
names solian venderse en el mercado, y se ofrecian como regalo o
como alimento a los invitados de importancia. En Gonja, los fiames
abundan y, ademds de exportarse, son el componente esencial de
la dieta. Muchos lodagaa han migrado al ceste de Gonja y, mas
recientemente, al norte de Ashanti (Brong-Ahafo) para cultivar
areas mas amplias con fines comerciales. Los fiames se venden a
los mercaderes, que los transportan a los mercados del sur, donde
constituyen el alimento principal. En el este de Gonja, en la regién
del Volta, se ha producido una inmigracién masiva de konkomba
con propositos similares (Crellin 1979). Hay, pues, una suerte de
movimiento de pinzas de estos activos pueblos agricultores y
“tribales” adaptados a las nuevas condiciones de mercado, cuyos
asentamientos se encuentran en el centro de Gonja. Tanto en el
oeste como en el este, los nuevos inmigrantes, a veces en colabora-
cién con los que no hablan el gonja, han perturbado el equilibrio
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politico ejerciendo su derecho al voto contra la clase gobernante y
sus aliados. Estos, ahora en minoria, han mantenido un monopolio
virtual del poder en el nivel nacional y local desde las primeras
elecciones de 1951.

Es por supuesto el advenimiento del transporte en camiones
lo que permitié a los lodagaa y los konkomba dedicarse al cultivo
comercial del fiame, a pesar de que la migracién inicial de miem-
bros de estos grupos se haya emprendido por otros motivos, con
fines de refugio y expansion en el primer caso, y con fines agricolas
y expansién en el segundo. De este modo, la migracién rural
contribuyé a satisfacer parte de la demanda de alimento generada
por el movimiento hacia las ciudades, no sélo de los propios
integrantes de esas tribus, sino también de los habitantes de los
antiguos reinos del norte y sur, donde el trabajo agricola no estaba
bien considerado. Sin embargo, buena parte de la demanda tenia
que satisfacerse mediante la importacién de alimentos desde el
exterior del pais, utilizando para ello las escasas divisas de que
disponian pero pagando precios mds bajos en el rubro alimentos.

La importancia del cultivo comercial del fiame ha crecido con
la desenfrenada inflacién de los tltimos afios. Durante una recien-
te visita (de diciembre de 1978 a enero de 1979) al asentamiento
lodagaa de Birifu (Chaa)} donde habia trabajado por primera vez,
encontré que al menos un varon de cada una de 24 casas {visité 27
en total) se habia marchado para cultivar flame y maiz en las
cercanias de Techiman en Brong-Ahafo. Las ganancias eran con-
siderables, dado que bajo las particulares condiciones de inflacién,
esos agricultores gastaban poco en el mercado y acumulaban
grandes excedentes de efectivo, invirtiendo una parte en el mejo-
ramiento de! hogar en el asentamiento de origen. La densidad de
poblacién en ese asentamiento era constante gracias a esos agri-
cultores emigrados que enviaban dinero y alimento a sus hogares,
asi como otras zonas del norte de Ghana recibian la ayuda de los
emigrados urbanos.

A pesar de la contribucién de los lodagaa a su cultivo, los
fiames no tienen la misma importancia en la dieta de este pueblo
que en la de los gonja. Por cierto, como sucede con el fruto de kola
entre los ashanti en el sur, la abstinencia de los productores (o al
menos su baja demanda) aumenta el excedente disponible para
exportacion. Pero entre los gonja, el fiame es el alimento preferido,
y se come tanto hervido como machacado hasta formar una bola
feculenta, es decir, bajo 1a forma del plato que los ashanti conocen
con el nombre de fufu. Otro cultivo importante para los gonja que
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no se encuentra en otros pueblos del norte esla mandioca (manihot
esculenta), la que mezclada con harina de mijo (pennisetum) o
sorgo (sorghum), forma la base delipotaje (kude), que se come
durante todo el afio, sobre todo cuando no se dispone de fiames, y
es también la comida principal durante las festividades.

Existen algunas diferencias enla cria de animales, aunque no
afectan la dieta o la cocina. Por estar m4s cerca de la selva, Gonja
es una regién menos adecuada para el ganado, sobre todo por la
mosca tsetsé. La clase gobenante tuve que importar sus caballos
pues los potrillos no sobrevivian; los caballos eran muy delicados,
y un jefe me dijo que habia traido alrededor de veinte cabalios en
total durante toda su vida, simplemente para tener siempre un
animal en exhibicién. En Ia actualidad hay muy pocos caballos,
aunque cada jefe principal debe tener uno. En enerode 1979, el jefe
principal Yagbumwura Mahama, tenia su caballo amarrado fren-
te a la casa que utilizaba como “palacio” temporario en Damongo;
ése era tal vez el signo mas visible de su presencia. Pero los equinos
nunca formaron parte de la dieta de los gonja; tampoco el asno, que
se usaba para el transporte de mercaderias hacia las ciudades de
las sabanas del norte (en contraste con los caballos, que sélo
cargaban personas), y que ahora es muy escaso, aunque vuelve a
aparecer en el vecino territorio de Alto Volta, donde se lo emplea
paraarrastrar carros de metal pequefios. El aumentodel precio del
aceite y la dificultad para conseguir camiones explican la exten-
gién de esa tecnologia intermedia en Ghana, alentada por un
proyecto actual para el desarrollo de la regién.*

Los camellos, que podian encontrarse hasta en Salaga, tam-
poco formaban parte de la dieta de los gonja. Si consumian carne
de vaca, aunque ésta, a diferencia de otros animales, era y es mas
escasa en Gonjaqueentreloslodagaa. Inclusoen la época precolonial
se importaban vacas, ovejas y cabras, scbre todo de los Reinos
Mossli, asi comoe animales de tiro, hecho que se desprende clara-
mente del informe del viajero francés Louis Binger (1892). En los
primeros tiempos coloniales, antes del advenimiento del transpor-
te mecénico, el comercio de ganado se desarrollé vigorosamente.
Salaga era un importante mercado, aunque su funcién principal
consistia en servir como centro operativo de los comerciantes
musulmanes que hacian arrear los rebanos desde el norte por los
némades fulani; ese ganado se engordaba en los alrededores de la
ciudad, donde no habia mosca tsetsé, y se enviaba a Kumasi para
venderio con un sustancial margen de ganancia. Otro itinerario
importante iba desde la ciudad mamprusi de Yagaba, pasando por
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Daboya y Gbuipe hasta Kintampo y Kumasi, pero esta ruta a
través del monte fue perdiendo importancia con la llegada dfel
transporte mecanico. Incluso quienes desplazaban ganado en pie

_preferian arrearlo a la vera del camino construido a cincuenta

millas al este antes que a través del terreno menos accesible.

Los gonja se encontraban, pues, en medio de una economia
ganadera de mercado, con una fuerte demanda de carne desde las
areas selvaticas hasta el sur. Una parte de esta demanda se
satisfacia mediante el despacho de rebafios domésticos, y otra,
mediante la venta de carne ahumada de animales salvajes cazados
sobre todo por los propios comerciantes del sur. Pero la‘ ciudqd
siempre habia conocido una actividad mercantil, y su existencia
dependia sobre todo del control de las rutas comerma]es_ d.esde ¥
hacia Ashanti. También los lodagaa participaban en actividades
de intercambio a larga distancia, totalmente aparte de la vigorosa
actividad de los mercados locales. Es, pues, un error ver a los
miembros de estas sociedades como desconocedores del “principio
de mercado”. De lo contrario, se torna imposible explicar la pres-
teza con la que emprendieron esa actividad luego del advenimiento
del régimen colonial; en otros tiempos, los mercaderes de Saflaga
solian recorrer grandes distancias para procurarse m.ercadem(?s, y
hoy los lodagaa han adoptado rapidamente el cultivo con fines
comerciales. Lo crucial no es la presencia o ausencia de un
“principio de mercado” abstracto (y en este punto los trabzil]os de
algunos sustantivistas y de algunos marxistas son engaposos),
sino mas bien en qué medida ese principio es aplicable aun sistema
social determinado, sobre cuyo espectro de accién social opera y
cuyas diferencias son mucho més importantes de lo que adm1§irian
formalistas como Hopkins, el principal historiador econémico de
Africa.5 No se trata sélo de encontrar transacciones complicadas;
la esfera de la actividad mercantil varia sistematicamente bajo
diferentes formas de organizacion social. Tampoco se trata de un
continuum poco estructurado, caro a los “empiristas”, o més bien
a los atomistas, sino de vinculos ordenados dentro de cierto tipo de
sistemas socioecondmicos.

En Gonja existia un mercado de la carne, como lo demuestra
la elaborada jerarquia de carniceros de Salaga; en las pocas
ciudades importantes del reino encontramos carniceros pro_fesm—
nales, algunos de origen hausa, distintos de los simples carniceros
rurales. Pero sélo una pequefia parte de esa carne llegaba a lqs
estémagos gonja. En el este de Gonja, el jefe de- Kpembe comia
carne, ya que su representante, el Leppowura, recibia una porcion
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de cada animal matado en el cercano centro comercial de Salaga,
la ciudad gemela de la capital. De lo contrario, dependian de la
carne de animales salvajes. Los gonja no sélo tenian tierras mas
despejadas que los lodagaa, sino también armas mas efectivas,
incluyendo algunas armas de fuego aun en la época precolonial.
Las compraban a lo large de las rutas comerciales del norte, 0o mas
tarde en el valle del Volta, dado que los ashanti se negaban a
permitir que sus vasallos o vecinos dependientes transportaran
armas de fuego o pélvora a través de su territorio.’ En cuanto a la
caza, el jefe también se beneficiaba con cada presa, al menos en
principio, pues recibia una pata de cada animal salvaje sacrificado.

La mayor dependencia gonja de la caza derivaba en parte de
su menor poblacién, en parte de la relativa ausencia de ganado, y
en parte de sus actividades marciales, tanto en la guerra como en
la caza: la matanza de hombres y de animales a menudo van
juntas. Pero también eran capaces de explotar otras fuentes
naturales en mayor medida; los peces de los numerosos rios de la
regién se usaban en las sopas, ¥y a veces eran provistos por los
barqueros profesionales (ntere} que se encargaban de los cruces de
los rios, aunque actualmente son proporcionados por los pescado-
res hausa y ewe que migraron rio arriba y que capturan més para
la exportacién que para el consumo local. En ese clima, la carne de
pescado se descompone rapidamente, por lo que se procede a su
ahumado o secado, tanto para su conservacién como para mejorar
su sabor. Otro producto silvestre al que los gonja tienen acceso es
el fruto de karité, fuente de la “manteca” que a veces exportaron a
Ashanti como pomada, asi como numerosos frutos y vegetales
silvestres que se comen crudos, en sopas o en preparaciones
medicinales. La medicina (£i7), sea buena o mala (“veneno”), esta
estrechamente vinculada a la comida (bundiri, comestibles, que a
veces excluyen a la “carne”, nen), aunque el veneno es en general
“bebido”, 0 a veces “tragado”.

También se destaca una bebida desconocida para los lodagaa:
el vino de palma. Esparcidas en la espesa vegetacién a orillas de los
rios del sur de Gonja, encontramos grupos de palmeras perforadas
{0 més bien decapitadas) para obtener una deliciosa bebida dulce
que fermenta con rapidez y se vuelve avinagrada. En principio, el
jefe tiene derecho a una parte de este recurso natural (como en el
caso de la pesca), y por la noche, los agricultores que regresan a sus
casas desde parcelas distantes llevan una calabaza llena de
espumante savia. Hace algunos anos, los gonja adoptaron la
técnica de destilacion de los ashanti, quienes a su vez la habian
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copiado de los europeos; previamente no existia la destilaciéon en
Africa, s6lo se elaboraba cerveza. En los claros de la selva, lejos de
las rutas principales, se usaban barriles de alquitrdn como alam-
biques para transformar el vino de palma en akpetassi “gin local”.
Hasta la independencia en 1957, la destilacién era ilegal y en el
norte no se vendian bebidas alcohélicas, lo que originaba conflictos
con las autoridades del gobierno. Después de la independencia, las
restricciones se levantaron, y se permitié la destilacién local
giempre y cuando el producto se vendiera a la destileria nacional
para su ulterior procesamiento. En poco tiempo, muchas lagunas
y pantanos en las proximidades de los caminos vieron crecer
pequerios asentamientos, formados principalmente por ashanti,
que usaban el agua para mezclarla con azicar y fermentos impor-
tados (traidos en camiones) para fabricar un gin barato. Labase de
vino de palma se pasaba por alto, asi como la obligacién de vender
al Estado. El uso de gin, parte de muchas ceremonias (como en
Ashanti), se volvié mucho mas popular entre los miembros de la
clase dirigente y los plebeyos, y su consumo tal vez haya afectado
la productividad del trabajo, tema sobre el cual volveré mas
adelante,

De todos modos, es probable que la agricultura gonja haya
sido menos productiva que ladeloslodagaa durante algin tiempo,
hecho que se aplica a otros estados de sabanas cuando se los
compara con dreas tribales. En primer lugar, entre los gonja hay
mas especialistas, herreros, tejedores y otros, quienes, si bien
trabajan la tierra, no dependen tinicamente de ella; en segundo
lugar, el suelo es mas pobre; en tercer lugar —y esto es lo mas
importante—, ni los musulmanes ni los jefes consideraban las
labores agricolas como su actividad principal: en realidad, se
trataba de una tarea que con gusto habian delegado a los esclavos
en épocas anteriores. En 1957, el Gbuipewura nos dijo con orgutlo
que nunca habia labrado la tierra en toda su vida. Y si bien no debe
tomarse literalmente, su jactancia indica una actitud general
hacia la agricultura, actitud mas facil de sostener en la época
precolonial que en el periodo posterior a 1900. Entre los lodagaa,
ega actitud seria considerada una afrenta (excepto entre los
“instruidos”), y aun los m4s viejos participan en las labores de la
tierra. Ademads, los agricultores trabajan mas arduamente que
entre los gonja, cuyas tierras estan situadas a una distancia
considerable del asentamiento, de modo que buena parte del
tiempo se destina al desplazamiento, y hay pocos incentivos para
un turno de trabajo vespertino, cuando el sol aprieta menos.
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Cuando los gonja poseian esclavos, que debian ser repuestos
constantemente mediante incursiones, la aversion por el trabajo
agricola podia expresarse abiertamente; aunque era escaso, el
excedente derivado del trabajo de los esclavos bastaba para vivir
con frugalidad. Con la desaparicién de la esclavitud, los gonja
tuvieron que prestar mayor atencién a lalabranza, o incluso hacer
dinero por algin otro medio para poder comprar alimentos a los
agricultores inmigrantes, algunos de los cuales construyeron sus
casas en los antigues asentamientos de esclavos, situados cerca de
las ciudades y, por ende, aptos para el mercado.” Los gonja dan por
cierto la impresion de tener un suministro de alimentos menos
abundante, en parte porque lo vemos menos, pues los campos
estdn alejados y el producto cosechado se conserva en ellos. Por el
contrario, la casa de los lodagaa esta construida alrededor del
granero colmado, que desempena un papel muy importante en la
vida social, especialmente en los aspectos rituales, lo que indica de
por si una mayor dependencia de los cereales, va que la mandioca
v los flames pueden almacenarse en la tierra o de otras maneras.
Pero la diferencia no es s6lo una cuestién de apariencias.

La mayor especializacion de los gonja fue, como hernos visto,
una funcién no sélo de la division entre “gobernantes”"guerreros”,
musulmanes-comerciantes, plebeyos (agricultores y cazadores, ya
veces artesanos o bandidos) y esclavos (en su mayor parte agricul-
tores, a pesar de que también se ocupaban del transporte, el
comercio y quiza la produccion de artesanias), sino también de los
diversos grupos de tareas especializadas, tejedores y tintoreros,
forjadores y carniceros, barberos y, entre las mujeres, las alfare-
ras. Eg dificil evaluar el grado en que esos grupos estaban involu-
crados ademéds en la produccion de alimentos en el periodo
precolonial. Binger observa que su anfitrién en Salaga, un promi-
nente comerciante musulmén, poseia tierras en una aldea de
esclavos al norte de la ciudad, donde su hermano vivia en el
momento (1888) para supervisar al parecer el trabajo agricola. A
juzgar por la relacién de los actuales miembros de la clase domi-
nante con los descendientes de los antiguos esclavos, el mismo tipo
de asociacién estrecha también existia entonces, lo que sugiere que
incluso aquéllos que desempefiaban otras funciones y no se ocupa-
ban personalmente de la labranza poseian tierras, cultivadas por
esclavos dirigidos por un miembro de la familia inmediata. Por
otra parte, los esclavos varenes no sélo eran labriegos; también
transportaban agua y recogian lefia, tareas que de lo contrario
eran realizadas por las mujeres; un informe de Binger indica que
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esto ocurria en Salaga, donde numerosos mercaderes exigian altos
precios por esos suministros. El acarreo de agua solia ser una tarea
ardua en la estacién seca, dado que se encontraba lejos, en laregién
ocupada por los lodagaa, y en algunas partes s¢lo podia hallarseen
los rios permanentes. Binger (1906: 27) habla de mujeres que
dormian cerca de los pozos durante la estacién seca para ser las
primeras en el suministro. La venta de agua y de lefia eran
actividades rentables en Salaga en aquella época.®

Si bien vivir cerca de esos rios tiene algunas ventajas, por la
disponibilidad de pescados para comer y de agua para riego (sobre
todo del tabaco) durante la sequia, se trata de lugares insalubres,
y reconocidos como tales. Constituyen un caldo de cultivo para el
mosquito, la mosca simulium y la tsetsé, causas de las principales
enfermedades: malaria, ceguera de rio y enfermedad del suefio.
Los barqueros se encontraban deliberadamente en los cruces de
rios dispuestos a proveer el transporte necesario para fines oficia-
les y de comercio, pero los hombres libres preferian mantenerse a
distancia. En ausencia de fuentes de agua alternativas, las muje-
res (o los esclavos, varones y mujeres) debian recorrer un largo
trayecto para llenar una vasija para uso doméstico. Los lodagaa,
por su parte, tenian menos problemas con el agua, pues vivian
cerca del Volta Negro con sus diversos afluentes y manantiales; sin
embargo, debido a la mayor densidad de poblacién, era mas
problematica la recoleccién de lefia, tarea también asignada a las
mijeres.

La divisién del trabajo ocurre tanto dentro de unidades de
produccién como entre ellas. Ademads de la divisién entre libres y
esclavos, que era mucho méas relevante entre los gonja precoloniales
que entre los lodagaa, habia también divisiones entre mayores
(ainés)y menores (cadets), y entre hombres y mujeres, que algunos
autores recientes han tratado de asimilar a la divisidn en clases.

A mi entender, la divisién entre generaciones no es de
utilidad en el analisis de los datos del norte de Ghana. Aqui, como
en otros lugares, la generacién mayor ejerce cierto grado de control
sobre las actividades de los miembros mas jovenes del grupo, y
donde 1a dote es elevada, como entre los lodagaa y otros pueblos
tribales (J. y E. Goody 1967), la capacidad de un hombre para
casarse depende de que sus parientes ofrezcan los bienes exigidos.
Pero esos bhienes no pueden considerarse simplemente como el
producto de trabajo de los jévenes célibes. En primer lugar, se
obtienen generalmente por el matrimonio de una hermana. En
segundo lugar, tenemos que considerar el ciclo de desarrollo.
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Durante los primeros veinte afios de su vida, un hombre apenas
puede producir mas de lo que consume, dada la limitada contribu-
" cion que hace durante los primeros diez o quince anos. Sélo en la
adolescencia comienza realmente a hacer aportes a la despensa
familiar. En la actualidad, esta etapa suele postergarse, de mane-
ra indefinida en el caso de aquéllos que han recibido educacién
escolar, y temporaria en el de aquéllos que deciden marcharse al
sur y trabajar en un contexto urbano o, con mayor frecuencia,
rural, como jornaleros,

La migracién laboral de este tipo es mas usual entre los
lodagaa (Fiéloux 1980) que entre los gonja; en otras épocas, estos
ultimos estaban menos apremiados, en parte porque la dote era
baja (como en otros Estados de sabanas) y no constituia un
obstdculo para el matrimonio, si bien algunos jévenes eran alen-
tados a abandonar el hogar para ser adoptados por otras familias
(E. Goody 1981), 0 enviados a conocer a sus parientes lejanos y su
reino al mismo tiempo (E. Goody 1973).

La divisién del trabajo por sexo domina el proceso productivo;
muy tempranamente los varones y las nifias son socializados en
sus roles adultos respectivos. Hemos visto que cuando se trata de
un producto silvestre (wie, matorral, o mwo puo, en la hierba; asi
es come los lodagaa describirian este sector de suuniverso), sonlos
varones quienes participan de la caza, tanto en masse con arcos y
flechas entre los lodagaa, como individualmente pero con instru-
mentos mas sofisticados entre los gonja.” Por otra parte, las
mujeres realizan la recoleccién de lena, agua, frutos de karité,
vainas y hojas de baobab, frutos y hojas de dawa dawa, que
constituyen unabuena parte de la dieta, en tanto que los miembros
de ambos sexos recogen las hojas que se usan en sus respectivos
medicamentos.

En el campo, son los hombres quienes desempefian la tarea
principal en la produccién de madera, una situacion gue distingue
el cinturdn de sabanas del Africa Occidental de la regién selvdtica
mas préxima a la costa, asi como de buena parte del Africa Oriental
{Boserup 1970; Goody 1973). Esto no significa que las mujeres no
tengan funciones en las actividades productivas; la recoleccién de
combustible y agua es tan esencial para la economia doméstica
como la produccién de los insumos crudos requeridos como ingre-
dientes de la comida, asi como para transformar el sorge en
cerveza, para lavarse o calentarse en la estacién fria o cuando
sobreviene una enfermedad.

Si bien son los hombres quienes cultivan los campos, las
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mujeres siembran los cereales y ayudan en la extraccién de
tubérculos y otras raices. Ademas, las mujeres cultivan los vege-
tales necesarios para la preparacién de la sopa (quingombd,
calabaza, tomates, berenjenas de huevo, pimienta, etc.) —entre los
lodagaa, en la fértil parcela de huertos (semaan) que rodea el
asentamiento, y en Gonja, en los distantes terrenos de los maridos.
El papel aparentemente menor de las mujeres en las activi-
dades productivas primarias en comparacién con otros lugares de
Africa es dificil de explicar. Es verdad que la labranza es aqui mas
ardua que en la regién de 1a selva, donde el mayor esfuerzo reside
en la limpieza del terreno, tarea masculina. Ademas, la provision
de combustible y agua puede consumir mucho mas tiempo que en
las zonas bien provistas de madera y agua. Por cierto, si conside-
ramos el equilibric del trabajo en las actividades necesarias para
el grupo doméstico, no hay una desigualdad evidente en la contri-
bucién de los sexos, ni percibida ni sentida, como entre las regiones
de sabanas y las selvaticas. Por otra parte, la designacién de
funciones clave en la produccién de alimento vegetal en el sur
otorga a las mujeres un papel mas central en el gobierno del hogar,
aun cuando la carga de trabajo total sea similar a la de la sabana.
Y asi como estdn mds estrechamente vinculadas a las partes
centrales de la economia doméstica, también desempefian un
papel mas importante en el mercado. Por supuesto, en casi toda el
Africa Occidental, son las mujeres quienes venden al menudeo los
alimentos en el mercado, sean cocidos o crudos, aunque los hom-
bres se encarguen de las cantidades mayores, cuya distribucién en
los mercados urbanos se hizo posible gracias a la utilizacién de
camiones. Pero es en el sur donde estas “madres del mercado” han
hecho valer sus méritos, donde constituyen una parte significativa
del trabajo de reventa y cumplen un rol importante en la politica.
También en el norte, las mujeres participan activamente en el
comercio, sobre todo ahora que la existencia de una economia de
kalabule (o “mercado negro”) en Ghana, combinada con una
inflacién acelerada, exige que los no-productores tengan que
vender mercaderias para poder sobrevivir. Pero no dominan el
mercado en el mismo modo en que lo hacen las mujeres del sur.
‘Mehereferido ala naturalezadelas mas importantes fuentes
productivas, esto es, la tierra y el agua. La tierra es abundante en
Gonjay enlaactualidad, comolo demuestralallegada de labriegos
inmigrantes, los extranjeros tienen pocos problemas para obtener
tierras que cultivar, a pesar de que en los tiempos precoloniales la
labranza no constituia una atraccién para los pueblos “tribales”,
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remisos a cambiar su libertad por tierra. La mayor densidad de log
lodagaa, cuando se los compara con los gonja, estipica delastribus
y estados de esa zona, situacién que contradice muchas hipétesis
sobre las relaciones entre centralizacién politica y densidad de
poblacién. Pero la mayor densidad era en parte el resultado de las
levas de esclavos realizadas por los Estados sobre esos pueblos sin
control, “acéfalos” (tribus sin gobernantes), que los obligaban a
desplazarse hacia dreas menos accesibles, ¥ en parte una reaccion
deliberada contra la continua depredacién, mediante una politica
de agrupamén en asentamientos dispersos para ofrecer una resis-
te.ncm mas efectiva. Esas levas eran necesarias para pagar el
tributo pedido por sus vecinos del sur, los ashanti, cayo control de
armas y pdivora significé una superioridad permanente sobre log
gonja, quienes dependian en gran medida del caballo, la espada y
la lan_za a pesar de contar con algunos pistoleros propios. Pero
necesitaban esclavos no sélo para pagar a los ashanti y para
comprar caballos en el norte, sino tamhién para sus propésitos
internos, es decir, para que los hombres realizaran Ia labor en 10;
campos como peones y transportadores, y las mujeres trabajaran
en los hogares como esposas o concubinas,

_ El control del agua en toda la regién es muy elemental:
C}rcuns.tancias favorables, como las de Chaa {Birifu), permiten ei
riego simple por drenaje gravitatorio a lo largo de toscos canales
Pero en otros casos, sin la polea ni la rueda, no hay modo de-
acarrear agua, salvo para uso doméstico. Aun asi, las fuentes de
agua, donde existen, son primitivas, a pesar de la existencia de
cisternas mas complejas en épocas anteriores v de la presencia
actual en Salaga de muchos pozos simples. La estacién seca es a
menudo una época de carestia, en la que el agua remanente en lag
pequfrﬁas lagunas estd mezclada con fango. En ese momento, los
rebafios se arrean a las proximidades de los rios, muchos de; los
cual_es 110 son permanentes, para que puedan consumir el aguay
la hierba disponibles. Al mismo tiempo, se lleva agua en cantaros
desde los pocos rios que subsisten para regar los huertos durante
1:’?. sequia. Pero ciertamente, el suministro de agua fue y sigue
stendo uno de los principales problemas de la region, sobre todo de
Gonja. ,

Entrelosiodagaa, el ganado paceenloscampos cercanos alas
casas luego de la cosecha y proporcionan fertilizacién adicional a
la de lqs desechos domésticos que se diseminan en los huertos de
la_s mujeres. Pero en Gonja, los terrenos se encuentran a algunas
millas de la aldea (como ocurre con los malezales de los lodagaa),
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y el ganado se mantiene generalmente cerca y a mano. La fertili-
dad del suelo proviene de los procesos naturales de regeneracion
—dado que los sembradios se desplazan cada pocos afios— asi
ecomo de las cenizas de los drboles, los arbustos v la hierba que se
queman cuando se despeja el terreno. La mayor proporcion de
cultivos permanentes entre los lodagaa (combinado con un uso
limitado de abono) estd sin duda relacionada con la mayor densi-
dad de este pueblo.
En cuanto a la tecnologia, la azada es la herramienta mads
importante de produccidn, pues el arado (como la rueda) nunca
fueron adoptados en Africa al sur del Sahara. En el norte de
Ghana, se hicieron intentos por introducir el uso del buey durante
el periodo colonial, pero para el gobierno independiente de
Nkrumah, alentado por el consejo de expertos de potencias occi-
dentales y orientales, todas avidas por exportar sus productos
mecanizados y sus ideologias del desarrollo, el arado tirado por
animales parecidé retrégrado cuando se lo comparaba con los
tractores agasolina. Sibien la mayor parte de la poblacién agricola
persistid, como en la actualidad, en el uso de la azada, los proyectos
gubernamentales como el programa a largo plazo de la Corpora-
cién para el Desarrollo de Gonja,!” las Tierras del Estado, la
Brigada Constructora, en todas sus diversas transformaciones,
intentaron introducir la agricultura mecanizada, a costos conside-
rables y minimo rédito, al menos en cuantc a la produccién de
mieses. Sélo recientemente se han comprendido los costos de la
labranza mecanizada, y la traccién animal ha comenzado a gozar
de un modesto éxito.!! Al mismo tiempo, el desarrollo de varieda-
des agricolas de alto rendimiento y el subsidio a los insumos y
equipamiento a través de una moneda sobrevaluada han logrado
que algunos agricultores inviertan en el cultivo a gran escala con
tractores del arroz y el maiz, desarrollo que estd teniendo amplias
consecuencias en la posesién de la tierra y la estratificacién de las
dreas rurales. Pero el grueso de la poblacién sigue trabajando con
1a azada de hierro, como lo han hecho siempre en el pasado.

He sostenido que con la desaparicion de la esclavitud, la
disponibilidad de alimentos era menor entre los gonja que entre los
lodagaa, aunque también habian contribuido a esta diferencia el
trabajo de los inmigrantes “tribales” instalados en lugares vacios
y que ahora estan exportando alimentos al sur. Es evidente que en
la época precolonial el hambre, incluso las hambrunas, eran mas
frecuentes que en la actualidad, a pesar de las terribles carestias
de la region del Sahel y el rdpido crecimiento de la poblacién en
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épocas recientes. Un articulo de la Crénica Gonja para 1745/6
indica: “Luego vino una enfermedad que mato a muchas personas
en el pais de Gonja; también ving una hambruna y no hubo
alimento. La gente estaba dispuesta a abandonar el pais y una
medida de maiz se vendia por ciento cincuenta cauris” (Goody
1954). Otrasreferencias hacen alusién a una plaga de langostas en
el mismo afo; tampoco las guerras constantes favorecian a quienes
se ocupaban de los procesos productivos, porque aunque tuvieran
lugar durante la estacién seca, el contenido de los graneros podia
ser saqueado o destruido.

Las epidemias, pestes y guerras solian restringir la labranza;
la falta de lluvias, motivo de preocupacion en el Sahel y en las
sabanas, constituia otro problema. En el pasado, las recurrentes
hambrunas obligaron a pastores y agricultores a desplazarse con
rumbo sur hacia las regiones selvdticas, como lo hicieron durante
la hambruna de 1974, Aunque las mieses hubieran HNegado a su
madurez, existia el peligro de que una plaga de langostas descen-
diera sobre los cereales. Y aun sin estos problemas especiales, la
gente tenia dificultades en obtener el alimento suficiente para sus
familias, sobre todo donde la poblacién era densa, dadas las
limitaciones de la agricultura con azada v los bajos rendimientos
de los campos. Esta carestia recurrente dio origen entre los tallensi
a lo que Fortes llamé “el periodo hambriento”, periodo que sobre-
venia al final del ano agricola, cuando los habitantes necesitaban
toda su fuerza para roturar log campos y los graneros debian
contener suficiente alimento y cerveza para los que llegaban a
ayudar. La regularidad de este fenémeno entre los tallensi estaba
sin duda relacionada con su mayor densidad, pero ningtn pueblo
contaba con excedentes, ¥y todos estaban sujetos a las hambrunas
ocasionales.12

Lahambruna suele traer consigo su propia cuisine, basada en
una seleccion de alimentos que no se consumen cominmente. En
las ciudades, los gatos y perros entran en el repertorio, del que
estan excluidos en épocas normales. Las instancias mas extremas
incluyen la carne de caballos y hombres. En el campo, hay un
acceso mas directo a la prodigalidad de 1a naturaleza ¥ a menudo
se vuelve a los alimentos “salvajes”, incluso a especies domestica-
das antiguamente que llenaban una parte importante de la dieta
en otros tiempos. Durante la Segunda Guerra Mundial, muchos
europeos salian a recoger castafias ¥ bayas, que usaban en una

variedad de platos mucho mayor que la actual; ahora las grandes
plantaciones de castafios de Francia e Italia pasan por tiempos
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dificiles, sobre todo debido al trabajo que implica su rer,:oleccmn
cuando se dispone de alimentos “comerciales” alternativos. En
China, el campesino conoce una gran gama de ‘fplantas del ham—
bre”, que no se usan cominmente y cuyo conocimiento se trgnsm‘l/te
de generacién en generacion (Chang 1977: 9). Una 51tuac'10n
similar se produjo en Europa (Stouff 1970). Ese sabgr existe
también en el norte de Ghana. Binger (1892: ii, 49) escribe sobre
un tubércule salvaje, Tacca involucrata, que parece haber sido
empleado en tiempos de hambre. El conocimiento de fastas plantas
es menos manifiesto ahora que en tiempos precoloniales, cuando
Binger viajaba por la regién. Sin embargo, una parte de ese saber
fue preservadono sélo por los cazadores, cuyas fuentes de alimento
estdn mas cerca de la naturaleza, sino también por los responsa-
bles de Ia recoleccién y elaboracién de “medicinas” que dian prefe-
rencia a los constituyentes naturales, sobre todo aquellag que
tienen un fuerte vinculo con el pasado. Asi como hay ceremoniasen
las que los individuos abandonan la invencién moderna de los
fosforos y regresan a la antigua tecnologia del pedernal y la yesca,
también en otros contextos rituales tiende a mantenerse vivo el
saber de las fuentes de alimentos abandonadas o alternatlvas.'
;Qué es lo que cambié la sitnacién de }as ham}f)rqnas ocasio-
nales pero recurrentes, a pesar del rapido c-rec‘lmlento de la
poblacién? ;Qué es lo que permitio que estepremguentf) se produ-
jera? No puede decirse que la mayor asistencia medllca haya
desempenado un papel importante, ya que en la mayoria de las
zonas rurales en la actualidad, los hospitales y los médicos son
escasos y se encuentran alejados entre si. qu otra parte, las
medidas de salud publica, consideradas como un 1mp0rtantc? factor
en el crecimiento de la poblacién europea, no han temdo. un
impacto comparable en este periodo. En las ciudades, las con(;hcw—
nes suelen ser peores que en el campo, excepto en .las areas
“residenciales” digefiadas para la clase media. Ha habldo,.degd‘e
luego, un control efectivo de ciertas epidemias, como la.menmgltls
cerebroespinal, la viruela, el célera, asi como un importante
programa de control biclégico de vectores de ,la enfermedad del
suefio y, mas recientemente, de la ceguera de rio. Perq los fgctores
meédicos no parecen haber tenido, en general, la suficiente impor-
tancia sobre la poblacién en su totalidad para que se produjera un
crecimiento tan rapido. )
La cesacién de las guerras y de las levas de esclavoes provocé
gin duda condiciones mas favorables para el nacimiento y preser-
vacion de los nifios. El suministro de alimento, por su parte, parece
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haberse incrementado por otras razones. En muchas regiones del
Africa QOccidental, hubo pocos cambios en las téenicas de produc-
¢ién, en las variedades de mieses, en el control sobre el agua. ;Qué
es lo que origind, pues, un mayor suministro de alimentos? El
mejoramiento del transporte fue uno delos factores intervinientes.
Las hambrunas causadas por la falta de lluvias eran con frecuen-
cia lecalizadas, de modo que el advenimiento de los vehiculos
motorizados en los primeros anos de la década del 20 permiti6 que
las cosechas se desplazaran rdpidamente hacia las zonas afecta-
das. En una escala mucho méas amplia, intervino la llegada del
vapor (y, en tierra, del ferrocarril), que no sélo permitié la expor-
tacién desde el Africa Occidental de cosechas voluminosas como
caucho, aceite de palma y cacao, sino ademas la importacién de
comestibles baratos desde el exterior. El control sobre las langos-
tasylacesacidn de las guerraslocales también fueron importantes
en el crecimiento de la productividad. Otro factor primordial fue la
disponibilidad de hierro barato proveniente de Europa. En el
periodo precolonial, el hierro era manufacturado localmente en
una extensa drea, a pesar de que en ciertos lugares la produccion
estaba mas especializada, por ejemplo, en la region de Kong
visitada por Binger, donde las altas chimeneas de los hornos
abastecian a toda la region (1892: 1, 261). Pero se trataba de un
proceso caro; el mineral era de bajo grado, los hornos toscos y el
carbon dificil de obtener. De alli que la herramienta bésica de
produceidn, la hoja de la azada, fuera cara. Me han dicho que podia
costar el equivalente de una vaca, y he oido sobre familias sin
recursos para comprar hojas para sus hijos que debian trabajar por
turnos con una sola herramienta. El impacto de las hojas a bajo
costo debe haber sido enorme, dado que la industria local sufrié un
colapso de la noche a la manana. Nunca presencié fundicién de
hierro en la regién (a pesar de que existe una extensa descripcion

al respecto en el Mito del Bagré), pero los restos del forjado estan
por todas partes. Cuando estuve en la zona a fines de 1978 y
comienzos de 1979, los mercados no recibian hojas para azada

importadas. Los remanentes gastados de las hojas viejas estaban

en venta, como debian haberlo estado en los tiempos precoloniales;

y habia cierto grado de produccién local a partir de metal de

desecho. Uno podia ver hasta qué punto el proceso total de

produccién dependia de la importacién de hierro barato. La llega-

da de hierro barato y la cesacion de las guerras locales y las levas

fueron, pues, los factores mas significativos en el mejoramientodel

suministro de alimentos y en el aumento de la poblacién. Ambos
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estaban relacionados con el advenimiento del comerc_:io masivo con
Europa y de facto, con la llegada del régimen colonial.

Distribucion

Teniendo en cuenta los limitados medios de transporte, la
mayor parte del producto se consumia donde habia crecido, 'de
modo que las mieses y el ganado constituian los e]fzmentos prin-
cipales de la dieta; lo que habia crecido se consumia local,mente,
sobre todo en el grupo humano que lo habia producido. Habfa pocos
articulos “exéticos” recibidos a cambio de lamanteca de cacahuete,
aparte de la sal, los frutos de kola y la carne. .

El transporte de mercaderias estaba limitadoen gran medida
ala carga sobre la cabeza, esencialmente por parte de los e_sclavos,
lo que obstaculizaba el movimiento mastvo de comes.tlbles.; la
tsetsé hizo que el transporte mediante animales fuera imposible
en la selva, donde los jefes y hombres blancos tenian gue ser
trasladados en hamacas y palanquines. En las regiones de saba-
nas, se utilizaban asnos, pere su capacidad era pequena. Los
caballos s6lollevaban personas, y en las regiones sahelianas enlos
limites del desierto, los camellos se empleaban como t.ransplort'e
tanto de hombres como de mercaderias. Pero la restriccién princi-
pal era la falta de adaptacion de la rueda al uso local.

Los items alimentarios de alto valor transportados a lo largo
de 1as rutas de comercio del Africa Occidental en la época precolo-
nial eran animales, llevados del norte al sur, algunos para consu-
mo {vacunos, ovejas, cabras), otros para transporte {caballos,
asnos, camellos y avestruces). El estimulante fruto de kola, prove-
niente de la zona selvética, cumplié un papel importante en el
mercado (Lovejoy 1973); se lo masticaba en toda. la vasta zona de
sabanas y formaba parte de numerosas ceremonias, sob~re t(?do en
dreas bajo la influencia del Islam, donde los acompafiamientos
liquidos habituales en las ofrendas a las fuerzas sobrenaturalﬁs, es
decir, el gin o el vino de palma en la selva, yla cerveza de mijo en
las sabanas, estaban vedados por su contenido aleoholico. Un poco
de manteca de cacahuete era transportada desde el norte, donde se
usaba como aceite de cocina, hacia el sur, donde se ugaba como
pomada o crema para la piel. Pero la caracteristica principal del
comercio a larga distancia en comestibles era sin fiuda la sal, la
mas difundida de las mercaderias humanas.13 Si bien los loda‘gaa
son capaces de extraer un equivalente alcalino.gle las cenizas
quemadas, la sal constituia su Gnica importacion comestible,
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homologando el papel de la ropa en el rubro de mercaderias no
alimenticias; los cauris, usados como dinero, como decoracién y
como ritual, pertenecen a otra categoria:mas general, pero eran
desde luego importados desde més lejos atin. La singular relevan-
ciade laimportacién de sal esilustrada en el Mito del Bagré, donde
un relato estandarizado cuenta que un mercader de sal habia
perdido su camino. Siguiendo el ruido de la miisica de la Danza
Bagré, encontré la aldea donde la estaban tocando y vendié a sus
habitantes la sal necesaria para la comida destinada a los nuevos
iniciados ¥ los ancianos.

Otros items para el ceremonial también tenian que comprar-
se en el mercado —carne, granos, aceite—, pero eran todos produc-
tos locales y, de no haber sido por la cantidad requerida, podrian
haber provenido de los recursos domésticos. Sin embargo, debe
insistirse en que los mercados locales de alimentos eran caracte-
risticos de esta parte de Africa; Binger los describe acabadamente
en sus relatos de viajes por la regién en 1888-9. Los mercados eran
esenciales no s6lo para los numerosos viajeros, sino también como
suplemento de los recursos individuales en las aldeas mismas. Si
alguien debia hacer una ofrenda o un sacrificio, agasajar a un
forastero, elaborar cerveza o llevar a cabo una ceremonia, no
necesariamente tenia la cantidad suficiente del alimento correcto
justo en ese momento. El trueque de comestibles en el mercado
complementaba la produccién para la subsistencia, aunque sin
duda es més importante en la actualidad, pues muchos individuos
estdn al margen del proceso de produceién de alimentos cumplien-
do con otras tareas, como las de maestro, policia, administrador,
entre otras.

El consumo de alimentos consistia esencialmente, pues, en el
consumo de lo cosechado en la cercania inmediata. En épocas de
carestia, el pueblo salia a traer granos de la familia de la madre
{mamine 0 madebmine, “hermano de la madre”), pero la reaccidn
ante el hambre era el desplazamiento de las personas mds que el
del alimento. La carne, sobre todo la de caza, tenia un radio de
aceién un poco méas amplio que otros alimentos. Entre los lodagaa,
la bisqueda de animales salvajes obligaba a trasponer los limites
normales de la actividad comunitaria; ladensidad de poblacidn era
proporcional a la densidad de animales salvajes, En Gonja, donde
la poblacién era muy baja (un total de 118.000 en 1960, lo que daba
una densidad de 8,2 personas por milla cuadrada), habia mucha
mds actividad, en especial de eazadores individuales, algunos de
los cuales no hacian otra cosa durante la estacién seca. En Gbuipe
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en 1956-7, la carne se secaba y se vendia a los mercaderes ashanti
(el m4s importante de estos mercaderes era una mujer), quienes
luego la hacian transportar sobre la cabeza hasta el cruce de
camino méas cercano, donde se cargaba en camiones y se llevaba
hasta Kumasi, 1a capital de Ashanti (poblacién: 260.000 habitan-
tes en 1970). El caudal de esas exportaciones ha variado; el ganado
es transportado en camiones, y los iames, el maizy los cacahu}etes
forman parte del comercio en comestibles desde el norte hacia el
sur. Pero ya en la época precolonial, la carne viajaba desde el norte,
y el gobernante de Ashanti recibia caracoles traidos para él desde
las selvas de Ahafo (Dunn y Robertson 1973: 31). Eran desde luego
exquisiteces, como el té importado y el azucar que Binger encontré
en el mercado de Salaga en 1888, contrapartes de la kola, que
entonces se exportaba a Europa para dar sabor al vino y los
bizeochos, y era apreciada por sus propiedades medicinales, como
lo habia sido entre los arabes durante por lo menos siete siglos.'*
Pero la carne constituia en si misma un bocado exquisito, de alli su
importancia en las relaciones politicas de Gonja, donde se transfe-
ria entre sibdito y gobernante fuera de la localidad inmediata, al
menos hasta llegar al jefe de divisién, quien recibia una poreidn de
lo obtenido durante las expediciones de caza —la pata izquierda
delantera de cada animal matado—, asi como una parte de cada
captura de peces, en tanto que un colmillo de cada elefante se
destinaba en principio al soberano mismo.

Incluso entre los pueblos tribales como los lodagaa, los mer-
cados locales de alimentos eran elementos importantes de la vida
precolonial. Si bien los mercados de Gonja estaban contrcilados
politicamente, se encontraban bajola égida religiosa del Sefior de
la Tierra. Se bebia cerveza, se compraban gallinas y granos
(especialmente las mujeres que querian elaborar cerveza), .habia
alimentos cocidos en venta; también podian comprarse recipientes
para cocinar, cubas para elaborar cerveza, calabazas para la
cocina, azadas ymangos de azadas paralalabranza. Se compraban
mercaderias de todo tipo usando como moneda la concha de un
molusco, el cauri. En Gonja, por otra parte, los mercados eran mas
escasos, pero mds variados; los items en venta incluian grandes
animales, mercaderias de Ashanti y aun de més lejos, esclavos' y
oro, que actuaba como mercancia y como medio de intercambio,
como ocurria con la sal en la regién saheliana. En cuanto a los
alimentos, incluso en las ciudades mercantiles, la mayor parte de
los habitantes tenia sus propios terrenos donde trabajaban los
esclavos. Pero las grandes caravanas de extranjeros, en especial
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los contratados en el comercio de kola con Hausaland, requerian
alimentacién; el mercado tenia que abastecer sus necesidades
directamente, o mas bien las necesidades de los propietarios bajo
cuya responsabilidad se encontraban. Se cree que durante la
estacion seca, la poblacién de Salaga se duplicaba como resultado
de la llegada de caravanag.

Los mercados gonja y lodagaa eran muy diferentes. El de
Salaga era esencialmente un mercado local y de exportacion, y
llevaba a cabo un intenso comercio de distribucién, con mercade-
rias y mercaderes que vigjaban por Ashanti en el sur y desde
Hausaland y otros territorios hacia el norte. La bage local de todos
los mercados en comestibles era similar (también lo es en la
actualidad); la gran diferencia consistia en el comercio activo de
textiles entre los gonja, dentro y fuera del mercado, una ventaja de
poca utilidad para los lodagaa, como parala mayoria de los pueblos
tribales acéfalos.

Sibien existia un mercado en comestibles y seres humanos,
lastierrasnose comercializaban; éstas eran un extra commercium,
al igual que el trabajo de los hombres libres,’® dado que no hay
registro ni memoria de trabajo por jornal, El “principio de merca-
do” era evidente, pero su aplicacién estaba restringida, en parte
porque el grueso de los alimentos se producia y consumia dentro
de la unidad de consumo; la distribucidn externa era, pues,
minima,

Seria dificil detallar e] papel de los regalos en la distribucisn
de los alimentos sin proceder a un extenso analisis de 13 organiza-
cion social. Entre los lodagaa, las distribuciones del producto
crudo, como distinto del alimento cocido, se efectian no sélo para
mantener las importantes ceremonias de iniciacién de la asocia-
¢ién Bagré, sino también en cada funeral, donde el deudo principal
tiene que distribuir una tanasta de granos entre los asistentes
{Goody 1962: 161). El ganado también forma parte de los regalos
durante los funerales, aunque en este rubro son mas importantes

las enormes transacciones matrimoniales de ganado. En Gonja,
estos acuerdos no son menos frecuentes, pero sf de menor valor. La
parte correspondiente a los alimentos en el patrimonio de los jefes
no eramuy voluminosa, como hemos visto, pero hay otra categoria
de transferencias, que participa de las caracteristicas de los
regalosy de las transferenciag céntricas. Entre los musulmanes de
Gonja, el término 4rabe saddaga se usaba paradesignarun regalo,
y también para designar las cesiones matrimoniales. Pero su
significado mas habitual se refiere a los regalos hechos en nompre
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de Dios. Puede tratarse de donaciones de carid_ad pellra contnl:;;;;
ala construccién de una mezquita. En la actualidad, las Tez.q;ade_
sudanesas de viejo estilo suelen considerarse montpm;n osa ; nade-
cuados para Dios, y un rico mercader puede cllonar on 1(;)s pente ha
construccién en hormigdn, cor_l}o_ha O(l:urrldo recien flzm en
Bole. Pero cada afio, en el ‘Ashura. (festival del fuegp), 08 mlll‘ :fe
manes mas prominentes de una c1u£iad ruegan z;l le)’s c(llutlaez Jre_
sea generoso con ellos durante. el ano vemde].ro, acu;ln c(;n ei e
sentes dignos de siervos de Dios. E}stos.pedldos se : e:. on el
momento de leerse el Libro de Jos An_os, libro que pro E iza di%[ e
ocurrird durante el curso de las préximas doce lunas. Los 11)9 fdos
son extravagantes; en la actualidf'id, los mer_cad_erestmusll‘:l 2; nes
suelen proporcionar ayuda ﬁnan’mera al Je’fe 1nd1gtin _e,va; lac g era
de ayuda reciproca de diferente indole, mas que ala 1111 ivélizan
los musulmanes regalan en nombre de Dios; sus regalos ri izan
en intencién aunque no en envergadura con la rn.umﬁcest:uz&.t zles
donaciones para construir los grandes cor’nplgjos de OSIi);as dé
escuelas y mercados que rodean Ia_s espléndidas I;{lezqube s de
Estambul. Todos los viernes, un vecino nues“ﬁro en p(larn e con
praba pasteles de porotos a una mujer dela (:1ude:1d,1 se ()SEl ‘%;faama
a su casa, donde ofrecia plegarias a Dios, v luego e):ic ama Y ué
vara, yara”. Pocos minutos después, estaba rode_at 0 pornlz) mbrgde
venian por los pasteles. Dar a los po'bres oa los nmo}g en bre de
Dios es un acto que procura la gracia religiosa. I__Ja 1m051;1f3t ana
parte periférica de la vida musu]mang en Gonja, y i§us (11 1:5y en
ciertos contextos los sacrificios sangrientos y ls'is‘o ren 1a1§,1;1m
aunque no estén prohibidos, no gozan de prestlgl?o_(’en em'versai
Como en el cristianismo, uno de los.efectos de !a re 1g‘110n u pversal
y escrita es la tendencia a cambiar el destino de lag Ofrecidas
materiales, que yano serdn enterradas con los: mueri};;)'s uo reserén
en un altar, sino que se usaran para gloria df& ) ;)os_,dy erdn
acumuladas por sus adoctrinados servidores o distribuidas
i a entre los pobres. X
hmOSErlln Gonja existen otras forrpas de regalos. El;igl)u_doc] Seel(f:
jefes y ancianos, como lo describié Egther Goody (1 : b, in " Ifera]
transferencia de kola (a menudo 'utlhzada como pala ga gsjmﬂar
para designar esos regalos), beb_lda (empleada de {no ) similar
entre los lodagaa) y carne. La misma clase de regalos sf‘_a ofrecen
cuando un hombre esta buscando esposa, lo.s, bl_lenos 0 1(:1_(2la o
favor de un jefe, o la reparacion de una relaglon interrumpida. "
alimento cocido se provee en todos los {“ztes de Pas:'?l)ag;i,eitre
preparacion de grandes cantidades de potaje para distribu
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entr 1
e los lodagaa las carestias se producian al comienzo de la

espect ili
esgsglalzs. El J(;j]fe de familia llamaba luego a sus esposas, a las
as de sus hijos, es decir a t 2 : > 1
: odos aquéllos con d
3pos: : . 08 ¢ erecho a una
porcién, y amgnaba cantidades similares para cada una, per
, pe

ero m4 i 16
(};ue ™ f:s tarfie, cadz; seis. Con esta racion, ¥ algunos suplementos
mismas fueran capaces
§ de procurarse. | j
preparaban las comidas: i ol st
ra ;elmarido era el res ini
tro adicional de sal ¥ carne ponsable del suminis.
En ] :
muy dif;:e 11?8 gonja, al menos en la actualidad, las cosas no son
entes, excepto que las mieses se almacenan normalmen.

mancgocg Se recoge cuando se necesita.
onja i
Ja era, sin embargo, un estado centralizado, con sus

calid i i
galc .;1 (i)ei ;npges}:os a; la autoridad central o como arrendamiento
aros locales. Como en el resto d i j
o s Prop _ resto de Africa, en Gonja no
habla l:;u'rlendo por la tierra. Tampoco se esperaha qvie un horanre
uyera regularmente con una parte de su produccién para
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res. Es cierto que en varias aldeas gonja, los jefes disfrutaban del
derecho a recibir una porcion del vino de palma recolectado, una
parte de la pesca, una pata del animal salvaje cazado y del animal
doméstico sacrificado. También podian recibir alimento (y tal vez
trabajo de labranza) de sus subditos, y trataban de extraer canti-
dades mayores si se les pedia que tomaran decisiones judiciales.
Pero este tributo era limitado en cantidad y a veces parecia mas
una prueba de la jerarquia politica que un privilegio econémico. Si
bien podia transformarse en una explotacién, este tributo a menu-
do se consideraba una adecuada medida de apoyo para quien tenia
que mantener a forasteros y ccuparse de los asuntos de la aldea.
Aun cuando el jefe hubiera acumulado una gran cantidad de
comestibles como resultado del ejercicio de la fuerza, los medios de
transporte disponibles y la naturaleza de la demanda le impedian
despachar este excedente al mercado, a menos quelo tuviera cerca.
Las oportunidades de vender en lugar de redistribuir eran pocas.
De todos modos, la mayoria de las ciudades mercantiles eran
también agrarias, y producian lo necesario mediante el trabajo
propio o el de los esclavos.16
Un tipo de transaccién muy citado en los registros de los
Estados preindustriales es la “redistribucién”, de la que hay que
distinguir dos formas. Existe la redistribucion inmediata, caracte-
ristica de los festejos y la donacion de regalos, por la cual lo que se
recibe es otorgado de inmediato, ¥ en la que el jefe o institucion
central funciona como foce para la acumulacién y posterior disper-
8ion. Y existe la redistribucion postergada en el tiempo, la que José
efectué para el faraén acumulando granos durante anos de abun-
dancia para redistribuirlo en los de escasez. Esta iltima forma no
es hoy frecuente entre los gonja, aunque sin duda ocurria en épocas
anteriores. Caracterizé claramente el desarrollo colonial en las
sociedades “tribales” menos centralizadas.

En estas sociedades, el grado de centralizacién politica era
bajo por definicién;loslideres surgian en el contexto de actividades
especificas; los hombres acomodados manejaban mayores influen-
cias, pero no habia una jefatura como Ia que se encontraba en los
Estados vecinos, depositada en un grupo deminante que controla-
ba los medios de coercién y de destruccion. El advenimiento del
gobierno colonial llevo a esos pueblos independientes a la érbita de
un Estado mayor que necesitaba representantes locales capaces de
contribuir a la administracién. Los jefes y caudillos fueron instru-
mentos esenciales del gobierno colonial, y eran nombradaos, elegi-

dos, o surgian espontdneamente en cada aldea.
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Dado que no habia un modelo para esta nueva funcién dentro
de la comunidad, tanto el gobierno como los nombrados eran
cautelosos. En algunas areas, los nuevos jefes pedian ayuda a sus
subditos, que a su vez serian auxiliados en caso de invasién. La
ayuda consistia en [levar a cabo el mismo tipo de servicios que en
otros Estados: trabajar en sus campos{corvée), pagar algtin tributo
en especies. De este modo, el nuevo Jefe podia mantener una gran
familia y ademas vender en el mercado una parte de lo recibido; el
transporte habia creado ahora la posibilidad de enviar mayores
cantidades de comestibles a las dreas urbanas. El resto se almace-
naba en los propios graneros en caso de emergencia futura, o
simplemente para ayudar a los aldeanos que pasaran penurias.
Esto era lo que sucedia en Birifu; se les pedia a los hombres que
trabajaran la tierra del jefe (una practica abandonada hace tiem-
bo, excepto a escala reducida), v a cambio 6! les ofrecia no sélo
cerveza, sino ademds ayuda en el trato con los europeos, asi como
el suministro de una reserva en caso de hambre e inanicién.
Potencialmente, su granero servia a toda la aldea. Las mismas
razones me dio el afio pasado un jefe instruido y de fortuna cuando
estaba defendiendo el inmenso arrozal que cultivaba de manera
mecanizada; su propio hogar requeria 300 bolsas de arroz por afio,
aparte de las necesidades de los pobres,

Algunas sociedades “acéfalas” logran subitamente cierto gra-
do de acumulacién central gracias al trabajo de los labriegos; en
algunos casos esa acamulacién parece haber sido mayor que en los
mismos Estados. Esto permite a los Jefes de asentamientos relati-
vamente pequenos tomar variasesposas; conté 33 en el funeral del
Jefe Gandaa en Birifu, y los jefes Kayanni de Tugu y Karbo de
Lawra también estaban bien provistos, mejor que cualquiera en
Gonja, incluyendo al mismo soberano, Esto les permitia influir en
el curso de los acontecimientos ¥ mantener enormes familias -—el
jefe de Birifu tenia por lo menos 200 hijos; entre ellos, los que
recibieron instruccién son ahora importantes figuras de la élite
regional. Pero esto no significaba una tendencia a desarrollar
diferentes estilos de vida; desde el punto de vista doméstico, los
nuevos jefes vivian como cualquier persona, pero con m:s cantidad
de cada cosa.

Antiguamente, sucedia lo mismo en los Estados tradiciona-
les. Ninguno de los jefes tradicionales vivia de manera distinta a
los miembros del Estado, al menos en cuanto a la cuisine. Si bien
tenian mas alimento, éste era del mismo tipo. Sélo con respecto a
la carne habia diferencia en la distribucién, tanto entre los gonja
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como entre los lodagaa. Los jefes, como los anc‘ianos en la?,f_trllc)lus,
tenian derecho a porciones especialeg de los animales sacri 1(}:? 08,
y si bien estaban obligados a distribuir una pa‘r’te para ha](z)erd On:;;
a su rango, se quedaban por cierto con la porcidn may(])[)r:. ta Ob(%én
el sacrificio y la matanza eran tarez.is n_nasclu}lmas, habia tam o
una diferencia considerable en la distribucién egtre 10; SEX0S. 2
misma disparidad sigue existiendo en la actuahdad.1 unqg:res
carne se usa en la sopa comun, me he enterado de que las muj e
educadas esperan a que los hombres hayan tomado sus rzil)cmna
antes de servirse ellas mismas; los hombres, un poco en trog; S,
alegan que si las mujeres no se les adelantap es porque S(‘)ll;l onn 15
Generalmente, las mujeres de aml;uas sociedades distribuye i
carne cocida en boles, y dan la racu’)n.ma.ym." a lqs homblres. gs
nifios apenas se ven afectados por discriminaciones, a lmen s
mientras comen con sus madres; sélo cua‘tndo se unen a gzupn
comensal masculino esta diferencia se manifiesta directamente e
" ngf).ien las mujeres alimentan a los nifies pet_queﬁos flm
distincidn de sexos, no necesariamente lq hacen del mismo mo do,
al menos después del destete. En las spmedades en las qijg si 5}
preferencia a los hijos varones, las mujeres pu(?den ser el ins crl";ls
mento de su propia subordinacién, dandoles racwnes_masrl grarll) o
de alimentos escogidos a sus vdstagos de sexo masculino, 2111 1d -
en otras partes del mundo existen pruebas concluyglaq esr1 el
tratamiento diferencial de los nifios por el sexo, que sere fleja ghina
indices comparativos de mortalidad. Lc?s dat:os de l.a Indiay hina
muestran que la tendencia de mortalidad 1pfan1311 nol concue ge
con la experiencia general de otras pobla_c}mneb en las qu s
varones, a pesar de nacer en mayor proporeién, n‘astan IDE]IS eix% e
tos a enfermedades en los primeros anos de v1da: En la In % S‘)y
China {Taiwan), por el contrario, la§ ninas son mas }rgln%‘ra 1&; ,
asicomo en otros tiempos corrian el Tiesgo Qel infanticidio( argraysr
1954). De acuerdo con nuestra hipétesis, planteada grglg bras
publicaciones (Goody 1976; Goody et al. 1977, 198‘1a,' 1 : ,de
tratamiento diferencial de los nifios no es un rasgo mgmﬁc?two e
la sociedad africana; no encontramos pruebas <§le pre erenc1a
sexual en la distribucién de alimentos entre los vastagos erjL )un .
muestra de 9.293 madres de Ghar}a (Adglo v G_oody %97 i’ﬁ (I;lsl
tampoco hay pruebas de un trf?.t’;amw’n‘Fo dlf(?renma.l de los I(:dria
pequernios en cuanto a la atencién mgdlca,_ d_1feren011a que (}1) 2
adquirir la forma de una mayor -c.hsposwuin de ostpa I s 2
procurar auxilio médico para los hijos varones. En este asp
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significativo, Africa difiere de Asia, de un modo que se relaciona
directamente con los respectivos sistemas de estratificacién.

Preparacion

El tema principal de la sociologia de la cocina y de la comida
es evidentemente el proceso de preparacion y consumo. Si nos
hemos detenido en las fases previas, es porque las consideramos no
g6lo estrechamente vinculadas, sino también capaces de explicar
ciertos rasgos de la cocina africana, que ubicaremos en un amplio
contraste con las cuisines de las mas importantes sociedades
eurasidticas.

La preparacién de la comida, en Africa como en otros lugares,
es a menudo un proceso largo.!” No me referiré aqui a la tarea del
hombre de cortar la carne, sino a las mas complicadas tareas
femeninas de procesar los frutos de karité para obtener aceite, o
transformar la peligrosa mandioca en un alimento seguro. Si bien
los cereales se almacenan como grano (y sin ser tamizados), los
demds alimentos se secan para que se conserven durante mgs
tiempo; el fruto del quingombé, la pimienta y las verduras para
sopa se extendian sobre los techos bajo el sol antes de envasarse en
recipientes y canastas para la época de escasez.

Entre los lodagaa, el grano se almacena a veces en su forma
malteada y luego se usa en la elaboracién de cerveza, También en
este caso, el proceso total est4 en manos de las mujeres, quicnes
compran el grano y lo procesan de la manera complicada que
requiere la elaboracién de la cerveza, bebida que venden en el
mercado 0 més frecuentemente en sus propias casas. En la actua-
lidad, algunas mujeres maltean el grano para venderlo a las que
dirigen bares en el mercado o en los establecimientos administra-
tivos.

La preparacién de una comida lleva tiempo porque el produc-
to debe ser transformado a partir de su estado natural. En el caso
del sorgo o del mijo, el grano debe ser sacado de la espiga,
descascarado y zarandeado, luego molido en un mortero o sobre
una losa de piedra para hacer harina. La molienda es especialmen-
te ardua, y las mujeres intentan a veces amenizar el trabajo
entonando canciones y conversando entre si. Ni en este casonien
el acarreo de agua, ni siquiera en la fabricacign de vasijas, cuentan
con la ayuda de la rueda. No es sorprendente, pues, que la
caracteristica mas conspicua de muchas aldeas, aparte de la

bicicleta v las armas ocasionales, sea el molino, establecido por
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El fogén consiste generalmente ey tres piedras sobre las
cuales se posan los recipientes, uno por cada fogén. Casi todo el
alimento cocido porlas mujeres es hervido. Dado que no hay hornos
(excepto los nuevos hornos para pan en las ciudades mercantiles),
es dificil realizar otro tipo de coccién. El pescado y la carne suelen
ahumarse sobre el fuego para su conservaciin. También se prac-
tica la fritura, sobre todo en el mercado, donde se ofrecen a la venta
exquisiteces como los pasteles de porotos. Las mazorcas de maiz
suelen asarse, pero el asado es una forma de coccién que no
requiere un fogén, y es realizada sobre todo por las hombres. Son
ellos quienes asan porciones especiales de carne después de un
sacrificio; mientras, los nifios pueden poner una mazorca sobre el
fuego o asar los animales mas pequenos que cazan como parte de
sus “juegos”. Pero si bien el asado es un elemento Importante en el
ritual, cumple una funcién menor en la cocina doméstica per se,
que pertenece decididamente al dominio de la mujer, como en
todas las demas culturas preindustriales,

En su analisis transcultural del estatuto de las mujeres,
Whyte observa que de todas las variables “econdmicas” considera-
das, inicamente en el hogar hay un sesgo definido respecto de uno
de los sexos (en este caso, el femenino); “si bien el trabajo fuera del
hogar tiende a variar ampliamente de una cultura aotra a través
del mundo, el trabajo dentro de €1 tiende a ser realizado por las
mujeres” (1978: 68). Podemos agregar un comentario sobre la
relacién entre cocina y género, asf como entre cocina y sexo. Esto
no significa negar que los hombres lleven a cabo otras funciones en
la preparacién del alimento. Son en general ellos quienes matan a
los animales (y a otros hombres) y quienes ofician de carniceros.
Ademas, a menudo intervienen en el asado como proceso distinto
del hervido de carne, en la cocina en los campos de cultivo o en 1a
selva, a diferencia de la que se Heva a cabo en el hogar, v en los
rituales, a diferencia de la cocina profana. Todos estos aspectos

pueden ilustrarse a partir de una ceremonia de iniciacién para un
adivinador a la que asisti recientemente en Birifu (enero de 1979).
El dia previo, los participantes -—todos de sexo masculino—
habian sacrificado varias gallinas, una cabra y un perro. El
segundo dia, se mataron mas gallinas, se les quitaron las plumas,
y la carne fue asada por uno de los hombres mas jévenes en un
fuego encendido fuera del asentamiento. Fl resto de la carne cruda
de los animales se dividié entre los presentes, y se dejaron algunas
porciones aparte para el recipiente. Se hizo otro fuego, esta vez en
un fogén de piedras, y los recipientes de cocina se llenaron con
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agua. Después de quitar la piel de los animales, las visceras y
partes de carne se hirvieron en el agua. En otro fuego, los l}ombres,
asistidos luego por una mujer, prepararon potaje (saab). En un bol

se sirvié potaje, en otro, la carne hervida; cada par de recipientes

fue compartido por dos hombres; las mismas porciones se dieron a
lag pocas mujeres que habian colaborado, a pesar de que, a mi
entender, no recibieron carne de perro, habltualmt‘an‘te prohlbld?l
para las mujeres. El perro esta asociado con la actnfldad exclusi-
vamente masculina de la caza, exclusi\fldad enfatizada por las
prohibiciones de contacto sexual con mujeres antes ('le cazar, por
temor a desarrollar cualidades no viriles frenteva_l Pehgro. Esen (:%1
contexto de la caza y de la guerra donde la oposicidn con (?1 F}“abajo
doméstico de las mujeres estd mds marcada. La divisién del
trabajonoes tanmanifiestaenla agrl'cultura, donde ellas cumplen
funciones que varian segin las sociedades. El mayer contr.aste
reside en que el hombre mata, y 1a mujer da a luz, cria y cocina.

Consumo

Los lodagaa entierran a los caddveres en dgcﬁbito lateral, 1.0?
hombres mirando hacia el este y las mujeres hacia el veste, es decir,
hacia el sol poniente. Una “explicacién” circula: el hombre se va
hacia los campos cuando el sol se levanta, en tqnto que la mujer
tiene la comida lista cuando ¢é] regresa. En reahdad,_ los hqnlbre?
regresan de la labranza antes del ocaso, pero la comida }?I‘ll’lCI‘Pa .
se sirve en el crepasculo. Por la mafiana, el hombre levara (:E)ns).%o
algo para comer, cacahuetes 0 una porcion de lo que.sol?ro do.rle3 a
noche. Es raro que consuma alimento cocido al medlodlq, sobre
todo si trabaja en los malezales, aunque a algunas partidas de
labranza especiales se les lleva comida a los campos. La mayor
parte del afio, sin embargo, un hombre permanece en !as proximi-
dades de su casa o al menos en las de la aldea, y es mas facil para
él volver a comer. Pero en la mayoria de los hogares, IE-:I que cuenta
es la comida nocturna, aunque los nifios reciben alimentos con

recuencia. ‘
mayolgirz(;ie el curso del dia, un hombre comera bocadillos, y
entre los lodagaa, a menudo tomara cerveza cqando lllegg desc.ll()elel
campo hasta una de las moradas donde la beb_1da e.sta d1s;_)0n1 1 e.
Es imposible abordar la sociologia de la comida sin anahz?r' as
bebidas. De manera general, beber y comer se consideran activida-
des separadas; no se llevan a cabo simultdnemente (cqmo cuando
se toma vino durante las comidas) ni tampoco en el mismo lugar.
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Por ejempio, el vino de palma de Ashanti se tomaba cuando los
hombres volvian de la selva.

Fuera del area selvatica, donde desde la llegada de los
europeos se destilaba el vino de palma para transformarlo en licor,
la cerveza erala bebida principal, ademis del agua, por supuesto.
Endiferentes partes de los pastizales de Africa Oriental y Occiden-
tal, la cerveza se elabora a partir de una variedad de cereales como
el sorgo v el maiz, asi como de bananas. Varia enormemente en
cuanto a la densidad y ¢l sabor. En Ruanda, se le agrega miel, lo
que la transforma en un brebaje de consistencia pesada. Entre los
lodagaa, es mas ligera y dcida, mds parecida a la sidra que al
aguamiel. En ambos casos, el proceso es similar al utilizado en la
elaboracién europea de ale.'® Pero para los lodagaa, al menos, la
cerveza es “alimento”. Este pueblo a menudo aplica el mismo
término a la cerveza que el que aplica al elemento basico de la
comida, el potaje, es decir la palabra bundire, derivada de bun,
cosa, y dire, comer. Curiosamente, esta palabra no se usa para
designar la carne (nen), que es masticada (27} més que comida (di).
La razdén no es dificil de encontrar, dado que la cerveza y el potaje
se hacen con el mismo ingrediente bdsico, el sorgo.

El jefe de Tom, Nibe, utilizé 1a frase “la cerveza es alimento”,
daa ni bundire, cuando estaba explicindome las dificultades de su
vida doméstica. Por alguna razén, probablemente relacionada con
el sexo, su esposa se habia negado a cocinar para él; me conté que
se habia mantenido durante varios dias con cerveza (aunque no
era del todo cierto). La cerveza no embotellada ni gasificada no
dura demasiado, pues estd atin viva. Contiene muchos de los
nutrientes del cereal, suplementados con la vitamina B de las
levaduras. De hecho, es un alimento tan adecuado como el potaje.

Como en el caso de otros pueblos influidos por el Islam, los
gonja rara vez beben, por lo que en las ocasiones rituales sustitu-
yven la cerveza con fruto de kola. Pero se produce para algunas
ocasiones ceremoniales, sobre todo en las ofrendas alas divinidades
de Ia Tierra, pues se supone que agrada a los ancestros de los
autoctonos. Por razones similares, la utilizan los adivinos plebeyos
(lejipo) en sus diversas ceremonias. Y si bien se vende en algunas
de las mayores ciudades mercantiles, sus productores son general-
mente extranjeros.

Los lodagaa también sirven libaciones de cerveza en las
ceremonias, ¥ ningin sacrificio, funeral ¢ representacion del
Bagré de cierta importancia estaria completo sin ella. La cerveza
es esencial para toda ocasién cuando se invita a amigos o conocidos
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a trabajar la tierra o a ayudar en la construccién de una casa.
Incluso los operadores de la nueva economia —maestros, inmi-
grantes, administradores— rara vez ofrecen mas recompensa que
una cerveza a quienes trabajan en sus casas o campos. El trabajo
de los hombres libres no se paga. Se les ofrece cerveza (y alimento,
si son parientes), y se espera su ayuda como retribucion, que se
gratificara de la misma manera. La reciprocidad es lo que faltaen
muchas de las situaciones modernas, de manera que cada vez es
mas dificil para los no agricultores conseguir mano de obra, a
menos que especifiquen que sera retribuida sustancialmente. Los
individuos son cada vez mds remisos a comprometerse en un flujo
unidireccional de servicios de labranza a cambio de alimento y
bebida, cuando se beneficia no al jefe local sino a un pariente lejano
que ya gana buenos jornales. He conocido “fortunas” construidas
mediante este empleo de la mano de obra. Y si bien el balance de
favores rara vez es definido, la percepeién de continuas inequidades
(implicitas en todo proceso de desarrollo} produce una resistencia
a seguir con la misma préctica.

Ademas de las ceremonias, los lodagaa beben cerveza en la
vida cotidiana, en especial durante la temporada de cultivo. La
cerveza puede haber sido elaborada por la propia esposa, en cuyo
caso se paga como i proviniera de cualquier otro lugar, dado que
se preparG con los granos de ella, granos que obtuvo de sus
parientes, a quienes ayudé durante el periodo de cosecha, y que fue
ahorrando de a poco, o que compré en el mercado, a menudo
desplazandose hasta aldeas distantes para comprar mas barato.
Las mujeres caminan mucho para ahorrar pequefisimas cantida-
des de dinero, en parte por la aventura de asistir a otros mercados,
permanentes escenarios de febril actividad. La distancia que
recorren sin duda ha aumentado desde la época precolonial, dado
que ahora es més seguro y mas facil desplazarse; pero el hecho de
que los dias de la semana se llamen, como en otros lugares del
Africa Occidental, segiin un conjunto de mercados vecinos {seis en
el caso de los lodagaa, algunos de los cuales desaparecieron hace
tiempo), es una prueba suficiente de la antigua circulacién. El
tiempo semanal es el tiempo del mercado.

La cerveza puede comprarse en cualquiera de los mercados
lodagaa; por cierto, algunos son rudimentarios (los mercados
vespertinos, zaanuora daa), y parecen existir sélo para la venta de
cerveza y alimentos cocidos —el mercado de Birifu (conocido como
Wa daa) sigue siendo de este tipo, a pesar de los esfuerzos de los
sucesivos jefes por tratar de estimular la actividad. Pero si bien los
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mercados se mantienen durante toda la gemana ¥ a menudo se
encuentran a cierta distancia, la cerveza se fermenta todos losdias
en alguna casa de la familia o del vecindario, Las mujeres mismas
distribuyen los dias de venta en la semana de seis dias, de manera
que todos saben que hoy Brumo estars fermentando, que mafana
lo hard Popla (Mujer Blanca), y asi sucesivamente. Cuando un
hombre regresa del campo, puede enviar a su esposa a algunas de
£5as ¢asas a comprar un poco, 0 mas probablemente caminarg él
mismo, en parte por la compania y en parte porque pagardsolouna
calabaza. La secuencia de eventos estd bien ilustrada en la seccion
del Mito del Bagré que dice c6mo un hombre v su hijo salieron a
buscar monticulos de termitas para alimentar a las gallinas. Sin
darse cuenta, uno de ellos desentierra un fruto de karité maduro
(el carozo, que se usa para obtener aceite, estd rodeado por un
sabroso fruto), que es el signo de que ha ilegado el momento de
empezar el Bagré. Al llegar a la casa, su esposa sale a recoger la
canasta que el marido llevaba. E] Mito continda:

EI sabio padre

yacia afuera

bajo el gran arbol,

¥ cuando regresaban,
la sabia madre

tomd la carga

y corrié de vuelia
hacia el gran drhol

¥ la dejé en el suelo.
Alli mismo

el sabio padre

fue quien

pidié a la esposa

que entrara en el cuarto
¥ sirviera agua

para que bebieran,
Pensativa

oyo todo,

¥ luego dijo,

La cerveza de tu amante
estd hoy en venta,

El le dijo a ella,

Ve al cuarto

vy toma cinco cauris

y trdemelos.

Ella oyé eso
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y girando

entrég en el cuarto,
separd cinco cauris,

los sacé,

los puso en el bolso de él
v volvié.

En la casa de cerveza
habian separado la cerveza.
Ahora la sed

los estaba matando

v se dirigieron

a la casa de la amante.1?

La mujer sale para saludar a su marido, éste se sienta y
espera a que le traigan algo para tomar, el tratamiento mads tipico
que se da a un extranjero. El agua es el primer “saludo” que se
dispensa a un extrafio, a menos que haya cerveza disponible; a
menudo es agua a la que se ha agregado un poco de harina. “Ahora
que hemos bebido, saludémonos” es una frase frecuente, que indica
que el intercambio verbal de saludos e informacién debe esperar a
gue se haya verificado este acto de hospitalidad, acto que transfor-
ma al individuo desconocido en un “extranjero” ante gquien existen
obligaciones, y la principal es proveerlo de comida durante un
periodo limitado. “Después de tres dias”, dice un proverbio de
Sierra Leona, “le das la azada”, de modo que se transforma tanto
en productor como en consumidor.

Entre los beduinos, las obligaciones del anfitrién respecto del
invitado contintan hasta que la sal de la comida permanezcaensu
estdmago. Entre los lodagaa, el producto de una parroquia parti-
cular, el drea ritual cuyos habitantes tienen prohibido derramar
gsangre so pena de pesados sacrificios para evitar la ineluctable
retribucién de las fuerzas sobrenaturales, ubica al extrafio dentro
de la jurisdiccién de la divinidad de la Tierra. Por cierto, no es
necesario consumir alimento. Mi amigo Bonyiri me dijo una vez
que si visitaba una parroquia donde la gente se mostraba hostil,
debia inclinarme, tomar un punado de tierra, y meterla en mi boca
a la vista de todos. De esa manera, me ponia bajo la proteceién de
la divinidad local y la gente temeria hacerme dano.

El término “amante” ({over) en el relato del Bagré es mi
traduccion del término lodagaa sen, que no siempre posee conno-
taciones sexuales; por otra parte, tiene un sentido un poco mas
fuerte que el Jove de Yorkshire como término de cortesia. En el
contexto de beber cerveza, denota a una mujer que aparta un poco
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de cerveza para uno en los dias de venta. Los hombres tienen

lugares regulares adonde ir, encontrar a sus amigos y charlar

Juntos. La casa de la cerveza puede ser la de cualquiera, vesla
mujer de la casa, mas que el hombre, quien adquiere Importancia
en este contexto. Cuando el pueblo se redne, se transforma inevi-
tablemente en el lugar adonde se va para saber lo que ests
sucediendo. Si uno lega solo, se sube al techo, o entra en el gran
ambiente si hace frio, [uego se sienta en un banco bajo en el borde
del pequefio grupo que bebe cerveza, Siempre hay que estar
sentado cuando se come 0 se bebe. En el centro, una mujer se sienta
en el suelo con los pies extendidos, sirviendo cerveza que sostiene
en equilibrio sobre una almohadilla en Ia cabeza (tasir). Primero
lamujer saca la espuma de a parte superior y aparta una calabaza
para ella. Luego sirve a los clientes, uno de cuales puede haber
comprado todo el recipiente, de lo contrario cada uno pagara su
calabaza. La cerveza se toma lentamente, sosteniendo la calabaza
con la mano derecha, el pulgar bien apartado del liquido; algunos

no beberan jamas la cerveza de una calabaza después de que otra

persona haya bebido de ella, Y si se nos pide que pasemos la

calabaza al vecino, es un gesto de cortesia tomar un sorbo antes,

para demostrar que no estamos pasando cerveza envenenada.

Una mujer de la casa, o alguna que esté de paso, puede ser
instada a unirse al grupo, y antiguamente un hombre Y una mujer
que fueron amantes tomaban juntos de Ia misma calabaza, unien-
do las mejillas al hacerlo. Es un signo de amistad que esta
desapareciendo, pues quienes han asistido a la escuela lo conside-
ran poco higiénico. La diltima calabaza, que contiene el sedimento,
debe mostrarse al hombre que posee el recipiente, es decir a quien
ha pagado por él, o a quien haya sido obsequiado. Este le hace un
gesto a quien sirvi6 para que beba. Como en otras sociedades, el
ofrecimiento de bebidas funciona por simple reciprocidad; todos
saben pronto quién no paga la vuelta y se hacen advertencias; en
las ocasiones posteriores tal vez se evite esa compaiiia.

La calidad de 1a cerveza ylacalidad de la compaifiia variaran
de lugar a lugar; todos tendrsn sus citas preferidas. Un buen
fabricante ganara renombre ¥ respeto; cuando los emigrantes
vuelven a Birifu, a menudo pasanaver a Brumo, quien, aunque ya
no elabore cerveza debido a su avanzada edad, gusta de ver a sus
antiguos clientes de tanto en tanto.

Este tipo de mujeres puede adquirir una posicign acomodada
paralos estandares locales, peroel trabajo es arduo -—juntar lefia,
ir a buscar agua, comprar cereal en el mercado, luego el largo
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proceso de transformacion del grano en malta, I'a mol]enclla del
grano malteado cuando se va a comenzar la fermientacién, uegci
cocer la mezcla durante dos dias antgs de que pqeda bebgrsi;_e er& e
tercero. En la actualidad, estén surgiendo negocios especia 1.351 08
en cerveza, extensiones del modelo hogarerio, en los alrede or;s
de los mercados més grandes. Conoci a un hombre que, antfas e
partir de viaje para asistir a un curso,~d10 a su esposa el (l_lqer(j
necesario para comprar una carga de lefia, el granoy 103 recipien
tes de manera que pudiera instalarse como fabrlqante e cerveza
y dar de comer a los niflos mientras él estuv1er.af lejos (en este caso',
nunca volvié después de completar su educam'on). En Babﬂe,‘ una
pequena ciudad mercantil y de confluencia, varias muJer;e:
compartirdn una casa, y cada una d_Le _ellas fermentarAa cervedo
cada tres dias para mantener un suministro constante. A menu
se trata de feme sole, sin hombres a su alrededor, ya sea porélue
abandonaron a sus maridos o bien porque fueron abandona as.
Estos negocios de cerveza que dirigen r(:}pre‘s’entan unalcéperacmn
mucho més comercializada que la fabricacién en las a leas, qu:
sigue siendo tan vigorosa como antes. La cerveza local es ]31211
parte de la dieta lodagaa, aun cuando aquéllos que guen -
pagarla prefieran ahorala cerveza embotelllgda, ferfnentat'a ?Osa
sur, que es a la vez mas fuerte, menos nutrl‘qva ¥y Mas pres 1g1t S
Pero sdlo los trabajadores asalariados, habitantes de los cen rg
mercantiles o administrativos, se llevan a veces una carga cuando
ea.
regre‘f‘f:sanlgdilc}es en la mesa” son menos evi-dentes para comer
gue para beber. La mesa, desdej luego, no existe. Los bo’lesdqlzle
contienen la sopa y el potaje se dejan frente al hombre de mas (i 'ﬁlaé
en tanto que los demss traen sus bapcos (o permanecen eél cucli :
si son muchachos), y comen del mismo recipiente. En onfa, pg
influencia del Islam, en primer lugar se trae agua para el lava t0
de las manos, una prdctica que se esta }Eam_endo mads frecu;nl-e
entre los lodagaa. Se come utilizando el. }ndlce y e'l pulgar de la
mano derecha; primero se toma una poreién Eie_potaje, se sumerge
enlasalsayluegosellevala mgno a 1?: boca rapidamente. La carne
se mastica separadamente. o
> re%)ﬁelgs sociedades cé)ntralizadas, los f}mcionarlos 1mp0rt.3n-
tes a veces reciben una “proteccién” especial durante ]a} comi i’El,
pues se ocultan de la mirada publica, tal vez por m_led% a da
hechiceria, el sortilegio u otras formas de rnal'dad. En d1c1ein dre E
1978, conoci a un jefe bien educado en la oficina del gerente e‘ua
hotel. Cuando le sugeri que ya era hora de comer, se resistio a ir
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un restaurant, donde muchos de nuestros amigos y conocidos
estaban sentados, sefialando que los Jefes no comen en publico;
ﬂnalmente, elegimos una mesa lateral y comimos alli. La renuen-
cia era notable en este caso, porque el jéfe no era un representante
de un Estado antiguo, sino de una Jerarquia que tenia sus raices en
el régimen colonial; aun los jefes nuevos de sociedades antigua-
mente “acéfalas” (o “tribales” ono estatales) toman el modelo de los
patrones formales de conducta caracteristicos de los viejos reinos.
En eso consiste ser jefe.

Esta dignidad puede implicar la obligacién de comer alimen.-
tos especiales, como el caso extremo del rey yoruba que tenia que
consumir el corazén de su predecesor. En Gonja, los jefes de mas
edad, y también los lideres de los segmentos dindsticos (o “porta-
les”) debian consumir la comida preparada para la cura bélica del
reino (ghandau) que contenia, al parecer, el higado de un ser
humano. Este “canibalismo limitado”, en realidad una inversién
de la préctica del consumo de carne humana, solia practicarse en
el Africa Occidental para la purificacién de un homicidio (Goody
1962: 115). Constituia un rechazo mas que una aceptacién del
canibalismo.

La comida comin consiste en un solo plato; no hay entradas
ni postre. Se trata de un plato tGnico pero abundante, un plat
unique. Ademds, entre los lodagaa, ese plato es basicamente el
mismo todos los dias —potaje elaborado con sorgo o mijo, y
acompanado de una sopa, generalmente preparada con cacahuete
(bule zier) o verduras diversas (bire zier). En Gonja, por el con-
trario, los fiames son la base de la alimentacién durante una parte
del afio, y los cereales y 1a mandioca durante la otra, en tanto que
se utiliza mds pescado y carne de animales salvajes en las salsas.

. Si hay poca variacién diaria, hay por ende poca variacién en
la dieta semanal, sin dias especiales para comidas especiales,
excepto la carne en los festejos. La variacién es estacional. Pero
aun asf, la mas importante modificacién es la de la cantidad: hay
menos alimento disponible a fines de afio.

Dadas las limitaciones de la dieta, no puede esperarse de-
masiado énfasis en el ayuno. En Gonja, las restricciones del mes de
Ramaddn sélo son respetadas por los musulmanes mas celosos,
Los banquetes también son una cuestion de “mas de lo mismo”
(perp sobre todo més carne), en lugar de una ocasion parapreparar
comidas con ingredientes distintos, como es el caso por ejemplo del
pan de frutas en Navidad y los bollos de la cuaresma. Un banguete
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es un momento de abundancia mas que de diferenciacién. Los
gonja hablan de los festejos como una época en la que “incluso los
niflos estdn satisfechos”.

Hay un elemento importante en la vida lodagaa, cuandg se
alienta la abstinencia y ciertos alimentos se prohiben (chiru, tabi)
vluego se permiten: durante lasrepresentaciones del Bagré. Enun
sentido, esto sucede todos los afios en las ceremonias de las
primicias, en (Gonja y entre log lodagaa, cuando a la abstinencia le
sigue la indulgencia.

En Gonja, losfiames nuevos (que estdnvinculados algbandau)
no se comen hasta que haya tenido lugar la ceremonia adecuada.
La Ceremonia del Name Nuevo no tiene el mismo sentido religioso
y politico que entre los ashanti, donde para el festival Odwera, los
jefes subordinados y los principes tributarios se dirigian a la
capital Kumasi para prestar obediencia al rey, para arreglar
disputas y desarrollar los festejos en todo su esplendor.?’ Entre los
gonja, et calendariomusulman, que limita al afio lunar toda la vida
del Profeta, se ha impuesto al ciclo de la actividad estacional. La
festividad mas importante del afio liturgico gonja, que habia
dejado de ser estacional, va que el calendario isldmico estd basado
en una suma de doce meses lunares mas que en el ciclo solar, era
la ceremonia Damba a la que ya hemos hecho referencia. En esa
oportunidad, los jefes ihan a saludar a su superior, se oian las
disputas, se confirmaba el senorazgo, v el pueblo disfrutaba
observando el espectdculo y participando en las danzas. Pero las
ceremonias estaban necesariamente divorciadas de la aparicién
de lanueva cosecha, de cualquier tipo de Ceremonia de Gracias por
las primicias. Este papel quedé reservado a la Ceremonia del
Name Nuevo, en la que se hacian ofrendas menores a los muertos
y se llevaban a cabo los importantes rituales de los jefes relaciona-
dos con la renovacién del poder de las medicinas bélicas; en otros

tiempos, se trataba de un momento en el que los extranos debian
mantenerse alejados. )

Una versién mas elaborada de la Ceremonia del Name
Nuevo, sin embargo, se desarrollaba en una aldea de Gonja,

Kalande, cerca de Salaga. Era una aldea de pistoleros de origen
acdn; por cierto, pretendian haber escapado de Techiman antes del
avance de log ashanti, y haberse ofrecido como guerreros al estado
Gonja. Ain hoy hablan la lengua acédn y llevan a cabo ceremonias
tipicas. En el festejo aparecen las enormes sombrillas amadas por
los acan; los fiames se mezclan con el aceite de palma y se ofrecen
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a los troncos ancestrales —que pertenécen enteramente a log
patrones acan—, ya que esa mezcla (et)) es el alimento tanto de los
dioses como de log humanos,

Entre los lodagaa, la ceremonia de las primicias es la ocasion
para fermentar cerveza (Bugmaaldad) para las divinidades en la
casa de un hombre, a la que asisten adornados con muestras de Ia
nueva cosecha, en especial sorgo. La ceremonia se realiza durante
la estacion seca después que las ceremonias del Bagré han termi-
nado, pero de casa en casa, y en dias diferentes. A mediados de
enero de 1979, muchos hogares de Birifu fabricaron cerveza,
hicieron sus ofrendas, sacrificaron un gallo o dos, e invitaron a
otros a beber,

Ambas ceremonias incluyen agradecimientos a las deidades
por la cosecha exitosa, pero también subyace unaidea de abstinen-
ciarespecto de comer lanueva cosecha hasta que hayansido dadas
las gracias, si bien no puede decirse que las prohibiciones se
observen demasiado estrictamente. Entre los lodagaa, las prohibi-
ciones serias se encuentran en la ceremonia del Bagré. Algunas de
las fases principales del Bagré reciben nombres de alimentos, el
Bagré delosPorotos, la Ceremonia del Name, etc. Todas involueran
la anulacion de prohibiciones sobre ciertos comestibles que se
estipulan al comienzo o en el curso de las ceremonias. La serie
empieza con el Anunciode Bagré, y, como nos lo cuenta el relato del
gallode guinea y sucompariera, lo que fijala fechaes la maduracién
del fruto de karité. La intencién es liberar a los novicios de las
prohibiciones que pesan sobre el fruto comiéndolo de una manera
formalizada, y evitar asi que corran peligro. Las palabras del
anciano, cuando encuentra el karité maduro, se repiten como
refran a lo largo del recitado:

El fuego arde.
Sino actuamos,
los nifios pecaran.?!

En las semanas que siguen, numerosas ceremonias levantan
las prohibiciones que pesan sobre la sopa de hojas de leguminosas,
los porotos negros {pasteles de porotos), los fiames, la sopa de
cacahuete. Existen ademas prohibiciones sobre la conducta, las
relaciones sexuales por ejemplo, pero la prohibicion de la comida
es la mas destacada, pues su cancelacién adquiere la forma de una
demostracion piblica. Es decir, toma la forma de una comidaen la
que lo que estaba prohibido se vuelve permitido, una afirmacidn
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del valor “simbélico”, del valor “social” y del valor de loE ;ngred;eg;
tes particulares asi como del alimdentoleg %ggeril(.}s 0 ;aiit(') - o
i j la comida y 1a bebida.
esencialmente un festejo de ' adrines o
i i ] cereal que, antes ae
los nedfitos tienen gque contribuir con el ¢ e e
i rticipantes para ver v
remonia, es pesado por otros partic
(s:iﬁciente para llevar a cabo la actuacién y transformarse en las

cantidades adecuadas de potaje y cerveza.

Mira el grano malteado,
que se ha vuelto cerveza,
mira el sorgo

que se ha vuelto potaje,
mira las hojas N
que se han vuelto sopa.?*

: i 1
Durante las ceremonias, los nedfitos carrlunan ?ilreiilecligr(': ;i:a
i eedor de
i i eal y luego pollos. Elpos
asentamiento pidiendo cer ‘ ' asa
en la que el Bagré se lleva a cabo tiene que conseguir e:r& el merc
algunos de los ingredientes necesarios para las comidas.

8¢ levantaron
y dijeron
a los néofitos
que irian
a comprar
1a sal
por tres veces
veinte (cauris},
y a comprar
toda esa
carne (fresca)
por tres veces
veinte cauris,
esas semillas de calabaza
por tres veces
veinte cauris.
Y deben apresurarse
y hablar con
los de segundo grado
y evitar
a los de primer grado.
Si ellos oyen
un ruido,
gon los halcones,
que vendran.?
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Cerveg: repuiiacmn del anfitrién depende de que haya suficiente
para los asistentes, la mavori
ria de los cual ibuird
oo bara I . ¥ ales contribuiran
eracon los gastos. Com
: : s. osucede en ot i
frealganama g otras sociedades
ndelos familiares d inici ’
) U elos iniciados ayuda a
la dl\frsmn de los miembros existentes. g promover
acomi ! i
s pmcergilgg ;?tcomgn en'cuan;;o al contenido, peronoen cuanto
os. Bn primer lugar, los neéfi i
ot Procedim pri \ neofitos son alimenta-
; entan por si mismos) co 1 in
mo sifueran nifio fos;
en segundo lugar, 1a comid Ton, on on o
. 2 1da, como otras comidas ritual i
misma la prueba de qu i fones han sido
e las anteriores prohibici i
observadns pora . : prohibiciones han sido
. ontrario, el alimento 1 5
obser D« 5 en el estémago puede
efectp§ perniciosos. El simple hecho de aceptar el alimento es
una negacion de haber obrado mal
Es 4 i '
verbe LFoten Om:;c(:icig pa{li“al z}xgllmentar a los neéfitos, descripto con el
, 1co del Bagré, ya que se pr ]
oduce en otros rites d
passage cuando alguien e i j eromo.
: | s examinado; por ejempl 1
nias fiinebres de un homb ible cidad do 18 viado on
re, la posible complicidad d i
pias ; * complicidad de la viuda en
dianteu;artel§e pruel?rfl mediante sacrificios propiciatorios Yy me-
Consistez I? ;;nentacu])n (Goody 1962: 242¢s). Fl procedimiento
recer a los nedfitos el aliment i
b vesos ot nto que sera rechazado
08 varones, cuatro por las nif i
: , las nifias; el alimento 1
es arrojado al suelo por \ ato. cs
el que lo ofrece. En | igui
. a vez siguient
aceptado, pero se p j s antes de
; asa bajo los brazos y 1 i
introducirlo en la boca. V743 plernas antes de
Despué ‘ i
ol divz::ossde q(tile l(c)ls peoﬁtos han sido alimentados ritualmen-
, graaosdeiniciados se rex i
o amersoss : ] unen para comer su porcién
. En el recitado del Bagré i
alim €, los miemb A8 j6
- greé, ros mas jévenes
)(Q ibe)mc;adols Blancos, Bag pla) se conocen como los “buitre s{’ {(dab»
noe) gdg (; ag;zd}q en qued sle comportan respecto del alimento
a casa del Bagré sie ’
; slempre que se los
pens-ando que se trata de comida”, pero e : e,
F)amblen hay trabajo que hacer. En todo ¢
eblda comunitarias se realizan de man
or ! .
1}; " cmone; se ofrecen a los miembros mas mmportantes (los iniciados
grPsa,r agts Mla) antes de que los novatos puedan comer
a . . . )
i Hbrzse sps ga?destcomldas, la cocina se prepara en cocinas
. ecialmente instaladas pa 16 |
' ! ra la ocasién, y dond
miembros femeninos (g e
ungue nunca puedan form
rango superior) cocinan e e
rang para que coman los hombres:
PO or) : 10mores; como en el
Separadgﬁlrzﬁitlc& ilon:ibres ¥ mujeres comen {(pero no hehen)
€. Antes de considerar la titucig i
sepa Ante: sid constitucién de unidades
nsumo en el ambito doméstico, volvamos al tema del ayuno y
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ncontrando al llegar que
aso, la alimentacién y la
era formal: las primeras

los banquetes, tabi y mandato (es decir, prohibicién y promocidn).
Ademés del periodo de prohibiciones que rodean la actividad
ritual, existe un importante conjunto de tabues vinculados a

- grupos determinados, clanes, estatutos, individuos y divinidades.

En Gonja, la méas marcadaes la prohibicién musulmana universal
contra el consumo de carne de cerdo y de alcohol. La abstinencia de
bebidas alcohélicas es justificada por los musulmanes gonja con el
argumento de que la bebida puede hacerles olvidar las horas de
plegaria, aunque s6lolos mds estrictos observan el rigido mandato
de 1a doctrina isldmica. La explicacién de la prohibicion que pesa
sobre el cerdo, sin embargo, se ha asimilado a otras justificaciones
locales de prohibiciones similares: el animal en cuestién ayudo a
un ancestro (en este caso, a Mahoma) en una gituacién dificil, la
misma razén que se da para la curiosa ceremonia llamada La
Paliza del Gallo de Guinea. En otros casos no se dan justificacio-
nes, como sucede con el rechazo de las clases dominantes a comer
mono (lakasa).

Asi como la “marca” de los musulmanes es no comer cerdo, la
marca de cada clan por linea paterna entre los lodagaa es observar
determinada prohibicién. Entre los naayile, la ardilla es el dume
o protector del clan por la funecion que cumpli6 al salvar de la
muerte al ancestro fundador. Pero no todos los clanes tienen
prohibiciones relacionadas con Ia fauna silvestre. Entre los kpiele,
los habitantes de Chaa, un anatema pesa sobre pie puo saab,comer
potaje de un bol ubicado en una canasta. Debe ingistirse en que
estas censuras sobre los alimentos, a pesar de estar muy difundi-
das, s6lo son una parte de un conjunto mas amplio de prohibiciones
sobre la conducta humana; para el clan haiyuri, que tiene una
tradiciéon migratoria desde el Reino Mossi donde proliferaba la
artesania textil, 1a prohibicién impide arrojarse rollos de tejido.

Fn muchos casos, el pueblo ni siquiera se molesta en justificar
estas prohibiciones, a pesar de que cuando se los presicna, 4 veces
hacen una vaga referencia a sus antepasados. Esencialmente,
sirven como marcadores de pertenencia, y serfa un error buscar un
universo semantico de prohibiciones, del cual constituyen una
parte altamente estructurada. Esto no significa negar que estén
muy internalizadas, pues se aprenden ala edad mds temprana. Su
significacién reside en ponerle a la accién un limite que los
miembros de un grupo no pueden traspasar, aun sabiendo perfec-
tamente que otros pueden hacerlo.

El mismo tipo de prohibiciones que se aplica a los grupos se
aplica también a los cultos que los individuos han heredado o
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a(I:I]qénrido, ya la}s as_ociaciones (comola del Bagré) alas que se han
20 Ii ::) ;Jolgntana 0 involuntariamente. Cada individuo tiene una
tOds 1e ac'l(;(ljn particular de prohibiciones {chiru); algunas duran
resslta (;fl 3, otras, no menos signiﬁqativas, se adquirieron como
e b:a‘ o de haber consultado a una divinidad determinada
1 0 . . )
dull:nnten pueder~1 ser comp]etamente individuales, como cuando
beba € un suefio, ’]a-s_crlaturas salvajes le prohibieron a Zuk(;
er cerveza, prohlblcmn que este eminente adivino sélo acaté en
sus habitos solitarios.
Cionels\l 0 eéi-ls-t;n, desde luego, distinciones absolutas entre prohibi-
clon fm 1Iv1 u_ales y grupales en materia de alimentos. Si el jefe
motfvoagtﬂ tiene que obseé"var una prohibicién por cualquier
, onces su esposa debe adapta i
. r su cocina para que él
X s a que &
l}; i:dal cu]r_nphrla. También -105 nifnos se veran limitados a los
oo mos alimentos, acatandoimplicitamente el mismo tabi. Enlos
o ({)is en c(1lue todg la familia se ha visto beneficiada porla ayuda de
: lios eterminado, la prohibicién individual se convertird en
amiliar y permanente.
estalb?:)nsultar a una nueva divinidad, o desear que ésta se
Cambiszdca en gl piopjﬁ hogar o en las cercanfas trae aparejado un
e conducta. Algunas accione ] ibi
. s estdn prohibidas, ot
¢ ; _ ras son
Lintada]s. La mayoria de ellas se relacionan con la comi;ia tal vez
i b
El " sge e (I:onsumo dg a_1h_mentos suele estar vinculado a los proble-
ma e sa ud. }i]sa divinidad tendra sus propias “medicinas” (¢i)
s ;)1(‘30p1as ri':uces. de drboles (daanyigr) de las que obtener el polvc;
f\ ra ;);nler,dffis' tl_zaréas para beber o las infusiones para lavarse
, la divinidad tiene su propio régi i .
dern - d1 egimen negativo, sus -
a . , ro
1;13 2 ; Smtm:d;pcmnes, que a menudo son dietarias. Se considera}zlue
esta pricticas poseen un efecto benéfico especifico; al mismo
biem :g, marcan‘la Zsmtenc:]a a un lugar sagrado o la pertenencia
ongregacion de manera categori j
na gorica,delaquenoesa
actividad central de la h i tos, la
umanidad: el consumo de ali
: d ceni : e alimentos, Ia
; . \
drgegnahzacu;n de los objetos materiales necesarios para la saiud
taﬁt (;:;e‘ft};% y a}, me?te. Pgr ello, no es sorprendente que existan
ues” en torno de la comida. P ibici
; - . Pocas de las prohibicio
" : nes
pe ’31s.tentes, sin embargo, afectan a los alimentos centrales o a las
fractlcas centrales. Comer de una “canasta” es algo facil de evitar
. . . 1 a ’
c§$b11en lo es ari'OJar r(;)llos detelas, yaquelos lodagaa notejen A51i
omo los animales vedados son y :
( aquellos que uno 86l i
o ' ello 0 necesita en
nll imlios de hambre, o hgs'ta de inanicién; en tiempos de abasteci-
en (;}bn(_)rmal, la pr.OhlbICI(jn no representara un problema
viamente, existe una gran diferencia entre el hambre y la
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inanicién, Cuando fui prisionero de guerra, genti hambre durante
semanas. Rara vez, excepto en la cenade Navidad —para la que se
acumulan provisiones durante varios meses—, el prisionero deja
de sentir hambre, a causa de las reducidas raciones disponibles. La
mayor parte del tiempo el alimento esta presente en el pensamien-
to, tanto en suefios como durante la vigilia. Los prisioneros inten-
tan recordar comidas que han disfrutado, elaborando guias Miche-
lin mitad imaginadas y mitad vividas de los mejores restaurants
que han vigitado. Las referencias burlonas a Freud confirman el
predominio de la deprivacion alimentaria sobre la sexual, en
suefios o en ensonaciones. Pero esta deprivacién era muy diferente
de la inanicién, a pesar de que, en un momento, dado alguncs cama-
radas hindues se aproximaban a ese estado por no estar preparados
para consumir las latas de carne vacuna que nos daban nuestros
captores, quienes tal vez ignoraban sus prohibiciones. Laactitudde
los hindues respecto de la carne de vaca difiere significativamente
de la de los musulmanes respecto del cerdo. El Corédn afirma: “Pero
con respecto a aquél que esté obligado por la necesidad a comer esas
cosas, y que transgreda sin lujuria ni intencién, Dios serd segura-
mente misericordioso y Heno de gracia” (La Abeja, 115).
Fue esta situacién, entre otras, la que me hizo ver con
claridad la fuerza de los tabues alimentarios incorporados a la
religién hindu. Pero hubo otro incidente, en el que la fuerza de la
interdiccion no se vinculaba a una religion especifica. Eramos
alrededor de doce los ocupantes del pabellén que nos habian
asignado en el campo; algunos éramos viejos amigos, otros apenas
nos conociamos. La cocina se realizaba en comtin; las recetas de
nuestros captores, los paquetes de la Cruz Roja y el alimento
conseguido de otras maneras, todo pasaba a formar parte de una
reserva compartida, con la excepcion del chocolate, que a veces
llegaba en paquetes privados. Dos personas cocinaban durante un
mes cada vez y eran responsables de las raciones, de recoger
combustible, de todas las etapas de la preparacion, incluso de
servir y lavar. Todos comian exclusivamente en las unidades en las
que habian sido distribuidos; no todos los grupos eran tan grandes
como el mio, y algunos individuos organizaban su propia comida.
F1 tamafio de cada grupo oscilaba entre uno y doce hombres, con
un promedio que tendia al limite inferior.

Rara vez alguien consumia alimentos fuera de la unidad que
le correspondia. Pero al acercarse la Navidad, la vida se volviamas
facil porque se habian ahorrado suministros, y a veces uno era
invitado a comer en otra unidad. A un amigo y a mi nos invitaron
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a comer con alguien que habiamos conocido en otro campo. Nos
ofrecieron un estofado, que era abundante y excelente. Compren-
dimos que los ingredientes se habian obtenido de los guardias, a
cambio de cigarrillos; al parecer, uno de nuestros captores habia
hecho el trueque por un conejo que habia cazado. Al terminar la
comida, sin embargo, nuestro anfitrién nos dijo que no habiamos
comido conejo sino gato. Comprender que habiamos cometido casi
un acto de canibalismo no nos provoeé arrepentimiento sino
satisfaccion: habiamos transgredido un tabg implicitoy descubier-
to una nueva fuente de alimento. Al regresar a nuestro pabellén,
propusimos a nuestros comparieros buscar un gato para Navidad.
La sugerencia fue recibida con implacable oposicién. Nadie com-
partiria nuestra culpa, aunque ésta tuviera sabrosas consecuen-
cias. Ansiosos por explotar la libertad encontrada, propusimos
cocinar esa comida sélo para nosotros dos, paraque todo aquél que
lo deseara pudiera unirsenos en el festin. No, dijeron los cocineros
del mes, no podia ser; estaba fuera de discusién utilizar la vajilla
con ese propdésito.

Relato esta historia en parte para sefialar que las prohibicio-
nes de este tipo pueden ser tan fuertes cuando Dios no esti
implicado en ellas como cuando lo est4. Aquellos que aceptan el
reino de la costumbre, 1a dominacién de la cultura, no tendran
dificultades en comprender la persistencia de esos “tabues” en
épocas de carestia. Agregaré que su fuerza parece residir en el
hecho de que forman parte de un proceso que, a diferencia de otros,
ha dominado nuestras vidas desde el comienzo; prohibiciones,
interdicciones y tabiies han sido adquiridos (m4s que inculcados)
en nuestra infancia, y forman parte de nuestra interaccién cons-
tante conciertos animales y conla percepcién que de ellos tenemos.
Pero para la mayoria de nosotros, esas prohibiciones tienen sug
limites y, dadas ciertas condiciones, como las que conocemos a
través de la experiencia de quienes han permanecido confinados
en las condiciones m4s deplorables atin de los campos de concen-
tracién civiles, incluso el canibalismo se transforma en un modo de
supervivencia. El Marlow de Conrad, en El corazén de las tinie-
blas, no estaba solo en su crimen, y en esas circunstancias extre-
mas, el mundo es quiza mas compasivo que el individuo mismo,

Unidades de consumo

Existen dos patrones basicos de alimentacién, derivados de la
divisién del consumo segiin sexo y edad. De estos dos ejes, el sexual
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es el mds significativo. Es necesariamente la madre, o més ble?,
una madre la que alimenta a sus hijos de gmbos sexos en la
primera edad, cuando dependen de la lactancia. Pero no es nece-
sariamente la madre, yaqueenlas culturgs europeas occ_ldentales
hasta hace poco tiempe habia institujcmnes de nodrizas. Slan
Agustin se quejé ante el papa Gregorio por }a cond}mta d_e 08
anglosajones al respecto, atribuyendo la practica a'la'mcontmela.n-
cia sexual (Beda, I, 27). En el siglo XVII, era un habltq ’entre as
familias acomodadas como los Verneys; Mary Verney dejé a su hijo
al cuidado de una madre sustituta dgl pueblo pocas sema'nal\s
después del nacimiento (Verney 1925: i, 380), y a fines del mglo
XIX, George Moore adopté como tema central para su novela
Esther Waters el abuso de las nodrizas. Los pobres tenian que
compartir la leche con los hijos de los ricos para que las me_ldres ci‘e
éstos pudieran conservar la silueta y la libertad; por cierto, ?
crianza estaba en manos de las nodrizas, las nanas y las go.bel-
nantas, las madres sustitutas de las clases superiores. Estg 51§te—
ma se desvanecié virtualmente con la desaparicion dg los sirvien-
tes, el advenimiento de la cuisine industrial en la crianza bajo la
forma de’biberones, leche envasada y alimentos_ para bebé enlata}—
dos, para no hablar de la influencia de los sen‘t}mlentos denr'mcr?-
ticos, cada vez mas fuertes desde la introduccién del sufragio y la
i6n universales.
educagégo lIlnglatelf'r.a no era el Gnico llugar donde ex,istia esta
practica, también difundida en las regiones r'nedlten_‘anleas.'En
todas partes, implicaba una sociedad estratificada jerdrquica-
mente, donde el acceso diferencial a los recursos y a 10; festﬂos de
vida podia explotarse para proporcionar dlfgrentes facilidades de
alimentacion a los hijos de ricos y pobres, Existen pruebas de esta
prictica en Turquia y en Arabia, a pesar de que en algunas partes
quizi reflejaba la relacién entre la ciudad y el campo tanto como
entre el burgués y el campesino.?* )

En Africa, las concubinas pueden alimentar a 10}3 hijos de
otras esposas durante el largo periodo de la lact'ancna (_Fortefi
1949a; 130). M4s tarde, en varias sociedades del Aiinca Occidenta
se envia a los nifios a que sean criados por un pariente (E. Goody
1981). Pero al principio, los bebés son ahm.entados en g‘enerall é)og
sus madres, que forman segmentos matrifocales dg una uni a
mas amplia de consumo a la que més tarde contribuiran como

es.
pmdlf(f(gue interesa es lo que sucede despu_és del destete. En las‘
dos sociedades africanas en las que he trabajado, los varones y las
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nmas crecen comiendo con la madre hagta que los brimeros
unen a un grupo de consumo integrado por otros muchachos de Te
casa o incluso al del padre y otros varones adultos Perokest .
Eiﬁgﬁ: sz lasbm]ugi eres casi nunca comen juntos. La muj ertraca I(())f,
un' bol de potaje y otro con salsa v se reti $n
de condg’cta esta difundido en toda AfricaB; no site];t fj;ii};atron
la atengon de los extrafios, como en otras partes del mundo drtlﬁr(i?ln
las Myeres se encuentran aisladas. Se trata de ﬁn atr(’;n .
pfar§1stente. Aun en los sectores de la sociedad qlfe camll)?uy
:;is;dgglente_, ;s reiro v]er a marido y mujer comiendo Juntos en uﬁz
_ tomidas local. Hasta en las famil; i
marido u otros hombres son servidos por sepi:fasdgrgfletsal\?ﬁg Py 1el
esposa y las demds mujeres se retiran a la cocina, e
Enla tra(.iicional sociedad lodagaa, las mﬁje;"es comerin
parjce con lps nifios en el drea de coccién, en tanto que los homb o
serdn sgrwdos enel techo, a veces en una sombreada choza, a V(-:A:;eS
al aire libre. Comen separados y de distinta manera. Mien’tras I;l‘S
hombyres permanecen en cuclillas o se sientan en bancos de treS
patas, las mujeres se sientan con las piernas extendid N
banecos de cuatro patas woem
En Marrue-co.s}, durante una visita a un amigo que se preocu-
paba Ii)_:‘or ;a c?bndmlon femenina, me impresiond el modo en gue lag
wjeres bereberes se sentaban con los hombres para comer de lo
mismos platos y unirse a la conversacion. En Africa, la separacig X
gue ge ha sefnalado en cuanto a la propiedad ~’—los ﬁomiﬁi‘?ag
eredan de los hombres, lag mujeres, de las mujeres (Bosman

paba

cuantlﬁgables, ¥ porque no hay conexiones comparables ent

clases ni, por cierto, entre “culturas”. En Gujerat, cené lre
hgmbres entre los pobres y con hombres ¥y mujeres e,ntre IOCOI} ..
Sm_embargo, las relaciones mas estrechas de los hombres 2 I‘ICIOS-
mujeres, y en especial con sus esposas {a veces con sus herm(;iazs),

1 . .,
yla Ipdm, y «?l arte es la expresién de los valores de los estratos
Superiores mas que de los inferiores.

unid;ias L;nldades dg fonsumo a veces superan el tamafio de las
es de produccién en algunos hogares de tipo comunal. Es
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necesario distinguir aqui entre la preparacién a gran escala de
alimento y la comida comunitaria. Por ejemplo, en una comunidad
monadstica, la comida se prepara en la cocina comin y se consume
en el refectorio, cuyas largas mesas indican la naturaleza comuni-
taria de la comida. Como alternativa, en la cocina comun pueden
prepararse comidas separadas, como en un restaurant, comidas
que serdn las mismas para cada unidad constitutiva (como sucede
en pension o en famille), o pueden escogerse @ la carte en los
establecimientos mas caros.

Peroen las sociedades mds simples, el alimento puede prepa-
rarse separadamente y luego reunirse para su consume en comun.
Entre los lodagaa, ése es el caso de la cerveza elaborada para los
festejos, ya que ningin hogar individual tendria la capacidad para
abastecer a todos. Por otra parte, la elaboracién del potaje basico
y de la sopa para los festejos suele hacerse en comun, tanto en una
serie de recipientes comunes como durante el festival Bagré de los
lodagaa, como en uno especial de tamano enorme, como durante el
Gran Potaje (kude gbung) de la ceremonia Damba en Gonja.

Sin embargo, incluso en épocas ordinarias puede haber ele-
mentos de consumo comunitario cuando el alimento que se come
proviene de cocinag diferentes. El ejemplo mas notable se registra
en Gonja, donde, como lo describe Esther Goody en su estudio
{1973}, las nifias transportan durante la noche los platos de comida
sobre sus cabezas, caminando de un lado a otro de la aldea. Esta
situacion es tipica de Ghuipe, la division mas cercana tanto
geografica como socioldgicamente a Ashanti, donde también pue-
den encontrarse informes de la misma practica (Fortes 1949b: 63-
4). En Ashanti, una mujer recién casada puede permanecer en su
casa natal después del matrimonio, cocinando para su marido por
las noches, envidndole su comida a través de una nifia, y visitan-
dolo en su habitacién mas tarde. En Gonja, la situacién es algo
diferente, pues una mujer se une al esposo en el matrimonio, pero
ambos conyuges conservan fuertes lazos con su casa natal, que
adquieren la forma de compartir parte de la comida con los
parientes ausentes. En otras palabras, en esta sociedad, como en
muchas otras, la unidad regular de consumo no se limita a la
morada, la casa o apartamento; fa casa no es necesariamente el
hogar, ni este ultimo estd necesariamente contenido en la primera;
la unidad de consumo es diferente de la que come reunida (unidad
de comida).

El citado no es un ejemplo de comida comunitaria sino mas
bien el de una mujer o un hombre que consumen alimentos cocidos
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ﬁﬁ Ifgferen_tes fuentes en el curso de una comida. Cuando los
hor derg; ;I-Ze? en hogares pgh’gamos, amenudo consumen alimen-
§ ntes cocinas, todas perteneci i
g entes ala mism
el curso de comidas s i oligamnia
sucesivas. Un rasgo esencial i i
. ial de la poli :
africana es que cada jer ti ‘ 1o debon
’ mujer tiene su-cuarto se
‘ arado, que deb
construirle paraella g ] 1 o de
penas se une al marido. El itnico ej
« L ara . Elinico gjemplo de
deué)a(:l.on miiltiple que recuerdo es el de una de las aldeas del sur
e ‘(}gg que se construyeron en la época de inundacién del valle
e e a plara i:rear la represa de Akosombo. Este inmenso
‘oyecto 1ncluia la construceion d ivien
g € nuevas viviend '
bor do pe 1 st as que consta-
quenias casas “micleo” hechas d 1g0 invi
s de hormigon; se invitab
sus moradores a agregar m4 i utilizando 1o
: as ambientes, pero sélo utili
materiales originales. Este i ; o s
. Eiste intento por evitar Ia “d ion”
poleriales o ar la “degradacion” fue
andonado luego de al f i
el nos anos. Ya bi
habia dificultad o construida de
ades en agregar ambientes a i
padiac ltade: : una casa construida de
am a ?I:i t;o ac_hcmnal pues los materiales provenian de las cerca-
.ance, f 1? ajo, de parientes y amigos, y la habilidad, de los
ance ;1 ;‘os, a m:roguc(;:mn de nuevos materiales importados exigia
un gasto de dinero, sino t ié
, ambién el empleo de técni
completamente distint f brindar o
as. Los companeros yan f i
; o podian brind
ayuda; ahora hahia que y_ 2 los
emplear a un albagil ici
bloques do fopabta | para que hiciera los
migon y terminara la const i6
: . ruccién. En consecuen-
cla 1 cva
o \ 1}0 Siempre se construian nuevos ambientes para las nuevas
cm];)g.?gs, quuzines a veces debian compartir una habitacién Gnica en
1crones de precariedad rural
. que contrastaban con la obvi:
modern i i lejanos
; idad de la morada y los impracticables sueos de leja
planificadores. k .
indugx;eg}:g_ en .s1t1t1a(iiones especiales de este tipo, que pueden
Jamiento temperario en la ci
. ) ciudad, las esposas muy
! al-
:;Elllisn(i]qt?rmen y en ggneral cocman separadamente, sobre todo si
] 1jos propios. Pero las esposas ,
8. $as no preparan la comida par:
el esposo al mismo tie s arduo. o
_ 1 mpo, ya que el proceso es la
incluye ir a buscar lefia o €
y agua, moler el cereal v revol i
sobre un fuego calie e e botaje
nte ¥y humeante. Lo h
_ . acen por turnos, del
mismo modo que el esposo d o 1
‘ uerme por turnos con Sus muj ;
cocinera es también la compan e o
anerasexual. Entrelosl
c ¢ . eloslodagaa, con
semana” de mercado de seis di istribuci s dias
eis dias, Ia distribucié i
: _ 6n es de tres dias
para cada una, y el ciclo se alarga cuando las €sposas s &
par: ) son mas de
. Vecgsa Squee ::iocma tgmlbién da alimentos a la otra concubina. Pero
ucede que incluso las esposa :
s de dos he
ave 3 p rmanos, o de un
bre y su hijo, no forman una sola unidad de cocina (u;lidad de
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preparacién); los hombres pueden comer juntos en el techo, com-
partiendolos platos producidos por sus respectivas esposas. Segun
mi propia experiencia, éste es el caso de los hombresjévenesenuna
unidad de vivienda, que puede ser muy amplia entre los lodagaa,
en tanto que entre los mayores, las relaciones suelen estar mati-
zadas por afnos de disputas a proposito de propiedades, mujeres,
predominio, etc., tipicas de la «“golidaridad entre hermanos” que
han convivido durante toda una vida. Este comensalismo limitado
se produce fuera del “hogar”, pero en la mayoria de los casos, s6lo
comen juntos los varones que siguen trabajando una unidad de
tierra y almacenando su alimento en un solo granero.

La “ideologia” lodagaa suele formularse en términos mas

eooperativos. Los miembros del linaje local, que puede consistir en
cien personas, es decir, en alrededor de veinticinco varones adul-
tos, suelen referirse a si mismos como “poseedores de una azada”;
esto quiere decir que trabajan juntos la tierra. Es cierto que a veces
los parientes cooperan en clertas tareas agricolas, como la limpie-
za de un nuevo terreno, asi como las mujeres pueden cooperar
plantando o cosechando cacahuete. En esas ocasiones, un hombre
digpondra que su mujer elabore cerveza y prepare la comida, y
luego llamard a sus amigos y parientes para que lo ayuden. Pero
aste recurso no estd limitado al parentesco entre agnados, miem-
bros de un mismo linaje. Sobre todo entre los lodagaba (llamo
lodagaa a uno de sus dos “grupos”), los primeros convocados son los
hijos varones de las hermanas, casi siempre los primeros en
manifestar sus intenciones de asistir. Una de las principales
fuentes de trabajo son los cunados, actuales y futuros, quienes
llamaran a sus parientes y amigos para que también trabajen la
tierra (diem kob). En la actualidad, debido a que algunos de los
futuros cufiados reciben educacion, y por lo tanto son asalariados
mads que agricultores, esas partidas deben cambiarse por dinero, a
menos que alguno pueda prevalecer sobre sus hermanos y preten-
da tnicamente el trabajo, pero como hemos visto, esa falta de
reciprocidad no suele durar mucho tiempo.

Sin embargo, la idea de “poseer una azada” es algo mas que
una descripcion de las obligaciones de labranza respecto de la
familia politica; esunaexpresiéndela cercania entre los miembros
de un linaje. Por cierto, algunos consideran la frase como un
recuerdo de un antiguo estado de cosas, antes de que el mundo
exterior los abrumara, antes de que los hombres comenzaran
tantas disputas mezquinas y se dividieran en grupos de labranza
menores. Pero no hay pruebas de gue en periodos anteriores las
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:(rzltldalc‘i(eis d‘f‘ produccién fueran mayores de/lo que lo son en la
act ;1:11 é e;aiii.n E;I.‘ener Iia azada propia” es una metéfora de la solida-
je en el campo productive que ex 1 igacis
colectiva en ese linaje d ibui i Do ogaclin
je de contribuir, por ejemplo, en 1 ifici
a las divinidades locales d ier ne so dice rnicios
e la Tierra, aunque se dice
as locai \ ue en
practica (_asi';a's obligaciones rara vez salen indemnes d(;1 las i l'a
pientes divisiones y la real tension. e
cmdalaagﬁipredsm}g elaquiva]ente para los habitantes vagella de la
gonja de Bole es “tener el bol”. Los va '
: 1 . gella son uno de los
%r;uposh(‘;l;e h‘ablt.aban la regién antes de la llegada de los gonja
OEEI'] 1;1 er inmigrado dgsde el drea de Sisaala hacia el norte y
ge uc:;rso,l otﬁrgan(m;alyor importancia a los grupos descendient,es
ola iinea (tal como lo hacen otros puehl ot
regiom, incluyendo aquéllos de los ¢ o horse oo e
uales dicen haberse ad
que la clase dominante entre los j i o de Ton
¢ gonja, habitantes tipicos de los
lefs;nad_os de sabana en este sentido. La frase “tenerpel bol%’ 2:
elaciona con e} consumo mas que con la produccién, pero su
signlﬁcado es similar al de la frase lodagaa. Los vagellga ocup{zln
25%-;:1108 barngs d];: la ciudad de Bole, donde gran niimero de casas
agrupadas bajo un solo techo plano: i
‘ : plano; es como silos ya amplio
;%%1(%]?05 de loshlogagaa {con un promedio de 16,3 en 1);1 censlzylds
unca se nubieran dividido fisicament \ .
tenidolugarla fisién interna d Eotn dispesteiomdo
2nido] 8 ‘ eloshogares. Esta di icid
viviendas presta cierta credibili in ot de
idad a la interpretacid
frase se refiere a la icti Fmts e e 12
] pasada practica de comer junt i
que habia sido preparada iposas 3 protueid
por las numerosas esposas y produci
cid
E;lcligfl tampos separados. Tan convincente resultaba ezapi nterplrt-:‘&l
» que pasé varias noches en una hahitacié | i6n
i6n de la seccig
Zﬁﬁ;ﬁ;lda) (tnuistrceil n:iora%a normal se encontraba del otro lado déolg
ratando de observar esa particular for i
Nunca presencié comidas compartidas. 26 ma de tertulia
(form]zg ;trl)"as pazftes de Gonja, sin embargo, la unidad de consumo
OF quienies comen juntos) suele ser sistemésgti
' g ticament
mayor que la unidad de produccion y 1 1 o ;
Esther Goody describe la si om on lo dnd o Beeparacin
a situacion en la ciudad de Ghui
centro de Gonja, donde los ¢ jos ti edin e voimts
, omplejos tienen una media d i
moradores, es decir que estan for niline. Lo
8, mados por dos o tres familias. L
preparacién dela comida esta centrali amilia conyugal
alizada en Ia familia
pero cada cocinera envia al iefi ] yaEal
. jete del compliejo un bol de aliment
0
g;l;sc;)rzl*;;iponde aun grilpo de labranza. Mientras algunos hom:
Tes comen solos, otros consumen j i
‘ fos, Juntos el aliment
enviado por las respectivas esposas (E. Goody 1973: 54) D::bg
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gsenalarse que, si bien el complejo involucra el parentesco, no se
trata aqui de linajes o de una sociedad basada en linajes; los grupos

‘de hombres son relativamente pequefios y la cocina se realiza en

el seno de la familia conyugal.

Fl tema del tamaifio de los grupos mayores de comensales

reviste cierto interés tedrico si se intenta incorporar esta idea a la
formulacién de un “modo de produccién por linaje” paradigmatico.
En su trabajo pionero sobre los gouro en Costa de Marfil, Claude
Meillassoux ofrece una reconstruccién del sistema social a comien-
zos del siglo, antes del impacto en la economia de la produccién
agricola para la venta. Esta reconstruccién incluye tomar al pie de
la letra la pretensién de los gouro de haber trabajado (comido)
juntos como un linaje en un periodo anterior. Las afirmaciones de
este tipo son dificiles de evaluar cuando no conocemos el tamarfio
ni el orden de segmentacion del linaje.?? Pero también tenemos que
considerar el modo en que estas frases se utilizan en el presente,
en parte metaféricamente, y en parte con una mirada retrospec-
tiva hacia un pasado mas solidario pero inexistente. En cuanto a
las unidades de produccién, un examen de varios ejemplos de
diferentes partes del mundo (Goody 1972b) revelé que el tamafio
promedio de esos grupos era relativamente pequerio, a pesar de
que la muestra no incluta latifundios, propiedades monasticas,
dominios feudales, arrendamientos de esclavos, haciendas nigran-
jas colectivas. Las cantidades mas elevadas que obtuve provinie-
ron de los propios lodagaa, entre quienes el promedio fue de 11,1
(para los lowiili). Si bien algunas pruebas transculturales sobre
grupos de comensalesindicanla posibilidad de encontrar unidades
mayores en las casas de hombres (por ejemplo, en ciertas socieda-
des de Nueva Guinea y Sudamérica, asf como entre los habitantes
de Swat), en las sociedad agricolas simples de Africa todo indica
que los grupos solian ser apenas mayores, en promedio, que las
unidades productivas.

Pero asi como hubo épocas en que se trabajaba la tierra en
grupos més amplios, también hubo ocasiones en las cuales mas
personas cocinaban y comian juntas. En Gonja, lamds importante
de esas ocasiones era el festejo anual Damba, al que me he referido.
Otra ceremonia relevante del afio islamico se celebra matando
ovejas (Dongi, al-Id al-kabir), si bien este festejo se lleva acaboen
un nivel familiar y no comunitario. Pero en la mayoria de los ritos
de pasaje del ciclo humano, y en especial en los funerales, se
preparan grandes cantidades de comida para los asistentes.

Blfestejo comunitario principal esuna combinacién de aspec-
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tos politicos y religiosos. Damba, como el festejo Gane del norte de
Nigeria, se basa en el cumplearios del Profeta (o dia de la circun-
¢ision), pero también es una festividad politica, que celebra el
dominio de la clase gobernante. La ceremonia dura tres dias, cuyos
nombres provienen de la preparacién del alimento: la Distribucién
del Arroz, la Matanza de la Vaca y el Gran Potaje. Durante el
primer dia, los miembros de las diferentes clases se reunen frente
a la casa del jefe de divisién mientras los musulmanes sacan lag
piedras del arroz que sers utilizado para la comida comun. Se
sientan formando un circulo, llevan a cabo los movimientos de
limpieza del arrozy recitan plegarias. Luego de esto, los miembros
delaclase gobernante ejecutan una serie de danzas frente a su jefe,
Durante el segundo dia, se mata la vaca donada por el jefe de
divisién en el medio del corral; luego sigue una serie de plegarias
¥y una procesion alrededor de la bestia. Su carne es lo que se come
durante la ltima jornada, el Dia del Gran Potaje. Temprano por
lamanana, el arroz se cocina y distribuye. Mds tarde, en la casa del
Jefe,las mujeres cocinan potaje preparado con sorgo y mandioca en
enormes recipientes y lo dividen en una serie de pequerios boles
paracadaunode los grupos presentes. Al mismo tiempo, el Locutor
o Lingiiista (dogte o nsauwura) de la divisién levanta porciones de
carne y llama a los representantes de las diversas subdivisiones
para que se adelanten y tomen su parte. No sé6lo pronuncia los
nombres de las divisiones sociales locales, sino también los de
ciertas ocupaciones especializadas y otras funciones, incluyendo
“brujas”, “ladrones” y “violadores”.28 Todos los miembros de la
divisién comparten la carne, aun los elementos antisociales. La
comunidad toda participa, quiérase o no, en el comensalismo. Es
una comida colectiva con claros matices politicos, 0 més bien una
mezcla de componentes politicos Yy comunitarios, ya que la partici-
pacién refuerza la posicién de la clase gobernante, de la manera
general en que las fiestas populares animan las calles de Gran
Bretafa durante la coronacién o jubileo del monarca.
Hay otro aspecto de esta comida que requiere un comentario.
Si bien se trata de un festejo, no se desarrolla un banquete; no hay
una Grande Bouffe, ni festines extravagantes, ni comidas de varios
platos. El contenido real de la comida es el de todos lo dias. Tal vez
para algunos signifique un poco mas de carne, perc se trata mas
bien de una cuestién de cantidad y no de variedad. En estas
comunidades, no hay mentes especiales durante las festividades,
a pesar de que evidentemente, algunos platos se prefieren a otros;
por cierto, hay una diferenciacién minima, no sélo entre el festejo
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y el dia comiin, 8ino entre las diversas clases de esta comunidad
eStra{;}gC?r?;i.ce de este estado de cosas es el _estatuto del arroz.
Aunque la preparacién preliminar de la C(imlda se centra en la
distribucién del arroz, este cereal desempefia un~pape1 menor en
la comida misma. Esto indica el origen nortefio y Ia ﬁ11ac1qn
musulmana de la clase gobernante; en el contexto pagano de
gbandau comen fiames, alimento local vincglado al‘sul', mleni:uras
que en las ceremonias ordinarias el potaje constituye la dieta
bdsica. En realidad, los gonja, como ot.ros pueblo_s del norte de
Ghana, no cultivan ni consumen demasiado arroz. Estas caracte:
risticas dietarias estdn cambiando répidamgnte. El arroz se es'ta
transformando en un elemento comun dela d1e‘,ca dela F:lase medléi,
y por cierto el arroz norteamericano Uncle Ben's constxtilyfi una 1;e
las importaciones del pais, a pesar de que no sea e ail‘mendo
preferido en el norte. Sin embargo, en la regién se esta cu tlvando
gran cantidad de arroz; esta tendencia comenzo en 1969, cuand o
se implanté el cultivo mecanizado de vgrledades (_le alt‘o ren 11—
miento, lo que dio lugar a algunos cambios revolucionarios eln la
posesidn y distribucidn de la tierra. No (zbstante, al ceste de .rcio
Comoé, en lo que es hoy la Costa de Martfil, el arroz ﬁ}e produm 0
y consumido durante mucho tiempo como el cereal mas 1mp?rtan—
te. Mientras muchos de los cultivos presentes, como el maiz y la
mandioca, se importaron de otros continentes,_una va_medad1 de
arroz {oryza glaberrima) es autoctona del Africa qudenta ,dy
posee una larga historia. La clase gobgrnante de Gonja pretende
haber llegado desde el noroeste, la antigua zona de a'rrozalelzs, y no
hay motivos paranocreerlo, a pesar de que han camhiado 1&; engSt}a
y la dieta para ponerse a tono con las demandas locales. Sin
embargo, a los fines de la ceremonia, /el arroz ere comprarse y
limpiarse. Aunque con otra significacién S{mbollca, fact?ores Slnél-
lares subyacen al uso permanente de vino en los rituales le
cristianos y judios aun en las Areas del norte de Europa, dondeda
vid no puede culfivarse y tiene poco peso local. En el norte de
Ghana también asisti a una misa catélica, donde tantoel pan como
el vino habian tenido que importarse, asi como a u’n.Seder judio,
posible gracias a la llegada de vino israeli y de pan dcimo (mazzot)
hja diplomatica.
o unl?av(?or‘]lexiéi explicita del pan y €l vino con EI. cuerpo vy la
sangre de Cristo alenté tempranarper}te el uso COIltl'I’I’UO Ade gstos
productos agricolas cuando el cristianismo se exl:enfilo lejoslgr; i;l
lugar de origen y su centro de cultivo. Como lo sefialé Duby ( ,
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lg rel.i/gién, v el deseo de imitar modelos romanos, alentaron la
difusién de estos cultivos en zonas para las que ’estaban poco
adaptados en la época. Hay un escaso simbolismo explicito en el
uso del arroz, excepto en el sentido general de reforzar la ideologia
de la ‘cllase gobernante como grupo de guerreros conquistadores
que viniercon de lejos y estén vinculados a los grandes estados del
Arco del Niger. La persistencia de este rasgo de la ceremonia
Dambg es parte del conservadurismo intrinseco del “ritual”, cuya
for:mahdad asegura la continuidad de lo que de otro modo h’abg;a
caido en desuso. Puede decirse que el ritual conserva con el fin de
la conservacidn, es decir, para su propio fin.

) Para los gonja, las grandes comidas comunitarias desem-
pefian una funcién mds importante en la vida social que par:a los
lodagaa, con la excepeion de la ceremonia del Bagré. También erL1
lqs funerales se preparara potaje y se servird a los asistentes; por
(_:Ierto, la preparacion real de esa comida es también una p,arr)'te
1mplortante dp la cel_r'emonia, en la que las funciones de las muj ereé
egtgn en pr1merf51m0 plano, lo que produce una distribucié;z
§1mllar del alimento y la carne. Dado que el Estado de Gonja
incluye un importante componente musulman, y gue la claée
gol;er_nante reconoce sus vinculos con el Islam c:iSi como con las
pract'lca_s religiosas locales, la elaboracién y consumeo de cerveza
tan S1gn1ﬁcat1vo entre los lodaga, tiene escasa importancia en esasi
ceremonias. Compartir la comida es el equivalente de compartirla
beb3da en los funerales y otras ceremoniasdeloslodagaa. Peroeste
fenomgno no s6lo estd vinculado a la substitucion de la cerveza por
el pqtaje (después de todo, se trata de modos diferentes de procers)ar
el mismo cereal), o al hecho de que los gonja vivan en aldeas densas
donde es.comﬁn compartir el alimento, mas que en los dispersoé
asentaml.e/ntos deloslodagaa. El creciente acento enla recoleccién
preparacién y consumo comunales del alimento entre los gon'a;
también se relaciona con la existencia de un régimen centralizadjo
E‘s’te”es uno de los aspectos de lo que Polanyi llamé “redistribu:
ci6n”, y lo que Pryor (1977) ilama “transferencia céntrica” cérac-
terls.tlcl:a de los regimenes donde, a pesar de lasdivisiones pl)liticas
y religiosas, y de la existencia de formas de estratificacion, no ha
grandes diferencias en lo que Max Weber [lamé “estilos d,e Vida;’y
'_I‘Odos los miembros del Estado comen juntos, asi como duermeﬁ

Ju_ntos; se mezclan para comer, asi como se mezclan en el matrimo-
nio; los lazos de parentesco y la distribucién de alimentos atravie-
san 1&} pertenencia a una clase determinada. Por cierto, el inter-
cambio de alimento y sexo son consecuencias del hecho ’de que la
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vida doméstica no esté separada en grupos exclusiva o principal-
mente compuestos por miembros de la misma casta o clase. Este
hecho es crucial para la relacion entre cuisine y jerarquia que
desarrollaremos en el préximo capitulo.

Si bien hemos analizado las actividades mercantiles en rela-
cién con la provision de ingredientes crudos para la cocina, en la
actualidad hay una vigorosa venta de alimento cocido. Este comer-
cio no es nuevo. Tradicionalmente, las mujeres han preparado no
sélo cerveza, importante forma de alimento cocido, sino también
platos especiales como pasteles de porotos fritos, que en general de
encuentran sélo en los mercados. Esto ya sucedia en la época
precolonial, y en la actualidad, la humeante seccion de venta de
alimentos cocidos es un rasgo sobresaliente de todos los mercados,
donde los hombres se encargan de vender carne cocida.

En las ciudades mayores, como Salaga, los mercados se-
manales se suplementaron con mercados diarios en los que los
alimentos cocidos, asi como los productos crudos, siempre estaban
a la venta. Segiin Binger (1892), en Salaga, el mercado comenzaba
a las siete en punto, cuando las mujeres compraban su akoko
(avenate) o to (potaje). Mientras las jévenes vendian kola y carne
cocida, otras traian vasijas con fiames hervidos, a los que agrega-
ban sal y pimienta. Todos los dias en el gran mercado, incluso en
la estacion himeda, cuando en la ciudad habia pocos mercaderes,
se sacrificaban dos o tres vacasy la carne se trozaba para venderla

en lotes de cien cauris.

Por otra parte, alrededor del lugar del mercado, habia casas
dedicadas al comercio, donde los propietarios proporcionaban
alojamiento y servicios similares a los comerciantes y otros viaje-
ros. Aungue aun no eran negocios, ya constituian almacenes. La
llegada del gobierno colonial trajo consigo las tiendas. Al estable-
cimiento de tiendas gubernamentales en Gambaga y Wa le siguié
la empresa privada bajo la forma de grandes firmas internaciona-
les como United Africa Company, asi como comerciantes mas

pequefios, sobre todo de origen yoruba o sudghaniano. Estos
Gltimos recorrian las aldeas pequenas durante los dias de feriay
también emprendian la venta ambulante, sobre todo de mercade-
ria importada. En el presente, esa actividad es mas frecuente en
Gonja que entre los lodagaa, cuyo sistema de mercados locales esta
mas desarrollado. Posiblemente dehido a las mayores distancias
entre las aldeas, los mercados semanales eran raros en Gonja (E.
Goody 1973: 18-19). En cambio, los buhoneros eran mas comunes,
e incluso miembros de la clase gobernante, tanto hombres como
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muyjeres, llevaban sus mercancias por las aldeas vecinas. Pero si
bien la ropa y los articulos importados suelen venderse' de estze
modo, los productos alimenticios, con la excepcion de la sal, no
formar} parte de este tipo de comercio. ’

Sin embargo, un minimercado de alimentos cocidos se instala
enmuchas ceremoniasy ritos de pasaje, en especial en los funerales
lodagaa, donde hombres y mujeres vienen desde lejos y pasan gran
p_alrte del dia sentados, participande y presentando sus condolen-
cias. Las mujeres traeran sus recipientes de cocina, utilizaran tres
piedras como fogén, encenderdan un fuego y prepar,arén la comida
para vender. En la actualidad, esto se produce en todos los merca-
dos permanentes y en la mayoria de las aldeas y ciudades donde los
camioneros de paso, los empleados o los escolares locales generan
una demanda de comida lista para su consumo. Es la contraparte
del bar de cerveza permanente; ambas son instituciones tradicio-
nales en las que el alimento y la bebida se preparan para su venta
Debemos recordar el hecho de gue el consumo nunca estuvc;
limitado a! hogar o a las ceremonia, sino que siempre hube un
elgmento “mercantil” que se expandié con los sistemas mds am-
plios de intercambio comercial y divisién del trabajo.

- 'Para resumir el problema de la diferencia en el alimento y la
cuisine qntre loslodagaa y los gonja, hice referencia ante todo a la
1r}ﬂuenc1a directa de los factores ambientales: los lodagaa estdn
situados mas al norte, lo que origina una mayor concentracién de
cerefiles gue de tubérculos. A pesar de que la cantidad de luvias
es ligeramente inferior, tienen mejores fuentes de agua par;l
bebt_ar;.como hay menos tsetsé, pueden mantener mas ganado. Los
gonja 1mportar0n caballos para fines militares y por motch;s de
prfestlglo, pero no pudiercon criarlos, en tanto que los lodagaa
E?l:ﬁg vacunos y otros ganados menores, pero no utilizaron el

Desde cierto punto de vista, parece paraddjico que los gonja
organizados en un sistema estatal, con ciudades mercantilesJ ,
mayor eslpecializacién artesanal, dependieran en mayor medidi
de los gmmales salvajes y otros recursos naturales. Ecologicamen-
te, su tierra era mds pobre, no sélo por el suelo, sino ademas por las
sequias. También estaba menos densamente poblada .que las
regiones tribales del norte. Este hecho produjo perplejidad en
algupos 1r}vestigadores, quienes, tornando su modelo de Estado del
Medw Oriente, consideraron que la centralizacién politica estaba
vinculada a un superavit cada vez mayor proveniente de la produe-
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ci6n agricola y de la mayor densidad (Goody 1978). Es crucial para
mi argumentacién sobre la cocina senalar que los Estados africa-
nos no tenian estas caracteristicas. Su agricultura era probable-
mente menos productiva que la de la mayoria de los pueblos
tribales y, por cierto, que la de algunas areas de colinas donde se
practicaba el cultivo intensivo. Las formas simples de riego eran
més comunes entre los lodagaa que entre los gonja. Estos altimos
vivian en parte de botines, apoderandose de los recursos de sus
vecinos no organizados, de esclavos, ganadoytodoloque pudieran
obtener. Las ganancias de sus correrias significaban que los
propios gobernantes guerreros podian dedicarse menos a la agri-
cultura, tarea que tendian a menospreciar. Su actividad creaba
areas de devastacion, lo que obligaba a los pueblos tribales a
concentrarse en asentamientos mas densos y dejaba zonas vacias
més faciles de conquistar. Como resultado de ello, tenian mas
terrenos abiertos para la explotacion “comunal”, en especial para
la caza y la pesca.

Entretanto, los pueblos stpibales” del norte de Ghana ocupa-
ron las que, en cierto modo, eran tierras mejores; en ellas se
reunieron en grupos mas densos, en parte como método de defen-
sa, en parte porque €sas tierras solian ser mds fértiles. Las
densidades mayores y la mejor calidad del suelo de los lodagaa
posibilitaron el cultivo de tierras alrededor de los complejos de
viviendas y la cria de ganado en los montes. En Gonja sucedid
exactamente lo contrario: el alimento se almacenaba lejos de las
aldeas.

Asi, la dependencia del Estado de la recoleccién (incluyendo
la “recolececién” de seres humanos) era mayor que la de la tribu.
En Gonja habia mas carne salvaje y menos ganado. No s6lo habia
mas espacios libres; ademas, los gonja eran mas capaces de
explotarlos gracias a sus caballos, sus armas y su tradicién de
guerreros y cazadores. Los vegetales silvestres, incluyendo el
karité, se encontraban al alcance de lamano. Lomismo sucedia con
la miel, producto esencialmente silvestre. En cuando alas bebidas,
los gonja extraian vino de palma en la selva, en tanto que los
lodagaa fermentaban y bebian un producto basico de los cultivos:
la cerveza.

La cerveza siempre se ofrecia en las festividades lodagaa,
tanto a los visitantes como a los dioses. El alimento intercambiado
era el crudo mas que el cocido, excepto en la serie de festejos del
Bagré. En cambio, entre los gonja, tanto los festejos nacionales (el

equivalente de los ritos religiosos lodagaa) como las ceremonias
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familiares estaban marcados por la preparadién y distribucién de
alimento cocido. El potaje era en parte el equivalente no alcohdélico
de la cerveza en una sociedad musulmana. Perola cocina comunal
también estaba vinculada a la existencia de aldeas compactas en
lugar de los asentamientos dispersos de los lodagaa, y a los
aspectos de la organizacién centralizada que constrastaban con la
“anarquia ordenada” de sus vecinos.

Las diferencias en la organizacién social afectaron el cursode
los acontecimientos en los periodos coloniales y poscoloniales, y
éstos a su vez afectaron la indole de la produccién y el consumo. La
dependencia de los esclavos, de los botines y de una tradicién
principalmente guerrera hizo que el advenimiento del gobierno
colonial tuviera un impacto mayor entre los gonja que entre los
lodagaa. El Estado tenia todo que perder, hasta que la clase
gobernante aprendié a adaptarse a las nuevas posibilidades poli-
ticas que ofreci6 la independencia. Para los lodagaa, las oportuni-
dades proliferaron. No sélo estaban mds dispuestos a aceptar la
educacion como medio de progreso, sino que su produccién agricola
tuvo una demanda creciente. La alta densidad de poblacién dejé
poco espacio para el aumento en la produceién. Pero como los
konkomba en el este, algunos de ellos se mudaron a las tierras
menos pobladas de Gonja para cultivar fiames y otros vegetales
requeridos en el sur, adoptando tempranamente la labranza con
fines comerciales. Al mismo tiempo, algunos de los habitantes de
las ciudades gonja, que siempre habian estado ocupados en el
mercado, se incorporaron al intercambio comercial de ganado a
una escala mucho mayor que antes, para poder satisfacer sus
propias necesidades y las de los mercados urbanos del sur.

Pero a pesar de estas numerosas diferencias que afectaban a
los alimentos en general, la forma real de la cuisine en ambas
sociedades era sorprendentemente similar. No descubrimos una
gran diferenciacién en la cocina, ni siquiera en cuanto a la perio-
dicidad, o a las festividades, o en relacién con los diferentes
estratos de la sociedad gonja. Pasemos a examinar ahora breve-
mente la indole de la cuisine en las principales sociedades
eurasiaticas, donde las diferencias son de otro orden.

Notas

1. La “practica real” puede incluir elementos verbales, desde luego;
prefiero esta distineién a la de “ideal” y “real” porque o caracteristico de la
conducta verbal reside en el modo en que puede elaborar nociones, descripeio-
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nes, ete., en ausencia de la actividad misma. Esto también se verifica en In
pintura y lags artes graficas, asi como en la danza y la gestualidad, pero en
grado mucho menor;lalengua promueve lacreacion de “normas”, de “ideales”,
de suefios y visiones.

9. Véase MacFarlane 1978,

3. Wrigley 1957,

4. URADEP o Upper Region Agricultural Development Project (Proyec-
to de Desarrollo Agricola de 1a Region del Alto Volta), en parte financiada por
el Banco Mundial y el gobierno britanico.

5. Véase en Hopkins 1973 un anilisis altamente “formalizado”, que
reduce o eleva el estudio del Estado al de la empresa.

8. En realidad, algunos de los pistoleros {mbongwura)del ejéreito gonja
provenian de grupos acdn que huyeron antes de 1a llegada de los ashanti.

7. Los konkomba, por e¢jemplo, ocupan ahora “Grunshi Zongo”, un
antiguo asentamiento de esclavos, a pocas millas al sur de Salaga.

8 La venta de lefia también provee algunos cauris a los amos. Los
esclavos solo se emplean, por asi decirlo, para ir a buscar lefia. Una carga se
vende a 500 cauris. Pero es sobre todo el agua lo que proporciona un ingreso
a los habitantes de Salaga durante la estacidn seca. Aunque el pueblo esta
cribado de agujeros como una espumadera y pueden encontrarse mas de
doscientos pozos esparcidos entre las casas, senderos, lugares abiertos y
accesos, el agua escasea mucho hacia fines de diciembre, y los propietarios de
pozos venden recipientes de ocho litros a 100 6 150 cauris...

Desde el 12 de febrero los pozos estdn secos, Para esa época, las mujeres
ylos nifios confuerza suficiente salen a buscar agua para la casay para vender
a las cinco en punto de la mafnana (Binger 1892: i, 99).

9. Los lodagaa tenian pocas armas; el reciente jefe Gandaa adquirid
varias para cazar; otras se usan en las ceremonias funerarias. Jgnoro durante
cuanto tiempo la situacion fue la misma. Los tinicos arcos y flechas que he
visto entre los gonja, por otra parte, son los que flevaba el jefe Arquero de Bole
(el Nanghewura) en el gran festival Damba.

10. Financiada antes de la independencia por la Colonial Development
Corporation.

11, Cuando trabajé por primera vez en Birifu (1949), la labranza con
arado que habia sido alentada por la estacién agricola local virtualmente
habia cesado. En la actualidad, tres agricultores usan arados, todos ex
soldados, esta forma de labranza, apoyada por una mision agricola alemana
y por grupos cristianos, esta extendiéndose. ‘

12. El “periodo hambriento” era caracteristico de la agricultura
estacional. Sobre la Inglaterra medieval, el autor de Prers Plowman escribe:

Por entonces la cosecha comenzaba, llegaba maiz nuevo al mercado,
Y el pueblo estaba contento y alimentaba su hambre con lo mejor.
Ningtin mendigo habria comido pan si hahia porotos cocindndose,

Salvo si era de la mas blanca y pura harina.
{1949: 42)
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o La ditima oracién indica la recurrente valoratién del pan blance como
distinto del negro, desde los tiempos romancs en adelante, excepto por
supu_estf(’), en Alemania y algunos otros paises del norte de Europa donde
submst.m el centeno. Sin embargo, no hay pruebas de una ventaja nutricional
de un tipo de hogaza de trigo respecto de la otra, a pesar de 1a creencia popular
{McCance y Widdowson 1956; Forster y Ranum 1979: x). o

13. La sal constituia un articulo central del comercic trans-sahariano,

pero era también clave en el comercio chino i
vy en la BEuropa med ]
Europa, Duby escribe que pa medieval. Sobre

esta necesidad bdsica... constituia probablemente el principal item del
mercado de largas distancias, en peso sinoen valor... casi todo el trafico
entre Bavaria y los paises eslavos se basaba en este producto, y podemos
sospechar que la produccion y transporte de sal destinada a iombardfa

es el origen de la temprana acumulacién d i -
e capital Vv
Comacchio (1974: 105). pitai en venecia y

14. R. Austin Freeman, 1898; Goody, 1964.

15. En esencia, la tierra sigue siendo extra commercium en el norte de

Gha.na, pero ahora estd sujeta a la transferencia monetaria en las dreas de
cultivo de cacao en el sur.

16.. El término “agro-ciudad” se ha aplicado a las grandes ciudades
precolonla}leg de los yoruba en Nigeria. En Inglaterra, bien entrado el siglo
XV, los principales ciudadanos de la capital atn poseian tierras alrededor de
los mures de la ciudad, hacian pastar sus animales en las tierras comunales
y cerraban sus negocios para ir a cosechar; “la preferencia por el
autoabastecimiento luché hasta la muerte” (Davis 1966: 40-1). b

. 17. Como sefiala Binger: “Certes, les négres mangent des mets simples
mais leur prépa?ation n’est pas moins trés longue” [“Es verdad quelos negms;
{ci)gz)%n 2p’il;'jftos simples; sin embargo, su preparacién es muy prolongada”|

) 18. Véase en Goody (1972a), una descripcién indigena del proceso
Vegse en Hagaman 1977, un estudio reciente sobre la cerveza en un grup(;
vecino. El Mito del Bagré presta mucha atencién a la preparacion de la
cerveza, ¥ a las tareas de la mujer en general. El comercio estaba dominado
en parte por las preferenciadel pueblo por una fabricante y no otra, y en parte
por lps multiples lazos de la vida aldeana. En la Inglatei'ra de ]a’baja Edad
Me(:.ha, la fermentacién de la cerveza, que estaba sobre todo en manos de las
mujeres, “era uno de los mercados mds informales v desorganizados del
Medmevoj’ {Davis 1966: 12). Sin. embargo, la naturaleza de la vida urbana (en
1309 h'abla 1300 fabricantes de cerveza en la ciudad de Londres, para una
goblacuﬁn bastante inferior a 50.000 habitantes) condujo a la desi;gnacio'n de
dzg;ztgﬁ:res de ale oficiales; como el pan, la cerveza estaba sujeta a control
15?. Lineas 2399-2436 de la versidén del Bagré publicada (1981) con
traducciones al francés y al inglés como Une récitation du Bagré (Classiques

africains, Paris), que es una versién del Bagré
: , P R § s gré Negro b
jefe, en Birifu, en 1969, gro grabada en fa casa de
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20. Véase en Bowdich 1819, una colorida representacién del festival.

91. The Myth of the Bagre (1972), p. 132.

22. ibid. p. 136.

93 Lineas 1025-1049 de la version del Bagré Blanco recitado por Sielo
en Campanas Bagré, Marba, en Birifu, diciembre de 1976. Grabado por K.
Gandah y J. Goody ¥ disponible en microfichas en el Departamento de
Antropologia Social de la Universidad de Cambridge.

94. Fn este contexto, utilizo 1a palabra “campesing” para denotar a un
cultivador que trabaja la tierra que puede “poseer”, arrendar o mantener bajo
alguna otra forma de pertenencia, que produce no solo para su sustento sino
también para la venta en el mercado, para pagar el arrendamientc o para
dispensarse de los servicios de labranza. De alli que no pueda existir una
sociedad campesina, ni siquiera un “modo de produccidn” campesino, ya que
los campesinos forman parte de una sociedad diferenciada en ciudad y campo,
v practican una division especializada y diferenciada desde el punto de vista
del acceso a los recursos, incluso en el nivel de la aldea. Es decir que existirdn
hacendados (aungue no todos sean terratenientes), las posesiones tendrédn
distinta extensién, y la poblacion incluird a los sin tierra, asi como a los
propietarios y arrendatarios. En 1os tiltimos afios, se han hecho intentos por
definir otros rasgos del “campesinado”, en relacién con el tamano de las
moradas, etc.; la definicion esta atestada de un conjunto de earacteristicas
auxiliares que deben ser objeto de investigaciones empiricas més que utilizar-
se come atributos en una definicién. Con una definicién asi, no es difieil
demostrar que cualguier sociedad dada no se ajusta a cada uno de los rasgos
de 1a descripeidn propuesta, como lo hizo Macfarlane para el caso de Inglate-
rra. Perosi bien su demostracidn es justaen muchos aspectos,la mismacritica
se aplica a “campesinos” noingleses, yuienes por ende pierden su especificidad
frente a, por ejemplo, la experiencia francesa {Duby 1974).

25. Segalen (198() observa que comer juntos era una practica comun en
la mayoria de las zonas rurales de Francia.

96. Debo agregar que, en 1970, mi amigo y antiguo discipulo, el
arquedlogo Dr Roland Fletcher, permaneciéuntiempoenla seccién Chorobang
de 1a ciudad, donde afirma haber observado un grupo de hombres comiendo
juntos. Es posible que haya podido observar algo que yo no he podido ver, pero
parece mas probable que se tratara de una ocasién irregular, como la
consumacién de un sacrificio. Esther Goody también informa que en 1976 los
jefes de dos grandes grupos de tojedores en Daboya afirmaron que hasta el afio
anterior comian juntos en la mezquita; entretanto, los otros miembros
masculinos de cada casa (alrededor de 20 en total} comian en dos grupos, el
grupo de los mayores y el de los demas hombres casados; el alimento lo
suministraban las esposas que debian cocinar. Hs evidente que no se trata de
un tema en el que se pueda ser dogmatice; les grupos de consumo formados
por hombres a veces son mayores que los grupos que preducen el alimento.
Pero las afirmaciones acerca de las practicas en el pasado deben tomarse con
precaucion por las razones que ya he citado: es facil confundir una metafora
con una prdctica.

97, Véase el orden de la segmentacion en Fortes 1949a. A menudo es
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dlfic_il distinguir cudndo se trata de familias conjugales, hoghres linajes

8, un hecho que es de importancia

nar la indole de las unidades de 4

28. Véase E. Goody 1973: 66, 3
ody 1973: 66 Lo alto y lo bajo: cultura

culinaria en Asia y Europa

En el norte de Ghana, habia pocas diferencias internas en el
alimento —crudo o cocido— que consumian los distintos miembros
de las sociedades tradicionales. Incluso un Estado como Gonja, con
estratos organizados en una jerarquia y diferenciados en términos
de acceso a cargos politicos, rol sociceconémico y filiacion religiosa,
tenia una cuisine simple, Casi no existen pruebas de diferencia-
cién en los relatos de los viajeros precoloniales o los primeros
administradores, y es significativo que a los visitantes de alto
rango, no sélo europeos, se les ofrezca alimento crudo mas que
cocido.

La provisidén de alimentos para los extranjeros era general-
mente responsabilidad del jefe local o lider. Sin embargo, en los
centros urbanos donde se reunian los mercaderes, el duefio de las
tierras debia proveer alimento cocido para sus “extranjeros”.
Cuando Binger visito la ciudad gonja de Salaga en 1888, encontré
que en el techo de la casa de su anfitrién habia una cacerola y un
palo para revolver, como signo de la hospitalidad que ese acomo-
dado mercader estaba dispuesto a ofrecer (Binger 1892: ii, 85).

La situacidn no es muy diferente en la actualidad, a pesar de
que el impacto de un nuevo tipo de estratificacién originado por el
alfabetizacién y la educacién y asociado con la ensefianza, la
administracidén, el rango militar y los cargos politicos, comienza a
tener efectos, sobre todo ahora que nuevas formas de produccion
primaria, como el cultivo con tractor de variedades de arroz de alto
rendimiento para el mercade, han dejado su marca en la regién de
la sabana (Goody 1981). Estos factores —el impacto del régimen
colonial, la creacién de una nacién “independiente”, los vinculos
con la economia mundial---han puesto a los habitantes en contacto
con diferentes tipos de cuisine, y en particular con los productos de
la industrializacién de la cocina. La naturaleza del alimento
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1ndElstria1 y suimpacto en el norte de Ghana’fsera el telﬁa de otros
capl_tulos; {mtes intentaremos explicar el estado general (:(i)enl)b
cuisine afncana‘en contraste con las principales sociedades dz
Eurasia. Pero primero debemos especificar algunos de los rasgos
comunes de esa cuisine eurasidtica. Al hacerlo, sélo abordaréi;
pequernio segmento de los procesos que he descripio en el ilti
f:ap1t1’110, es decir, la cuisine propiamente dicha. También a u]’.mq
mt_e?es se centra en una cuestién basica: las caracteristicas ge 11m1
cuisine verdaderamente diferenciada que distingue a una s o
dad estratificada tanto eultural como politicamente Lo
. La natu}"aleza de una cuisine estd en clara re‘Iacién con el
sistema part}cular de produccién y distribucién de alimentos
Cua}ndo analiza la emergencia de la cuisine china gue sitta en ei
permdo Sung (960-1279), Freeman distingue tres, prerrequisit
Prunero,‘ hay disponibilidad de cierto niimero de ingre%liesrlltos‘
alg.u‘nos importados, junto con una amplia variedad de recetas: fls’
cuisine no se desarrolla a partir de las tradiciones culinaria, dEl
una sgla region” (1977: 144). En China, era un empr‘endirniesnte
1mperl—1al, un producto de las grandes ciudades capitales, prim .
de_K'mfeng en elnorte, luego de Hangchow. En segundo lu’gle)tr “uelzg
cuisine 1;equ1e.re un conjunto numeroso de consumidores crl’t’icos
au.da’ces , no simplemente una clientela de palacio, como la "
ex1st.1a‘en China, sino una élite mas ampha qu,e en estgue o
CODS'ISFla en el creciente cuerpo de oficiales y de rnercaderescas0
sgmmmtraban no sélolos productos de tierras distantes v regi hes
dlver.'sas ('“los duraznos dorados de Samarcanda” lag uxrgz;ongs
Medio erente), sino también grandes cantidades ,de cerealS ;
otros alimentos necesarios para mantener “la ciudad mas ede
dfel mundo”, cuyos mercados fueron descriptos por Marcoglgiﬁ) .
plnt‘adows en un fascinante pergamino: el Festival de Primavera er{
el Rio (Freeman 1977: 143). En tercer lugar, existian actitudes
otorgaban preeminencia al placer de consumir aliment q%ﬁ
cuarto prerr_equisito era también “decisivo”: los importantesoalS .
ces de la ag*ru;ultura yel comercio que se produjeron en ese eri"r ?:In_
lLa 1r}tmducc1én de nuevas especies de arroz viétnamita pernr?' tf):
duplicar la cosecha y abrir nuevas dreas para la 1¢'1l:)rlzjmzar1 I?
desarrollo Qe una agricultura comercial contribuyé al aumentc; cf
la pro'duccmn en el campo y del consumo en las ciudades: hubo ue
cambl_o en los patrones de consumo de las masas y las élit’es lo o
condujo a la inclusién del arroz, el té y el azicar en la di t’ t nto
de la mayoria como de la minoria.! ea tanto

En este capitulo, analizaré una evolucién mas amplia que se
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produjo tempranamente, tanto en China como en otras culturas.
Si bien me refiero al desarrollo de una cuisine diferenciada, una
haute cuisine comparada con una baja cuisine, tal vez sea prefe-
rible referirse a una cocina mas alta y mas baja para evitar algunas
de las consecuencias especificas del uso francés, sobre las que
Freeman llama la atencién. De todos modos, a mi criterio, esa
diferenciacién se produce mds tempranamente, y se basa en el
sistema de produccién y estratificacién que no se encontrard en el
Africa Negra de los tiempos precoloniales, con ciertas excepciones
limitadas. Es la ausencia de este sistema productivo lo que hace
que la aplicacién de términos como feudalismo o modo asidtico de
produccion sea totalmente inapropiada para los sistemas sociales
del continente, hecho que también afecta profundamente a sus
culturas. Para echar luz sobre este contraste con las principales
sociedades de Europa y Asia, me propongo examinar el modo en
que la cocina es diferenciada en este altimo grupo de sociedades.
Al hacerlo, dirijo mi atencién al hecho de que éstas presentan dos
caracteristicas particularmente relevantes. Primero, practican
formas de agricultura intensiva, aprovechan la energia animal
mediante €l arado, o controlan el agua mediante el riego y otros
medios. En segundo lugar, emplean la escritura para una di-
versidad de fines: econémicos, administrativos, literarios y “prac-
ticos”. Es en este ltimo aspecto, el “practico”, donde encontramos
los usos de la cultura escrita relacionados con la cocina, y sobre
todo con la dieta, donde mas tempranamente encontramos la
elaboracién de ideas sobre los alimentos y las comidas en el
contexto de sistemas cosmoldgicos y fisiolégicos. El analisis del
hombre en relacién con el cielo y la tierra es una parte del bagaje
necesario para la produccion especializada de manuales dietéticos
y libros de cocina en el mundo contemporanco.

Un rasgo saliente de las culturas culinarias de las principales
sociedades de Europa y Asia es su asoclacifn con el hombre
jerarquico. La forma extrema de su diferenciacion se encuentra en
la asignacién de alimentos especificos a funciones, oficios o clases
especificas; cisnes a la realeza en Inglaterra, vino de miel a la
nobleza en Etiopia. Pero hay formas més complejas, mas sutiles de
diferenciacion; para tratar de distinguir algunos de los rasgos
principales de la cuisine jerdrquica debemos primero volvernos
hacia el Medio Oriente antiguo, cuna de la “civilizacién” enla Edad
de Bronce, donde el advenimiento de la escritura y de formas
escultéricas y graficas elaboradas nos permiten caracterizar el
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perfil de una cocina muydiferente en sus conbecuencias sociales de
la que existié en Africa. La egipcia no fue la primera civilizacién
que utilizé la escritura; ese honor parece pertenecer a otra socie-
dad basada en el rego v el arado: los sumerios de Mesopotamia.
Pero las pruebas de una vida social temprana son mas ricas en
Egipto debido al elaborado testimonio grafico asociado al culto de
los muertos.

A comienzos del cuarto milenio a.C., las pinturas de la tumba
del sacerdote Thy, cerca de Saggara, muestran una considerable
variedad de alimentos, resultado de una amplia gama de busque-
das agricolas, una hueste de sirvientes y un desarrollado sistema
de comercio e impuestos. En su monografia sobre 1as mastabas de
Saqqara, Margaret Murray distingue quince tipos de panes y
pasteles.? Existia una gran brecha entre la frugal dieta del campe-
sinado, que consistia en d4tiles, vegetales y ocasionalmente pesca-
do, y las elaboradas mesas de las clases dominantes® —brecha que
no era simplemente una cuestién de cantidad, sino también de
calidad, de complejidad y de ingredientes.

Algunos indicios de la complejidad delas cocinas de las clases
altas en un periodo posterior aparecen en la lista de diferentes
tipos de panes citada en el Onomasticon de Amenhotep (dinastia
XX, ¢. 1000 a.C.). Este documento pretendia incluir el nombre de
todo lo existente en el mundo, pero no poseemos el inventario
completo, si es que alguna vez fue completado. A una lista de tipos
de tierras de labranza y sus productos le siguen mas de cuarenta
items que comienzan con la harina (no. 506}, Con algunas raras
excepciones, estas entradas suelen especificar tipos de pasteles,
panes o tortas hechos de cereales mencionados antes en el catalogo
{Gardiner 1947:1i, 228)}. Los cereales también forman la base dela

“cerveza”, que es la primera entrada entre 23 variedades de
bebidas. Luego se procede a enumerar las 29 partes de un buey,
empezando eon el término genérico “carne”, descendiendo luego
hacia la “cabeza”, “cuello”, etc. E1 Onomasticon incompleto termi-
na con tres clases de carne, “carne cruda”, “carne cocida” y “carne
especiada” (literalmente “endulzada”), una triada de procesos que
originariamente deben haber estado segnidos por una lista de los
platos cocidos que contenian esos diversos tipos de carne. La
progresion habria sido, pues, del campo a la cocina y de alli, a la
mesa.

En Egipto, los cereales formaban una parte sustancial de la
dieta, y se los preparaba de diferentes maneras. El Papiro Harris
(c. 1200 a.C.) también menctona mds de treinta formas de panes y
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. o isnde
pasteles. En esa época, los modos de preparam_én y combmzzlgllgrsl ce
los ingredientes parecen ser ya mas complejos. Las ;mte) ° g
harina, miel y aceite eran comunes los dulces esta ar:) mas
difundidos‘ el encurtido y el salado se agregalbffln a qtro; ggorada
i 0. i isine se volvia mas ,

linarios. A medida que la cuisi : : )
i;mbién se diferenciaba en la linea de la Jerarq}ga ?0(11_::111.8 r]i]trcx)
Egipto, el pescado encurtido y salado parece habgr Sll ) ; gr ];1918 en
: ta a la proteina amma ‘ :
de los pobres en lo que respec . nal (Forbes 195

i a diferenciacion similar,

9). En Mesopotamia, se produce un en :
357\rr)1e vacuna, por ejemplo, era el alimento tlp}co c‘le los ri-cos. U;]
proverbio sul;lerio expresa este contraste en términos culinarios.

El pobre estd mejor muerto que vivo;
Si tiene pan, no tiene sal,

Qi tiene sal, no tiene pan,

S tiene carne, no tiene cordero,

Qi tiene cordero, no tiene carne. Keamer 1956: 154

i : i nte
Las técnicas también se van haciendomas corpplej e;s 311.11"{;105 :
‘ asijas y laari
i rrollan los hornos para v
este periodo. Se desa ‘ as 3 o oy
16 1 Estos primeros hornos e
también para cocinar. : ' ; uego
posteriores, es decir que el fuego se encendia en el 1pt:r;o;,l i); ntris
’ i i cocinara 1
ara que el alimento se :
el rescoldo se esparcia p ) o
' sucede atn hoy cont el pan y
el horno se enfriaba, como an s 1 D
1 A carnes horneadas se co
la zona mediterranea. Las . eco pes ¢
i éste era calen
' i aliente, incluso cuando ;
introducirse en el hornoc , ste era o
i arne se asaba en un pato gque:
do desde el exterior. La ¢ o aue o e de
rar el advenimi
irar; en horno tuvo que espe
BT i fabricados en metal (aso-
nera continua, fabric g
hornos calentados de ma Jead ot e
ndustrial.
i roductos de 1a Revolucion
ciados a la estufa), pro P eromies.
doy el asado eran proceso ;
ese momento, el hornea I sos oy A el
éeni ge propagd en Lgipto, en
La técnica de horneado E especie)
como medio para preparar pamn, pero tamblen ;e r:;}:)l «en o
procesamiento de carne, trozada y luegdo co?daf“en gmé.s edos
16 irami as finca
g e las piramides, las 1
la época de construccion d : ndes
eqt:fban equipadas con hornos de ladrillos, breiseros clgn sailgg s
. i i nsilios culinarios.
1 freir y otros tipos de ute
e nin, 1 derias en la zona de los
] i ncontrarse panaceri a de
Mesgopotamia, podian € nla zons o e
: imi de los templos y las casas
templos; el crecimiento n - rigen
a unlidaées mayores de preparacion de al}mentos yal gesaizgcmas
una tecnologia capazde afrontar el cambiode esca_la'., sasll.tar as
comunitarias” fueron las precursoras de la provisién mihtar,
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refectorios mondsticos, los comedores estudidntiles y las cantinas
industriales de épocas posteriores. La organizacion de esas unida-
des de consumo estaba acompanada por una especializacion de las
funciones culinariasyla transposicién sexual de las tareas domés-
ticas en las cocinas de los ricos. Las paredes dela tumba de Ramsés
1I1 estdn cubiertas con representaciones de hombrestrabajandoen
las cocinas, horneando, cocinando, preparando la carne y amasan-
do, desemperiando las funciones asignadas a las mujeres en el
contexto doméstico comun. La nueva tecnologia gastronémica y la
especializacién que trajo aparejada se extendieron fuera de la
cocina, hacia actividades artesanales como los objetos en metal
fabricados por los hombres. “Los farmacéuticos y perfumistas
modificaron los utensilios y operaciones de cocina, y los desarrolla-
ron para que fueran utilizados en gastronomia, para influir en el
trabajo sobre metales, y finalmente para fijar los equipamientos y
términos de laboratorio de los primeros alquimistas” (Forbes 1954;
290). Como entre los lodagaa, la cocina fue el primer “laboratorio”,
pero éste estuvo a cargo de los hombres.
El aspecto de la sociologia de la cocina que aborda la divisién
sexual de la tarea se ha generalizado bastante. Desde la época
egipcia, las grandes cortes de Europay el Mediterraneo emplearon
a hombres como cocineros. Eran ellog quienes se hacian cargo de
las recetas femeninas para la cocina diaria v las transformaban en
cuisine cortesana. En Africa, la estratificacién se produjo de otra
manera. Allf, eran las mujeres quienes cocinaban en las cortes de
los reyes, y hubo muy pocos cambios o ninguno respecto de las
recetas y procesos de la vida cotidiana. Esas mujeres no cocinaban
en tanto personal de servicio, sino en tanto esposas. Los jefes eran
responsables de la provisién de alimento v abrigo a los mercaderes
y otros vigjeros, de modo que cuantos mas invitados habia, mas
esposas se requerian para llevar a cabo la laboriosa tarea de
preparacion de alimentos para los visitantes. Incluso las mujeres
cautivas se transformaban en esposas, aunque los hombres cauti-
vos también desarrollaban tareas femeninas, como juntar leiia;
ellos eran tal vez los verdaderos esclavos. De todos modos, las
funciones sexuales y culinarias de las mujeres rara vez estaban
separadas, como ocurria en lag Jerarquias de Europa y Asia. El
espacio no estaba dividido en los ambientes para los compafieros
sexuales, es decir, el harén y la alcoba por una parte, y los
ambientes para el personal de cocina porotra, disposicién que est4
tipificada en el gran Palacio Topkapi de Estambul. Los rasgos
arquitecturales de los palacios de Africa, Europa y Asia difieren
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clavadas para que parecieran erizos de mar. Los hubiéramos tole-
rado, si un plato mucho mds fantdstico no nos hubiera llevado a
preferir la muerte por inanicién. Nos presentaron lo que tomamos
por un ganso graso, con pescado y toda clase de aves alrededor, v
Trimalquio dijo: “Amigos mios, todo lo que ven en esta mesa esta
hecho con un solo cuerpo... Como espero aumentar mis ganancias y

no mi peso, mi cocinero hizo todos los platos con carne de cerdo”
(1913:157).

Sin embargo, 1las fuentes principales de la cocina antigua son
Ateneo y el muy analizado libro de cocina de Apicio, que algunos
han tomado como una falsificacion medieval (Vehling 1936). El
libro de Apicio era posiblemente un manual de comercio al princi-
pic s6lo usado por los cocineros, o tal vez varios manuales, la
mayoria de origen griego, agrupados bajo el nombre de un bien
conocido gourmet del siglo I1I d.C. Sea como fuere, el libro sigue
interesando hasta en la época renacentista, En Italia, los siglos
X1V y XV produjeron una docena de manuscritos. El libro no era
una guia de la comida comin, sino esencialmente un libro de
gastronomia, dirigido a los “pocos favorecidos”. “Apicio, sefiala
Vehling, no se preocupaba por el tiempo o el trabajo” (p. 24).

Las pretensiones gastronémicas de Roma dieron origen auna
serie de leyes suntuarias mediante las cuales se intenté controlar
el gastoen alimentosy limitar el consumo ostentoso. Sibien parece
haber tenido poco efecto, esa legislacién demuestra la constante
oposicion a la Aaute cuisine, sea en términos morales o politicos,
bajo la fachada del puritanismo o el igualitarismo. Pues aunque
esas leyes sean interpretadas como intentos de preservar la
estructura de las desigualdades existentes, su mera introduccién
implica una amenaza para la jerarquia. Por cierto, se trata de un
resentemiento inherente a la existencia de una cuisine piblica-
mente diferenciada.

Anterior a Apicio, y tal vez el primer tratado culinario que
haya llegado hasta nosotros, es el texto de Ateneo, nativo de la
ciudad egipcia de Naucratis; escrito alrededor del 200 d.C., fue
lamado Los Diprosofistas, “Connoisseurs en el arte del comer” o
“El banquete de los entendidos”. Usando la frecuente técnica
académica del plagio de escritos anteriores, recogio sus cbserva-
ciones sobre las maneras y costumbres de los antiguos de 800
autores diferentes. Gran parte de este tratado se refiere al alimen-
toy suelaboracion. En un punto, el autor enumera 72 clases de pan
fabricadas en Grecia. La distribucién de esas variedades es sobre
todo geografica; los diferentes nombres locales pueden haberse
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gado para el mismo tipo de pan. Pero otras varlacwmlas en 1:.
o i ibles erar-
naturaleza de los alimentos disponibles daban cuenta de la)

) Y
quia social, ¥ el acento estaba puesto en los ricos, el lujo y 1a

C b
I3 )n) s s .

238).

Y luego dos esclavos trajeron una mesa impecable
Y luego otra y otra, hasta ) ‘ ‘
Que ]fz habitacién estuvo llena, y lut.ago lamparas colgantes
{rradiaron luz sobre la festivg multitud,
¥ las hierbas y los platos delicados.
Y luego se requirieren todas las artes
roveer el plato mas lujoso. .
gzz?eil)eq de cebada blancos como la nieve llenaron los cestos,
Y luego no se sirvieron en recipientes \.rulgares,
Sino en hermosa vajilla, cuya prodlgghdad .
Colmé la rica mesa, anguilas y congrios bien guisados,
Plato digno de los dioses. Luego vine una fuerllice
De igual tamana, con exquisito pez espgda relleno,
Y luego una gran sepia, y la sabrosa tribu
De los pulpos. Despues de esto,
Otro plato aparecio sobre la mesa,
Rival del que acababan de traer del fuego,
Fragante de olores especiados. Y entonces
Nuevamente la sepia, y esas .
Esquilas con miel, v pasteles exquisitos,
Dulces al paladar, y grandes bollos de trigo,
Grandes como perdices, dulces y redondos,
i 31 tas
bor tan preciado. Y si pregun
I(iiz?)tras cosas hubo, te hablaria del ;uculfanto 10rn9, .
v de la carne de cerdo, ¥ 1a cabeza de jabali, todo caliente;
i i do
Trozos de cabrito, patitas de cerdo,
Costillas de vaca, y cabezas, ¥ hocicos, ¥ (-:olas.‘ o
Luego nuevamente cabrito, y cordero, y liebres y p ,
Perdices y faisanes. _ 3
Y dorada miel, y crema agria tamlblen hubo,
iré 1 plato
Y gqueso, del que diré que era el ]
Mgs tierno. Y cuando todos hubimos alcanzado
La saciedad de vino ¥ alimento, los esclavos
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Despejaron las mesas ain llenas; y otrog trajeron
Agua caliente para que lavdramos nuestras manos,

El autor cita con frecuencia al siciliano Arquestrato, quien
escribié un tratado sobre Gastrologia atn més antiguo:

Pero este Arquestrato era tan adicto al lujo, que vi aj6 por todos los
paises y todas los mares con gran diligencia, con el deseo, segiin me
parece, de buscar todo lo relacionado con su estémago; v como lo
hacen los hombres que escriben itinerarios y libros de viajes, &l
pretende relatar todo con gran precision, y decirnos dénde podemos
procurarnos todo tipo de comestibles en su mayor perfeccién.®

La cita atrae la atencién hacia un punto relacionado con e]
desarrollo de la haute cuisine, en particular con su dependencia de
una variedad de platos que son en su mayor parte invencién de
especialistas. Pero no del todo. La alta cuisine también incorpora
y transforma lo que, desde el punto de vista nacional, es la comida
regional de los campesinos y la cocina de los extranjeros. En
términos de clase y cuisine, cuanto mas alto nos encontramos en
la jerarquia, mas amplios son los contactos, mds vasta es la
perspectiva.

La alta cuisine debe adquirir inevitablemente log ingredien-
tes en el “exterior”. Esto results cierto sobre todo para esos
preciosos elementos de 1a cocina, las especias exoticas, cuyo co-
mercio se extendio tan rapidamente siguiendo la conquista de
Oriente por parte de Alejandro. La palabra misma deriva del latin
species, que significa un articulo de distincion o valor especial en
contraste con los articulog del comercio comun.® Las especias
provenientes de China, el Sudeste Asidtico, India, Persia, Arabia
y Africa Oriental formaron una parte sustancial del comerciop
romano, y el Barrio de las Especias se transformo en una conocida
zona de la capital. El alcance del comercio en mercaderias suntua-
rias era un indice de la gran riqueza del Imperio, ya que esos
productos solian trocarse por metales preciosos. Internamente, 1a
distribucién de esas mercaderias tenfa un vineulo fuerte con la

Jjerarquia, como los demgs alimentos. Si suponemos que datan del
periodo de Augusto, las recetas de Apicio fueron lag primeras en
analizar las especias como condimentos en el sentido moderno;
“eran primordialmente para la mesa del hombre rico” e “introdu.
Jeron en Occidente un nueve modo de vida” (Miller 1969- 10). Estos
productos importados acompanaron “platos exéticos como aves-
truz, grulla, loro y flamenco hervidos ¥y especiados, y un rico guiso
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a la Baiae, que consistia en OStrij, mejill:?nes, er1zos‘de m‘ar(;
pifiones tostados, ruda, apio, pimienta, corl_andro, corr(l;ptq,l vng
dulce de cocina (passum), salsa de_ pescadf) (hquqmen), ‘a 1 };asb’:
Jericé y aceite de oliva” (p. 11). La jerarquia dfa alimentos se ha ;a
establecido en la Italia romana, tantoe en la literatura como en

vida.

Esta diferenciacién culinaria de la cultura no ‘fue solo_un
fenémeno del mundo clasico, sino de tm’:las‘) las sociedades 11m-
portantes del continente eurasidtico. Esta ‘vmcula(.ia a una clase
particular de jerarquia, con diferenteg “estllosf de vida”, J?re;rql}jfi
que a su vez estd basada en cierto tipo de smtemg agricola. 1d
diferenciacién gue hemos visto en el .mundo mediterraneo y ei
oposicién que engendrd, tanto en el nivel com;eptual }c‘omo erl1 e
politico, son evidentes en la que es tal vez la cuisine mas compleja

as: 1: China. . .
de to%rilse}ldafl{ea diferenciacion en la cocina adquiere for@as prlYf:l-
dasy publicas, regionales y jerarquicas, Muchas de la's (lhft;;ieﬁm:s
en ese vasto pais eran de indole geografica. En el siglo <1, "
Hangchow, capital del sur de Sun_g, que.Marco 1:010 conocié .(,on‘;S
Quinsai o Kinsai, la “Ciudad del Cielo”, sin duda “la prlmler£}1( )Irlm s
espléndida ciudad del mundo” (1958: 213), o en el sig 0’ , ia
Kaifeng, capital del norte de Sung, los restaurants seman'u1 :
variedad de platos regionales, tanto a !os refugla_dos cc:imc a ta
ilustres familias que habfan llegado alli desde regiones 1st§nbes
del reino, Esos restaurants regionales en la Cilpltal parecert1 . qd(?r
constituidolasbasesde las diversas “escuelasf en 1.'«:15 que se dividia
la alta cuisine. Esta no era sélo un rasgo distintivo de los dru:(:ls.
Llegaba a un piiblico mas amplio a través de los restaura?ts,.llor; :
la gente de recursos mas modestos celebraba las fiestas familiare
rado banquete. .
o uilae}t?;)c(;na chinaqse divide a menudo en cuatro re.agmnis
principales, aunque en la época Sung é§t_as parecen habelr si ({ s;) (S)
tres (Freeman 1977: 168). En la cuisine del norte,. 08 11;)8. 0
tendian a ser suaves y a incluir much‘t‘) coFde”ro y alimen ots En
conserva; algunos afirman que eran “agrios’. Ta base esa aba
constituida por trige y mijo, convertidos en bollos, pastas(i piuY 1nes‘i
y pasteles rellenos. La cocina del sur, como la del delta \ el Yang
tsé, utilizaba cerdo y pescado, y se basaba en el arroz; er;it mas
sazonada y a veces incluia ranas, un plato que lols no lenoz
considergban tan incompatible como hoy 1'0’con51deran 08 :ing ese1
en Francia. La cocina sechuanesa también estaba basada en e
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arroz, pero era mds picante pues em pleaba pimientos; a menudo

s¢ acomparnaba con té y hierbas medicinales, ya que Se-chuan era
un gran centro productor. A estas tres regiones debe agre a;rs 1
comida cantonesa, caracterizads por platos agridulces same
. Otros agtores sostienen que la divisién tradicional -es encinco
cuisines reglgnales, a las que consideran unga muestra de ]
general obsesién por el nimero cinco. Las cuisines del norte son del
Honan y Shantung, las del sur, de Se-chuan, Fukien v Cantg y
Ppro algupos consideran que incluso esta categorizaciég es deiﬁn.
madov limitada, aun cuando se emplee el criterio de Wei ”
definir una escpela: que sus restaurants puedan “ofrecer enli‘:lra
noche més de cien platos diferentes preparados a partir d; : rod o
tos loca]e's”‘(Anderson 1977: 354).7 Chang también seﬁala{) (19;'1;_-
14)’que, sibien se considera a losfs'g; Ching (platos de Pekin)ots’ :
Ch uan (plato‘s de Se-chuan) como las subdivisiones prinei a]eé ((il l
la cuigine china, estos estilos son mas una c]asiﬁcaciég de | .
restaurants que de la cocina local; los ¢5°ai de Pekin, por ejem IOS
;3)01’11 ’las comidas .servidas en los restaurants de le;s afuirasp;é
m()artler:l;1 ;]18; fr?;blnan muchas especialidades locales de todo el
S}n embargo, la diferenciacién regional no era sélo
cuesty)n de estilos de restaurants, Entre otras cosas, depe d’uga
los alimentos de consumo general: arroz en el sur tr:igop rI;i'ls e ;
el norte. (}omo en la mayoria de las cuisines no eu;"opeasyla éJarnn
desem'pc.ena un papel relativamente menor en lg dieta Pelzo a 5
de recibir la influencia de] budismo, los chinos no n;,chazablzlensilr
carne, como lo hacen varios grupos en la India por moti .
eSpll’,‘ltualeS; simplemente no era un producto disponible, Se cVDS
sumia la que se e{lcontraba, incluida la carne de perro, y ia ca:rllle-
humana no constituia un tabd, Lg antropofagia se pra,lcticaba en
China durante el perfodo T’ang, de manera totalmente deliberada:

1\{0 erade ningdn modo una costumbre inusual entre los ciudadano

T'ang cortaren trozos el cuerpo de un funcionario corrupto o tirdni .
y comerlo... En 739, un oficial de la corte, que gozaba del favorncllz(f
monarea, allgepté un soborno para ocultar el crimen de un colega: o]
asunto salié a la lug, y el gobernante hizo castigar sevefamex'ngt ’ e1
Infra}ctor, después de lo cual, el funcionario que supervisé el ¢ te' y

corto el corazén del criminal ¥ comié un pedazo de su carneLaS 50

y Schafer hgblfl de este incidente como un ejemplo de “caniba-
flSI;lO cer;emomal (1977': 135), pero también intervienen otros
actores. “En 803, un oficial del ejército dirigié un motin contra su
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comandante, lo asesiné y lo devor6.” Esta solucién final parece
haber sido un medio de venganza, similar a la exposicion de la
cabezadela victimaen una pica o el descuartizamiento del cuerpo,
practicados en Europa y en el Africa subsahariana. El informe de
Rolland (1976) relata un ejemplo reciente de descuartizamiento, a
propésito de la sorprendente expedicion de Voulet y Chanoine al
Chad a fines del siglo XIX, en tanto que la primera préctica fue
realizada por las expediciones punitivas de los regimenes colonia-
les (Weiskel 1980, portada). En los periodos Yuan y Ming, la carne
humana formaba parte de la dieta, y han llegado hasta nosotros
comentarios sobre pudines reilenos con carne de personas. Pero el
“canibalismo vengativo” y el “canibalismo gourmet” parecen me-
nos Trecuentes que el “canibalismo por desesperacién” que se
registra regularmente en épocas de hambrunas y catdstrofes
{Mote 1977: 243). En el perfodo Ch'ing (1644-1911), los cronistas
locales a menudo repiten la frase “Este afio las personas se
comiercon unas a otras” cuande se refieren a las hambrunas,
aungue algunos autores sostienen que esta expresiéon debe tomar-
se como una metafora y no en sentido literal (Spence 1977: 261).
Dejando de lado 1a proteina animal, hay una linea que divide
el Asia Oriental en dos grupos: el que depende de log productos
derivados delaleche (India, Tibet y los némades del Asia Central),
v los que rechazan esos alimentos, categoria que incluye a los
chinos, al menos durante ciertos periodos. En India, 1a principal
fuente de proteinas proviene de las legumbres y los preductos
lacteos. En China, la ausencia de derivados ldcteos estaba vincu-
lada a la prevalencia del poroto de soja, que proporcionaba el
mismo tipo de nutrientes y era mas barato (Anderson 1977: 341).8
El cultivo de arroz dio altos rendimientos en el sur, pero ademds
los chinos descubrieron que el poroto de soja era un medio mucho
mas eficiente para producir proteinas que la cria de ganado. La
ausencia de animales y 1a presencia del poroto de soja dieron lugar
auna alta densidad de poblacién en las ciudades y en el campo. Los
propios chinos han sostenido que el rechazo de los productos
lacteos era una manera de diferenciarse de los pueblos némades
vecinos, y de permanecer independientes en lo referente a la
alimentacién. Las dos nociones no son incompatibles. Sin embar-
go, en la actualidad, frente a la leche condensada azucarada,
producto clave de la primera cocina industrial, la actitud estd
cambiando con rapidez.
Ademsds de la diferenciacién regional, Ia cocina varia en
cuanto al estrato al que pertenece el grupo considerado. Un caso
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posadas ofrecian una variedad d ’ odos los bpanay
e platos para todos los bolg;
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g’agmﬁco Qergamlqo del siglo XI1, “El Festiva] de Primavera en Seelj
107, I(Elui{ pinta la vida de la capital del norte de Sung 11
n Hangchow, las casas de t& frecuentadas porlos ricos tenian
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un decorado suntuoso, con flores, plantas y trabajos de celebrados
pintores y caligrafos. Otras contaban con la actuacién de cantantes
en el piso alto, y eran evitadas por la gente decente. Las tabernas
ofrecian bebidas y menues variados. Algunas sélo servian pasteles
y bebidas, y las mas populares sélo ofrecian alojamiento. “Otras, en
las que sélo se reunian las clases mds bajas (mozos, tenderos,
artesanos, sirvientes) apenas servian sopa de porotos, ostras y
mejillones”.’? Los restaurants alimentaban a la misma porcién
social que las casas de té y las tabernas, y todas formaban parte de
la escena urbana que “se entreveraba con el mundo de las prostitu-
tas” (Freeman 1977: 159). Cada restaurant de la capital tenia un
ment con una congiderable variedad de platos. Otros negocios,
como los que vendian pastas, apuntaban a una clientela mds
humilde.!3 La variedad de alimentos cocidos era enorme; algunos
se elaboraban en los talleres que proveian a los vendedores y
buhoneros que atestaban lag calles de las grandes ciudades.

La otra institucién proveedora de alimento era la posada,
ampliamente utilizada por los viajeros. Como en otras regiones del
mundo, actuaban como un centro social para la poblacién local,
desempefiando una funcién importante en el intercambio de noti-
cias y rumores, y constituyendo un lugar de encuentro donde
podian generarse la discusién y hasta las insurrecciones (Spence
1977: 290).

La estructura de la distribucion que acompanaba esta ela-
borada variedad de restaurants era muy compleja. Segin Marco
Polo, quien visité la capital del sur de Sung en el siglo XITI, 1a
ciudad tenia algunos cientos de millas de circunferencia y diez
mercados principales, para no hablar de los innumerables mer-
cados locales, en los cuales durante tres dias a la semana se
juntaban cuarenta o cincuenta mil personas “que venian al mer-

cado trayendo todo lo necesario para la vida” (1958: 214). Se
requeria una enorme importacién de alimentos por via fluvial y
caminera para alimentar a la poblacién, cuyo tamafo era tal que
“cualquiera que viera semejante multitud creeria imposible que
pudiera encontrarse alimento para llenar tantas bocas” (p. 216).
Las cantidades eran por cierto sorprendentes, y el viajero estimé
que la cindad requeria 43 carretas —alrededor de 1000 libras—de
pimienta por dia.

En la organizacién de los suministros, del gobierno, de las
artesaniag, del ocio, en las ropas, en la suntuosidad de las casas y
en la magnitud del comercio conn mercaderes de la India y otros
paises, en su uso del papel moneda, en todas estas caracteristicas,
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elm i i
o rl;laci(? échmo su}])e:aba ampliamente el europeo del siglo XIII. Es
16n con el “retroceso” de Qceid 6 :
C ente, en una época qu
- . e
ilaglinps colnS{cclieIaailon “inica”, como deben juzgarse estos avanges
singularidad de Occidente” fi i ‘ ‘
a ue perceptible sélo tresci
o : : t > _ cientos
]a 8 n;las tarde; su supremacia duré aproximadamente el mismo
psoé‘ agta el surgimiento del Japén industrial.
I i bien la cocina china variaba segin las regiones, habia
I . ’
tam ién una suerte de tygdwmn nacional basada enla cocinadela
o €, pero en parte originada en la vida campesina.l* La corte
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¢ lperfoqasl.gos serv1dpres de la cocina, ¥ 10s eunucos y las mujeres
d 1feespa acio. .Los servidores de la cocina llegaban a un ntimero de
jmpoe;tsels.Im]l stigunflas épocas. Los eunucos fueron adquiriendo
ancia en lo referente a la comi ié
rt mida, pero también a t
en : a oda la
ggrg(l)r(l)ls]t)ra(gon, una estimacién de su nimero arroja una cifra de
doé 0 d esde el comienzo del periodo, los-eunucos fueron asigna-
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su i6
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responglaslgl';;ri dil laldm?stl’a Ming, el Ministerio de Ritos era el
¢ de los festines para los m
uertos como de lo
r i .
f,fn ;I;?:stbarigtueteg para los vivos; se usaron dos caracteres con la
rasliteracién, aungue uno s i « i
m e referia a “los cam
t ‘ mos del
?lsplrltu]y el otro, a “los caminos de los hombres”, estableciéndose
n . - . - ’
difeggfli' zlo esi:re sa(i'r;lﬁcm y hospitalidad (Mote 1977: 218): la
1a reside en el hecho de que i - ’
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o para los muertos
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pital por la flota de barcazas organizada por los buréeratas
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eunucos. En esas ceremonias, tanto seculares como religiosas, el
énfasis estaba puestoenlos alimentos tradicionales (Schafer 1977:
133), lo que prueba el conservadurismo ceremontial.

Uno de los motivos principales para los grandes banquetes,
entonces como ahora, era el agasajo de visitantes extranjeros
(p. 133). Como en el caso de otras fiestas importantes, era habitual
que las mujeres fueran excluidas de esos banquetes. Sin embargo,
la emperatriz dirigia una cena paralela en la corte imperial para
las esposas de los embajadores y otros invitados en el Palacio de la
Tranquilidad Femenina.

Las comidas comunes, por el contrario, contaban con Ia
presencia de las esposas y otros miembros de la familia, tanto en
los hogares plebeyos como en los de las élites.l” Se sabe que en
determinados clanes se separaba a los cényuges a la hora de la
comida y en otras ocasiones familiares; pero si bien se los honraba
por seguir las costumbres de la antigiiedad, no eran emulados por
los demas {Mote 1977: 254). Enla Europa medieval, parecen haber
existido patrones esencialmente similares de comida familiar, y
aunque se cree que en los hogares indios no existié la misma
prictica marital, estas sociedades constituyen un contraste vélido
y general con Africa, donde hombres y mujeres suelen comer en
lugares separados: sobre el comensalismo pesan mas las inhibicio-

nes sexuales que las horizontales. La estructura de la mesa esta
vinculada a la estructura del matrimonio, que a su vez tiene un
correlato con la presencia de la dote y el sistema de herencia. Las
mujeres de rango y que han recibido dote tienden a comer con los
hombres de igual estatus, disfrutando de la misma cuisine.

La diferenciacién de 1a cuisine estd claramente expresada en
los escritos de la cocina china. Durante el periodo T’ang (618-907),
e incluso antes, aparecié un nimero considerable de libros conoci-
dos como Canones de Alimentos, que constituian los textos defini-
tivos sobre el tema. No se trataba de libros de cocina, sino mas bien
de guias sobre la dieta, cuya intencién principal era instruir a los
miembros de la élite sobre la correcta preparacin de platos
equilibrados. Influidos por las recomendaciones de los farmacélo-
gos eruditos, como Meng Shen en el siglo VII, los platos se
prepararon inicialmente con fines médicos, pero muchos de ellos
comenzaron a considerarse mas tarde como alimentos para
gourmets {Schafer 1977: 87).

Gran parte de los textos chinos antiguos sobre este tema
abordaban cuestiones médicas. Los principios de la dieta correcta
de Hu Ssu-hui (1330) proclamaba que “muchas enfermedades
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pueden curarse sélo mediante la dieta”, y significé un importante
avance en la medicina dietética. Tal vez mas tipico sea el caso de
Conocimiento esencial para comer y beber (1368), de Chia Ming;
aborda la prevencién de enfermedades e incluye muchos datos
provenientes de antiguos hotdnicos. La mayor parte de los chinos,
entendidos o no, estaban al tanto de los conceptos en los que se
basaba e! libro, pero la observancia de todos los tabues y adverten-
cias incluidos en él —sefiala Mote—“vuelve la comida virtualmen-
te imposible” (1977: 233). Como sucede con otros textos antiguos,
la “compulsién por clasificar” es abrumadora, y produce una
sobresistematizacion que afecta las cosmologias y las religiones
del libro tan profundamente que sus prescripciones a veces sélo
pueden ser cumplidas por una pequeria élite de hombres y mujeres
religiosos, a menudo letrados. Desde cierto punto de vista (que
desde luego es el de sus miembros), esta élite puede ser con-
siderada como “ortodoxa”; desde otro dngulo, es “extremista”. Los
antropélogos y socitlogos suelen considerar las formulaciones de
las costumbres y creencias de estos grupos como vehiculos de los
rasgos esenciales de una cultura dada. El propio Mote habladelias
hipé6tesis de Chia Ming sobre el “fundamento filoséfico de los
conceptos relacionados con los alimentos como agentes activos del
proceso cosmico” que nos enfrentan “cara a cara con las fuentes de
la autoridad de las que los chinos hacen emanar el orden y el
mantenimiento de los componentes de su civilizacién” (p. 234).
Pero hay una posicién alternativa, que considera esos productos
escritos —y también los orales— como una culminacién mas que
como una revelacion, como capaces de erigir una filosofia posible
a partir de elementos generales mas que de revelar los fundamen-
tos de un sistema conceptual.

Cualquiera sea la posicién adoptada, de manera global, las
manifestaciones escritas de la cuisine china, tanto literarias como
técnicas, representaron la cultura culinaria de las clases gltas. Un
ejemplo flagrante de esto ltimo es el poema escrito por un poeta

del siglo 11T 0 1T a.C., muchos siglos antes de Ateneo, sobre uno de
sus platos favoritos,

Donde en tiempos de cosecha se acumulan
treinta codos de cereal;

Donde se cocinan pasteles de mijo y de maiz
Los invitados miran los humeantes calderos
Y huelen las picantes hierbas sazonadas.

El astuto cocinero agrega rebanadas de carne,
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pichén, garza amarilla y grulla negra.
Prueban el estofado de tejon. '
iOh, alma, ven por los alimentos que amas!

Luego traen ‘

Tortuga fresca, y pollos dulces cocidos con queso
Elaborado por el hombre de Ch'u.

Y cochinillos encurtidos

¥ ]a carne de cachorros en salsa de higado

Clon ensalada de rdbanos en salmuera;

Todo servido con esa picante especia

que proviene de la tierra de Wu. ‘

iOh, alma, ven a elegir la carne que amas!

Corneja rostizada, cerceta ahumada y codorniz asada—
Todas la aves pueden ser alimento.

Percas hervidas y caldo de gorrion —en cada plato

Se conserva el sabor mas tipico.

s ningll8
;Oh, alma ven aqui donde te esperan tantas delicias!

En contraste con esta embelesada celebracién de lo rico y lo
ex6tico, aqui, como en el mundo antiguo, un t_erna pau"alel(')dreconl‘:al
la literatura, un tema que enfatiza la ne'ces’@ad”de consi ltie;rar ;
cocina desde un punto de vista tanto “socmloglcq como “cu. 11:1ral ei
Dado que se manifiestan por igual el resepjglmlerl‘f;o con r?.én
dispendio suntuario de los ricos como la reaccién a la (cilell)rwa i n
relativa” de los pobres, el punto de partida depende eda pro;‘i\
posicién social. Este sentimiento es claramqr}te expresado por 1os
intelectuales, filésofos y sabios cuya funcién era .promovel; ::
valores espirituales frente a los terrenales. Una queja fre(ciu:n, ede
que “mientras el vino y la carne se han e'chado a perdelr etl;lanslos
las rojas puertas [de los hogares de 1(_)s ricos], ('en”la ca;e er? Lin oo
esqueletos de quienes murieron a la 1ntemperle (Tu Fu, e
d.C., citado por Chang 1977: 15). Mencio alude a contras

similares en el siglo IV a.C. “Hay carne gorda en su cocmaila 1)(;
caballos bien alimentados en sus establos; sin embargo, el pue d
parece hambrientoyen los suburbios los homl?res caen muertos ei
inanicién” (Mencio 1970: 52). Mencio no dejaba de reconocie;" e0
valor del “gobierno”, del rango ydel respeto en'tre estamentos. ero
era también critico en cuanto a lo que consideraba un consum

ostentoso:

Cuando hablamos de los hombres importa-ntes, es necesagol?bseell;-
varlos con desprecio y no dejarnos impresionar por st posicién
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cumbrada. Sus casas won altas y de amplios

o 15 capiteley :
contrara elex1tu,yon0aceptarl’atalescosas Su S b

centtenas. Aung
tonces

Los festines suntuosos estan
se ha decidido que deben ser
mentos animaleg: pollo, pes

Prohibidqs en general. En Shag-shan
virse alos invitados sélo tres tipos de ah~

- el pueblo ha evitadg el c
fruta como ofrenda a Jos a

s;’tudiosos y filésofos, y
a” en favor de la “vida

y sexo se manifiesta en toda la ideologia de castas. También lo
encontramos, aunque de modo diferente, en la cultura china, al
menos como aparece en la novela del siglo XV, El loto dorado, que
ha sido caracterizada como la expresién de una “modalidad bi-
gensual” (Mote 1977: 278). Del periodo Ch’ing se ha dicho que “los
vocabularios de la alimentacién y la lujuria” se superponen y
mezclan en un lenguaje de la sensualidad {Spence 1977: 278). Pero
en la India, la asociacion de la cocina con el sexo y el matrimonio
es a la vez mas intima y mas politica, y ocupa toda la esfera de las
jerarquias. De modo general, como lo hemos visto en un capitulo
anterior, muchos antropdlogos han llamado la atencién sobre ese
vinculo. Lévi-Strauss, por ejemplo, insistié en la identificacién de
la cépula y el comer: ambos implican “une conjonction par com-
plementarité”, cuando dos unidades separadas pero complemen-
tarias se unen. Observando la cuestion desde un punto de vista
mas concreto, ambas actividades implican una division del trabajo
sobre una base masculino-femenina, una fisiolégicamente, la otra
socialmente; ambas son universales en las sociedades humanas.
Dado que ambas actividades se centran en el Ambito doméstico,
con frecuencia estan involucrados los mismos individuos, y la
coceidn de alimentos por la mujer se considera la reciproca del acto
coital del hombre, La palabra empleada para “comer” (di, lodagaa;
dzi, en Gonja)también se usa con frecuencia para el sexo, v cubre
gran parte del campo semantico delapalabra“gozar”. Comohemos
senialado, estareciprocidad es mas marcada en muchas sociedades
africanas; dado que €l matrimonio es poligamo, la mujer debe
salvaguardarla parte que le corresponde de la atencion masculina,
y la esposa con quien duerme el marido es por lo general aquélla
que lo provee de alimento. En los hogares poligamos, la cocina y el
sexo se suceden de modo rotativo,l¥ ya que las mujeres que
menstrian se dejan de lado en ambas actividades.?”

EnlaIndia, la conexidn entre las dos se proyectd en el drea de
la politica, de lareligion y hasta de la economia, vy se manifesté con
claridad en la prohibicidn de casarse y de compartir la comida con
miembros de otra casta —comensalismoy conubium—, caracteris-
tica central del sistema de castas. Si bien podemos seguir a
Dumont, ¥ ver la separacién entre castas como un aspecto de las
“interrelaciones y la jerarquia” (1970: 130), como resultade de “la
organizacién del todo” (p. 131), 1as caracteristicas especificas de la
relacién se centran en prohibiciones de matrimonioy comensalismo,
es decir en la separacién mas que en la integracién. Por cierto, se
ha sostenido (Stevenson 1954) gue la importancia atribuida al
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matrimonio y a la comida y bebida en la separacién de castas esta
vinculada al hecho de que el sexo y la comida representan formas
especialmente serias de contacto. Cualquier contaminacion inter-
na o externa resultante debe eliminarse por medio de acciones
tales como el bafio. E] contacto de este tipo con miembros de otros
grupos debe limpiarse completamente, por razones individuales y
colectivas. La separacién de la jerarquia debe mantenerse.
La India presenta, pues, el m4s claro ejemplo del vinculo de
la jerarquia con el alimento y el sexo, tdpicos que reciben una
sostenida atencién enla vidayel arte. Comoen China, los primeros
textos muestran una difundida preocupacion por las propiedades
de los alimentos. Existia una firme creencia, escribe Prakash, de
que un hombre es lo que come, y de que la pureza del pensamiento
depende de la pureza del alimento.2! Obras como Bhagavadgita,
Kamasutra, Smrtis y Puranas establecen lo que debe ingerirse, en
qué momento y por quiénes. A los estudiantes, las viudas y los
ascetas se les aconseja evitar los comestibles excitantes, asi como
evitar el sexo. Ademas, el sistema de castas esta en parte definido
en términos del tipo de alimentos que un hombre puede comer.
Ascender significaba cambiar la dieta que, en general, se volvia
mas vegetariana.?? Por otra parte, existia una neta distincién en
términos econdmicos: “la masa del pueblo vivia de alimentos
simples y nutritivos. Los ricos, sin embargo, gozaban de platos
deliciosos.”??

Ya en el periodo védice, habia una diferenciacién de los
alimentos de acuerdo con las castas, cada una de las cuatro varnas
principales tenia su propia bebida. Pero también hay pruebas de
gue miembros de diferentes castas tenian prohibido comer juntos,
asi como se les prohibia el casamiento. “En las Brahmanas encon-
tramos algunos indicios de la idea de contaminacion del alimento
por el contacto con personas de castas inferiores. El pueblo se
negaba a comer con Kavasa porque era el hijo de una sirvienta.”

Durante el periodo de comienzo de la era cristiana, el

Arthagastra de Kautilya formaliza'la distribucién de alimentos de
manera jerarquica:

A

La comida de un caballero, de acuerdo con Kautilya, consistia en un
prastha de arroz puro entero, un cuarto de prastha de legumbres,
1/64 de prastha de sal y 1/16 de prastha de manteca clarificada o
acette. Para los sirvientes, la cantidad de legumbres prescriptas es
un sexto de prastha y la cantidad de manteca clarificada o aceite, la
mitad de la prescripta para un caballero, Establece que las mujeres
deben recibir tres cuartos de las cantidades antes citadas, v los
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aproxime a esta concepcién. En Africa, por lo general, las curas se
obtienen mediante la adicion de “mediecinas™ (¢i7 en lodagaa, aderu
en gonja —un concepto ampliamente difundido); éstas son subs-
tancias especiales que no se consumen durante las comidas comu-
nes. Para los enfermos y los bebés se hacen algunos ajustes
generales, pero estd muy poco desarrollada laidea de que determi-
nados alimentos o platos tengan propiedades curativas especiales.
Las plantas silvestres, no cultivadas, influyen en la vida humana
mas que las domésticas.

Un aspecto interesante de los ayunos en la India contempo-

rdnea, que como en otras partes a menudo exigen una dieta
alternativa mas que la abstinencia total, es la privacién de alimen-
tos obtenidos por la labranza de la tierra (jota anna), que surge de
lo que se ha llamado “la dicotomia fundamental de los alimentos
apropiados o inapropiados para el ayune” (Khare 1976a: 130); las
frutas, phalahar (literalmente, “alimentos de frutas”), estdn sepa-
radas de los granos y cereales. Tengo amigos que se limitan a
ingerir frutas un dia a la semana, algo similar a la abstencién de
los primeros cristianos de comer carne los viernes. En su detallado
estudio sobre los alimentos en Lucknow, ciudad del norte de la
India, Khare observa que las caracteristicas principales de esos
ayunos son “austeridad, autodisciplina y devocién, para lograr
objetivos que van desde la ‘autorrealizacion’ hasta la posesién de
riquezas y placeres mundanos” (p. 132). La realizacién individual
mediante la abstinencia puede dar origen a beneficios generales o
especificos para uno mismo o para los demas, incluyendo a los
propios dioses. Pero mientras el ayuno de los hombres esta orien-
tado sobre todo hacia la consecucién de la pureza y un estado de
espiritualidad, el ayuno de las mujeres apunta en especial a
incrementar y mantener la prosperidad para “el colectivo social”,
esto es, para la familia.

Asi como el ayunc implica eliminar de la ingesta ciertos
alimentos normales, también implica evitar otros aspectos del
contacto humano comin, reemplazdndolos por la meditacién y el
silencio, dormir en el suelo y la abstinencia sexual (p. 134). Khare
describe un caso en que la madre de un hombre que ayuna se
rehusd a hablarle durante la coccion de la “fruta”, aunque se
comunica con su nuera por medio de un lenguaje de signos (p. 136).
El alimento era tanto una ofrenda como una comida de
autorrestriecién, un sacrificio en ambos sentidos. Cuando la comi-
da estuvo lista, se ofrecié una porcién a la vaca sagrada, y la
siguiente a un cuervo, para que pudiera alimentar a los ancestros
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de su esposo, ya que esta ave es el mensajerc del mundo de los
muertos (p. 137).

Laofrenda a la vaca sagrada, rasgo saliente de Ia iconografia
de los templos hindies, es un indice de su significacién religiosa,
que también tiene consecuencias en la dieta. En el rechazo general
a todo tipo de carne por parte de los hindies de castas superiores,
se incluye el rechazo aiin mds enérgico a la carne de vaca. Tantola
abstinencia general de carne como la especial posicién respecto de
la vaca pueden congiderarse como casos extremos de tendencias
mas amplias en la relacidn del hombre con el mundo animal y
vegetal que lo rodea.

Otras zonas de Asia muestran una ambivalencia acerca dela

matanza de animales, sobre todo de animales domésticos, ¥ en
especial de la vaca, cuya capacidad de traccion fue tan importante
para la agricultura del arado. Aungue formaba parte de la dieta
china en el periodo T’ang, los farmacélogos no valoraban la carne
de animales domésticos, ni siquiera la de vaca. Meng Shen advier-
te sobre el consumo de carne de buey amarillo o negro, ya que lo
apropiado era usar esos bovinos en las labores agricolas (Schafer
1977: 99). También en Egipto solia evitarse la carne de vaca, y la
veda respecto de un animal cuya funcién en la produccion domés-
tica era tan relevante no puede ser accidental. Acerca del periodo
T’ang, Freeman observa que la influencia budista trajo aparejada
una relativa impopularidad de la carne vacuna; si bien se llevaba
ganado al mercado, no se mencionaba especificamente la carne
vacuna en las listas de los platos de banquetes. “Mads alla de los
sentimientos religiosos, su carne debia ser dura, correosa y seca
después de tanto tirar del arado” (1977: 164). En Europa, la
exclusién de la carne no se limitaba a las érdenes mondsticas de la
cristiandad. Habia sido vivamente defendida por algunos de los
grandes filésofos “paganos” como Porfirio, quien justificaba la
abstinencia aduciendo que se debia justicia “al buey que ara, al
perro que se alimenta con nosotros, y a los animales que nos dan
su leche y adornan nuestros cuerpos con sulana” (1965: 129), Este
pasaje parece demostrar que se trata de una ambivalencia especi-
fica a propdsito del consumo o el sacrificio de ciertos animales, no
tanto porque estén cerca del hombre, sino porque lo asisten en su
trabajo. Es una cuestion de produccién y de distancia. En un nivel
ain mds general, la ambivalencia pesa sobre la matanza de
cualquier animal que, como el hombre, vive, se mueve, se reprodu-
ce y respira, y que puede, como él, tener un alma (anima).
Como la abstinencia de alimentos, también la abstinencia
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bre de sharma. También estaba difundida la opinién favorable ala
abstinencia sexual. Cuando me encontraba en una reunién de
mercaderes enlaciudad de Degham, me impresioné el modo en que
las personas hablaban de manera casi espontdnea a un extraifto
sobre las virtudes del yoga y la abstinencia sexual. “;Por qué
gastar en dos minutos —me pregunté un mercader bastante joven
y exitoso— lo que has ahorrado durante veinticuatro horas?” Para
él, el poder provenia del ahorro, de la abstinencia.
Enlamayoriadelas culturas, existe un conjunto de estrechas
y extensivas relaciones entre alimento por una parte, ¥ creencias
cosmologicas e ideoldgicas por la otra. Enla India, estas relaciones
son particularmente complejas, y constituyen el nticleo de los
rminuciosos estudios de Khare sobre el alimento en 1a ciudad de
Lucknow, en los que este autor intenta ofrecer una descripcion
“cultural” del hogar hindd. Como el de otros partidarios de la
autonomia radical de los sistemas sociales o culturales, su enfoque
lo conduce a dejar de lado restricciones de tipo biologico(cf. p. 109).
También despacha rapidamente los factores econdmicos; el dinero
que se da a un brahman para la compra de alimentos se considera
“una substitucién simbdélica del alimento” (p. 110). En un nivel esto
es cierto, pero ese nivel es poco significativo. Desde un puntoe de
vista actual, esmdsimportante senalar que, como partidariode las
explicaciones formuladas en términos de culturas determinadas,
Khare se ve obligado a rechazar que la dicotomia occidental
naturaleza/cultura sea aplicable a las concepciones hindues del
alimento (1976b: 119). Este autor se declara en contra de esas
tendencias dicotémicas, infiriendo que son rasgos de determina-
das culturas mas que atributos de la mente humana. En especial,
no cree que la dicotomia de cocido y crudo/no cocido sea critica para
los conceptos hindies, en parte porque el fuego no es intrinseco a
la “coccién” del alimento en la India (1976b: 2, 10). La taxonomia
popular delos proceses culinarios, a la que hace referencia como un
“constructo cultural analitico” (p. 10), estd basada en ejes de
diferente indole. Y es esta taxonomia popular, y su caracter de
constructo explicito, lo que sienta las bases de su propio analisis,
v lo que lo lleva a criticar a otros observadores.

Al comentar el andlisis de Beck (1969), sostiene que esta
autora “fuerza a veces demasiado las extengiones simbélicas para
obtener una oposicion categorial satisfactoria. Este rasgo a menu-
do viola los cam pos semanticos culturales establecidos, traicionan-
do el propésito por el cual postula distinciones categoriales” (1976b:
84). Este comentario se justifica perfectamente cuando el autor
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La cuesti6én que debemos encarar, como ocurre en buena
parte de los anélisis sociales y culturales, es el estatuto de esos
principios. ;Deben considerarse como fuerzas activas o como
dispositivos de descripcién? Si son descriptivos, jquién los esta
usando como herramientas: el actor (,qué actor?) o el observador
(,qué observador?)? Estas categorias no pueden verse como com-
pletamente separables y opuestas —el actor es observador tanto
como participante, el observador es a menudo un observador
participativo. Tampoco las categorias de “fuerzas” o “dispositivos”
deben quedar divorciadas, dado que una deseripeién de conductas
puede inducir a su modificacion. Pero es totalmente distinto
suponer que toda conducta (toda diversidad cognitiva) debe ser
ordenada {palabra muy fuerte cuando se la compara con “modifi-
cada”) por los principios dominantes, cuando estas nociones pare-
cen pertenecer al nivel descriptivo. Se plantea, pues, la cuestion de
la naturaleza del grupo o cultura en el que esos principios domi-
nantes se presentan: el segmento de la casta local, la casta més
amplia, Lucknow, el norte de la India, la cultura hindu...

En su propio estudio sobre la cuisine hind contempordnea,
Khare ve que aun las diferencias internas estan ordenadas por ese
conjunto de principios culturales dominantes. Reconoce fa diferen-
cia de la cuisine no sélo en el nivel regional (en realidad, niega la
existencia de una cuisine india particular), sino también jerdr-
quicamente, Por ejemplo, entre las castas inferiores, no habia la
misma preocupacion por las horas especificas de las comidas.

Comparadas con el patrén de los reencarnados {las tres castas
superiores de la jerarquia hindd]... las fases de coccidn, servicio y
consumo del ciclo del alimento estdn completamente simplificadas,
lo que hace que la versién cotidiana de los reencarnados parezca
formal... La cocina, el servicio y el consumo, las tres etapas distintas

del ciclo del alimento de los reencarnados, sufren aguf compresién,
simplificacién y atenuacion (1976a: 95-6).

Incluso la conocida y perversa distincién entre kacha y pakka
estd “aqui abortada” (p. 98);2% por cierto, el autor se refiere a la
“abortada sanscritizacién”, y es en estos términos que realiza su
andlisis. Pero el uso de esta frase sugiere una visién alternativa de
la relacién de la casta con la cocina. Cada vez que puede, Khare
adopta una visién “cultural”; y la cultura para él tiene su expresién
“ortodoxa” en la cosmologia hindid. Pero al menos en el nivel de “los
modales en la mesa”, la palabra “formal”, o mas bien formalizado,
puede resultar més apropiada que ortodoxo. La cuisine de la casta
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rohibici I
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cocina era el lugar mas sagrado, mds puro, y para ingresar e

habia que guitarse los
entrar (Pocock 1972 12). Por cierto, incluso los miembros de la

n él
zapatos. Alos extranjeros no se les permitia

familia no directamente involucrados en la cocina tenian gue
mantenerse a distancia (Khare 1976a: 136).

Qi bien la mayoria de las castas eran vegetarianas, las castas
cables” no lo eran. El harijan de la casta dedh

antiguamente “into
en la aldea cercana —yano habia artesanos del cueroen Nandol—
1 de la calle del

era guien venia por la noche y se deshacia al fina
bufalo muerto, cuya muerte entranaba prohibiciones fanebres
os. La prohibicién de comer después de la muerte

para todos nosotr
de una vaca es una de 1a numerosas prohibiciones en el modo de

comer de los hindues.

No se puede comer de pie, o desnudo, 0 cONTOPAS humedas, nienuna
vajilla rota o impura, ni con la mano; no se puede comer al aire libre,
en un templo ni en una casa vacia a mediodia o a medianocche o al
alba, ni durante eclipses de sol o de lunafo cuando alguna desgracia
ha sucedido al rey, a un brahmén o a una vacal; tampoco s¢ puede
comer durante un periodo de indigestién ni saciarse mas de dos
veces por dia ni demasiado tarde ni demasiado temprano.

La lista de prohibiciones proviene del relato de Jolly de la ley
y costumbres hinddes (1928: 339ss), ¥ Khare comenta que él
durante el curso de sus investigaciones,
excepto aquéllas citadas entre corchetes. El caracter generalizado
de las prohibiciones, su asociacién con el sistema astrolégico, la
manera en que estan formuladas, hacen que la lista parezca el
producto de la Jiteratura religiosa que tan fuertemente ha marca-
do la cultura hindo-brahmaénica.
Otros grupos de antiguos “intocables” fabricaban el vino
(daru) a partir de 1a flor del arbol de maura, prohibido para las
castas superiores, y comian aquello que no era consumido por los
que tenian acceso directo a las tierras. Los agricultores acomoda-
dos, los patel, cuya riqueza S€ habia incrementado desde la
reforma agraria, la Revolucién Verde ¥y la electrificacion rural,
obtenian leche y manteca clarificada de su propio ganado, v el
granoy las verduras frescas de sus campos. La leche se ponia fuera
de la casa todas las noches para que «5ys” intocables pudieran iry
tomarla para sus propias familias. Esa dependencia disminuyo
porque muchos de estos harijan, los bhangi de la seccion de
Vankar, antiguamente una casta de tejedores, tenian trabajo en
los molinos de algodén de Ahmedabad, a treinta millas de distan-
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cia, de.modo que su alojamiento era ya tan bueno como el d
cualquiera en la aldea y su estandar de vida habia 1rnej0rade
notablemente. Sin embargo, aun vivian en una colina escar ad0
enuna parte aislada de la aldea, utilizando un suministro de ggu:
(siipsarsdo: Cuando el sarparic o alcalde de 1a aldea pedia a algunos
homlll)r ermrembro.s que fuera’a }}ablar con nosotros a su casa, este
pomore é)a ogresista les ser’v1_a té en tazas cascadas, aparentemente
. S para ese proposito, gesto que no debia pasar inadver-
tido para sus invitados. e
| Dadala ausencia de carne en la dieta de las castas superiores
e consump de leche de bufalo, ordefiada dos veces al dia. era ,
elemento importante. Se tomaba como leche, o se consumié ba'ouin
forma} de yogurt (dahi), o manteca clarificada (ght) Adema; :l
recogian verdu_rgs frescas (shak) en el campo, o se laé comprab’a :
ngrilsﬁ)ercader llthgranjgg, o en el mercado vecino. Los cereales
pasic s eran el mijo (b’ajara, pennisetum), el arroz (danger) y las
entejas (kf.tatol » especificamente mog). El arroz servia para disti
guir las dietas spperiores de las inferiores. Mientras el mli;'lc;
Eumple una parte importante en las dietas bajas, el arroz hace otro
anto en las altas. Un médico, miembro de la casta patel. m
coment6 una vez durante una cena que una comidap '(;rat‘?
c0n§1ste en cuatro elementos, dal (legumbres), bhat (arrozizjc'd )1
r(l)th (paste!es) ¥ shak (verduras).30 Se prestaI;a especial atenlcigr;
gi Sar;gzi asi como a lo_s numerosos platos de legumbres y verduras
a@ P " ns” asen e]’ thali (pl_ato m'etélico) o servidas separadamente,
o fp_ ° consasifla enpuriy rotli, delicados pasteles cuidadosamen-
r1tos en aceite o cocidos en el horno. Pero en la cuisine baja
a menudo en el campo, la base de la comida era un delJ zly
panqzequ-e de mijo (thepla), rellenc con verduras. maee
e (g r?égtiaafr?élrlﬁsz lefzgdia della diferencia entre lo que se
me mpoy lo i
pubhco) en la aldea. En otro lug:r ge G&;:i‘:f cs?slﬁz E%I;:rli:g;ltldo
incluso los labriegos vegetarianos pueden co;ner carne de a o
les pequefios en el campo (Pocock 1972: 44-5). e
ofreng;l;?g ch?;ldas rlctlsuales (puja),_ cuando el azucarado prasad u
Condaalos seis S; abaalos 1nv1ta'dos y transeuntes, el énfasis
e brahl:n s fi ;:d ;1 al;llizz;z.. Esa colmlda debe ser sacralizada por
' a, que leerd y cantara las escrituras
apropiadas. Pasamos largo tiempo en la ¢ i i
esperando a que un lento brahnl":én aparezseiad(;rllltrésué%engg:;
empezar los proce_dimientos; él tenia que hacer la ofrendg u
luego la congregacion recibié para su consumo .
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Esas comidas rituales son a menudo prolongadas; a veces se
celebran en casas privadas, otras, en un templo. Un brahmén que
migraba hacia Bombay y que habia amasadouna fortuna considera-
ble en el negocio de la seda, organizé un puja para todos los
brahmanes de la zona en el templo local. En total hubo 1.000
invitados de 36 aldeas, en lo que gasté una cifra de aproximada-
mente 6.000 rupias.®! La comida fue, desde luego, preparada por
brahmanes, ya que las creencias en la contaminacién prohiben que
el cocinero pertenezca a una casta inferior; por otra parte, las sub-
castas brahmaénicas se diferencian entre si, y si bien la mayor parte
de los brahmanes de esa aldea obtenian sus rentas como propieta-
rios de tierras antes que las reformas otorgaran esas tierras a sus
arrendatarios, otros camplian funciones mas domésticas, cuidando
los templos y proveyendo los servicios para los miembros de su
varna, es decir para los brahmanes mas ricos o instruidos.

Las comidas de los templos se servian de manera ceremonial.
La comida normal se disponia en grandes thali metdlicos con
rebordes, y en boles més pequefnos para los alimentos liquidos
como el kadhi (“curry”). Se comia con la mano derecha, como entre
los drabesy en toda Africa; lamanoizquierda se reservabaparalas
tareas mas contaminantes.3? Las comidas en los templos se ser-
vian en hojas de palma y en tazas del mismo material, elaboradas
por los brahmanes cuya funcion consistia en ocuparse del culto.??
Uno de los aspectos del ciclo alimenticio que mas claramente
se manifiestan en la India es la eliminacion del alimento no
consumido, tanto el tocado como el no tocado. Entre los lodagaa, el
potaje no tocado se colocaba en una vasija de agua amarga para
darlo al dia siguiente a los nifios. En Gujerat, no se nos permitié
utilizar los restos de arroz al dia siguiente, ni pudimos persuadir a
la indigente viuda de un brahman de que los llevara para su
familia. Los restos, en especial de alimentos que han sido tocados
(jutha), son contaminantes. Pero cuanto mas encumbrado es el
comensal, menos contaminantes son los restos, y més amplio es el
espectro de posibles consumidores. Cuando la deidad doméstica
Vaishnava habia “comido”, los restos quedan impolutos para los
humanos (Khare 1976a: 39). En un sentido, el sacrificio puede
considerarse como los restos de los dioses. De manera similar, lo
gue queda de la comida del gurd puede comerse, de modo que en
esos casos la nocién de contaminacién por la saliva se modifica y
depende de la red de relaciones sociales. Esto también se verifica
con la coceién; el alimento preparado o presentado por miembros de
castas superiores siempre puede comerse. Es la relacién del ali-
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mento con el rango ritual lo que ubica el area de la cocina préxima
en 'la Jerarquia espacial al drea del culto mismo. En consef:)uenc'
f,rle1 13s1slte en la pureza, y la cocina debe limpiarse después del u;?
deg e:)]s osllfl_lgares dqndg se come der’ltro dela estructura domé stic&;
purificarse o limpiarse después del ciclo de coceién-consumo
ya que los 1jestos de la comida siempre son contaminante i
esquera hindu ortodoxo” (pp. 39-40). SR
sobrelos limentos en Luch oSt Srcencls
Yo i
de aguerdo con el “esquema hinda orfosézf;’é%zbtirég;%igiizad?s
propia .seve'rldad de las restricciones significa que no s ’10311 )
castas inferiores tienen dificultades para cumplir con sus rg s,
tgs; la elaboracién de normas alternativas no son sim lelgulstl_
EJe}I'IIPIOS‘ de una “sanscritizacién abortada”. Las inobséjrva ciag
ma;}sfradwa&les a esas reglas ocurren a menudo en los nigglz:
2? ;1 ;iloossn;iseeiIEZ?So(si . eIn 1(:1’:1.5 grandes cortes de los maraj4s, donde,
a1 menos en el is?' eln 1a,’los gobernan'tes importaron practi-
miento de Ios britanicos. Abora quisiora. ahardar s nn:
miento . uisi
Jerdrquicos de estas dos cuisines, 1(:1 isl;rl;laiczb; T;l ?)];i};giiz:pecms

tamii_‘a& Zlissl'n'e del Mfedio Oriente deriva de la cuisine de Mesopo-
tap ,fue A iria y, més tal_"de, del Imperio Persa, que data del 550
n;aé gdonios Il)rlmer ymperio que ocupd toda la regién. Los griegos
B dur’a Iftser?ln;:roii glrolog I;alrtos lu_chgron por el dominiodela
desde los siglos ITT a VII d.C ‘laa cﬁfz)lf;;(}defs;liitlg ) Saséﬂldas,
. 2 e 0
;r: Egrtancilsgg avances. Enla ﬁltlima parte deeste perl’odé}:]ﬂi‘;lrlr;)eeﬁtizg
' pandié y la extravagancm de la corte reflej6 ese esplendor
imperial. La carne se marinaba en yogurt sazonado con especias
3?1 1elaboraban varios tipos distintos de pasteles de almendra loé
re]lce?aiz 1Ifalreparzill:)an con membrillos y otras frutas, los détile’s se
rellen: dcon a mendrag: y nueces. Los platos regionales prove-
ian de 1_:0 as partes del imperio, y habia una cuisine distintiv
par’? el rico. Habia incluso una receta, conocida como “el plato de&;
aey ,que consistia en carnes calientes y frias, jalea de arroz, hojas
e'v1'd rellenas, pollo marinado y puré dulce de datiles,3* Esa,h . t
cuisine con.trastaba con la comida de las sreas rural'es e
basa;;z ;nllsrél(;); iag:l:i(;s liilse.ian una limitada tradicién culinaria
wnes y campesinos. Los suce d
Mahoma, los Omeyas, establecier i 400, e
luego se traslads a Bagdad bajo IOOSnASbl;SiE:iI:;;.aI en Damasco, due
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Después de un siglode elevados estdndares morales, de vida estricta
y mesurada, los drabes abasidas, deslumbrados por el brillo aristo-
cratico de los persas que habian conguistado, adoptaron sus tradi-
ciones de caballerosidad y buena vida, perpetuando las glorias del
pasado persa, asi como las de sus predecesores griegos y romanos.
Se transformé en un periodo de influencia persa y de cultura
cosmopolita... Fue entonces (a partir de fines del siglo VIII hasta el
X} enando la cocina aleanzé la magnificencia. Un creativo genio
culinarioflorecié enlos banquetes delos califas de Bagdad, proverbial
por su variedad y prodigalidad (Roden 1968: 21).

Entre los alimentos que llegaban a Bagdad, se encontraban
productos provenientes de China, India, Escandinavia, Egipto,
Siria y Rusia. Las especias se utilizaban ampliamente en las
recetas de los ricos, algunos de los cuales contaban con cocineros
indios (Ahsan 1979: 155).

Este lujo sobrevivié, a pesar de la decadencia del poder
abasida, al menos hasta el siglo XI11. Al mismo tiempo, se fueron
incorporando platos provenientes de todo el mundo musulméan.
“Todos los mejores platos se incorporaron al acervo culinario
comin, y el comercio entre los paises del imperio drabe hizo posible
que ingredientes originarios de una regién pudieran comprarse en
las demas” (Roden 1968: 24). Mas tarde, en el siglo XVII, la capital
del Islam se trasladé a Estambul, la capital otomana, que se
tranformé en el nicleo de la cuisine del Medio Oriente, después de
un periodo en épocas medievales en que la cocina egipcia conté con

la reputacién mas elevada (Ahsan 1979: 155). La carne era un
producto para los ricos, sobre todo el cordero y el pollo; la carne
vacuna se consideraba inferior, en tanto que los pobres tenian que
contentarse con pescado (p. 78). Las comidas de los ricos eran mas
condimentadas, su pan mds refinado, elaborado con harina de
trigo y no de mijo o arroz. Existia una gran variedad de panes,
algunos para comer con platos especiales, dado que era uno de los
alimentos basicos. El arroz tenia menos importancia que la que
tuvo en periodos posteriores, y 1a leche, menos importancia que en
los antiguos tiempos beduinos. Pero se empleaban muchas espe-
cies de verduras y frutas, sobre todo por parte de los ricos. Algunas
de las frutas se preparaban en log innumerables platos dulces
(halwa) de los opulentos, que utilizaban miel y azacar de cana
proveniente de la India. Otras se empleaban en la elaboracién de
las bebidas no alcohélicas para fiestas que se vendian en el
mercado, aunque los ricos evitaban las preferidas de los pobres, en
especial si eran de color negruzco . Pero una gran parte se secaba
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al sol o se cristalizaba con miel o azucar, técnica aprendida de los
TOmanos. La carne, el pescado y las verduras se conservaban no
sdlo por secado sino también utilizando sal, vinagre y otros condi-
mentos. Los ricos usaban el hielo traido de las montafias de
manera extensiva, tanto para la conservacién como para el enfria-
miento de las bebidas.
Este desarro‘llo del repertorio de la cocina drabe implicaba
Slaramepte una d1ferenciac16n entre una cuisine de “corte” y una
campesina’, la primera acompanada por la aparicién de modales
en la mesa, y cristalizada alrededor de las divisiones formales de
rango, que daban origen al tipo de subculturas ilustradas en Le
livre fies Avares de al-Jahiz, nacido en Basora en el siglo VIIL. La
relativa homogeneidad de los beduinos némades del desierto ha‘\bia

sido reemplazada por la suntuosa diferenciacién de sus primos
establecidos en las ciudades.

Ustfad me regaia por sijetar una gran canasta con costosas frutas
v daltlles escogidos (para protegerlos de la codicia), de un esclavo
%hton, un nifio voraz, un esclavo abyecto y una estupida esposa.

ero por lo que sé, enlas reglas de cortesia, en la organizacién delos
peihdos, en las costumbres de los jefes v en la conducta de los
sefiores, en lo concerniente a los alimentos preciosos, las bebidas
raras, Iqs ropas costosas y cantidad de objetos de]icadoé y nobles, no
es cuestion de tratar del misme modo al jefe que al subordinado, al
amo que al esclavo, asi como no se ubican en la misma posicién’en

una a§amblea, no son tratados de la misma manera ni recibidos con
las mismas muestras de cortesia .3

E] contraste no era sélo con el pasado (y presente) beduino de
la sociedad arabe. La cuisine de los ricos contrastaba con ia de los
p_obres urbanos y la de los campesinos. Significativamente, desde
c1e1:to punto de vista, contrastaba con la pobreza voluntaria; delos
sgﬁes y los ascetas, para quienes el ayuno era parte de su estilo de
vida. Algunos sufies no comian carne; otros descartaban el pan
(Ahsan 1979: 135). Como en la India y en Europa, el absocluto
rthazo dfe ciertos alimentos y el rechazo tempor;u'io de toda
alimentacidn era uno de los caminos hacta la santidad y la gracia.

. El desarrollo de una cuisine elaborada se formalizaba y
difundia mediante textos. La literatura sobre la cocina arabe fue
ante todo un avance del periodo abésida, alrededor del siglo X
resulta_dcl de la conquista musulmana del Iran. En el siglo XIII alj
Bag_hdadl refiere que ha consultado “gran numero de lil:;ros
dedicados al arte culinario en los cuales se mencionaban algunos
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platos extranjeros”. De esas primeras obras, se hallaron s6lo tres,
incluyendo la de al-Baghdadi, aunque existen referencias a mu-

- chas otras (Ahsan 1979: 76); la Wusla de ad-Adim, en parte

traducida por Rodinson, es un poco posterior, y sélo la obra de
Warraq, Kitab al-TabTkh wa Isigh data del periodo abasida. El
manuscrito, que analiza las propiedades benéficas y nocivas de los
alimentos asi como otras cuestiones culinarias, es evidentemente
la obra de un escritor que ha tenido acceso a los verdaderos libros
de recetas de los califas de la época.

Estos libros se referian a la cocina de la corte, una corte que
habia desarrollado patrones de consumo ostentoso, basados en sus
predecesores romanos, griegos y persas. Sus autores no eran
cocineros, sino grandes personajes que seleccionaban sus recetas
predilectas, omitiendo toda referencia a los plates comunes. Los
libros mismos estaban dividides en un nimero de capitulos que
ofrecia una clasificacién formal de los alimentos. Por ejemplo, el
manual del siglo X111, el Kitab al-Tabtkh de Al-Baghdadi, tradu-
cido al inglés por A. J. Arberry, ofrece la siguiente composicién: (i)
platos agrios, (ii) platos simples, (iii) platos fritos y platos secos, (iv)
platos de carne y harina, etc.

Como sefiala Redinson, obras como el Wusla y Kitab al-
Tabikh abordan la cocina para la aristocracia. Los ingredientes
son a menudo costosos, e incluyen mercaderias poco abundantes,
carne en lugar de porotos, rarezas como el arroz y el azhcar, asi
como el empleo de valiosas especias llegadas de lejos: China, India
y este de Africa. La base es la cocina local; 1a grasa se obtiene de
]a costosa cola de la oveja. Perola cuisine mas elevada ha adoptado
clementos ex6ticos “que enriquecen el conjunto con mayor comple-
jidady refinamiento” (Rodinson 1949: 147). De este modo, lacocina
beduina se transformé no s6lo por el contacto con la cultura
cortesana de Iran, sino también por las influencias de Egipto, el
Maghreb, Bizancio, 1as Cruzadas y los turcos. Se trata de una
cocina cosmopolita, que utiliza productos procedentes de lugares
distantes y que introduce recetas extranjeras, marcas caracteris-

ticas del consumo ostentoso en el campo culinario.

Los ingredientes son caros y las recetas, laboriosas; se trata
de una cocina de gran complejidad. “Una serie de operaciones sigue
a otra; sucesivamente, se asa, hierve (a menudo varias veces), frie;
se agregan elementos preparados separadamente; salsa, bolas de
carne mezcladas con verduras y otros ingredientes” (Rodinson
1949: 153). Lo simple es descartado como perteneciente a 6rdenes
inferiores (al-suga) o a la multitud (al-‘amma). Como en el caso de
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la corte de Lucknow, esa complejidad se extiende desde los ingre-
dientesy la coccién hasta la decoracién Y presentacién, que pueden
alcanzar extremos insolitos; por ejemplo, el Wusla describe 1a
preparacion de una omelette dentro de una botella. Del mismo
modo, el proceso de consumo en 81 mismo estd rodeado de un
pesada carga de modalesy etiqueta exigidos por la vida cortesana,
Yy mas tarde por las costumbres burguesas. Este tema, adab al-
ma’ida, adquirié una elaborada forma escrita y aungue muchas
obras se perdieron, subsiste un manual del siglo XIII (Ahsan 1979:
157).

Una parte importante de los modales consiste en lavarse en
la mesa antes de la comida, y después en un cuarto vecino. En las
clases populares, el alimento se servia de una sola vez, pero entre
los ricos del periodo abdsida, un mend anunciaba los platos
disponibles. Sibien porlo general se comia con los dedos de la mano
derecha, la cuchara era popular entre las clases altas, que también
empleaban el cuchillo y 1a servilleta. Pero el elemento esencial era
el consumo de alimento en un bol comun, después de haberse
lavado y haber rogado a Dios. Un hombre de buen gusto debia
alentar a su vecino a comer primero y evitar ofender a los comen-
sales por ningiin motivo, no hacer ruido, tomar porciones peque-
nas, no estirar los brazos. Jahiz recomienda como compafiero de
mesa aaquél que nosaque el tuétano del hueso nij arrebate el huevo
dispuesto sobre las verduras o se abalance sobre los bocados
selectos (Ahsan 1979: 160). ‘

La complejidad de la cuisine requiere, ademds de dinero, la
disponibilidady especializacion deialabor doméstica, labor queya
no suele recaer en el sexo femenino (el harén esta reservado para
los placeres del lecho) y es asignada a los varones. Las tareas, que
a veces llevan a cabo los esclavos, estan subdivididas en una
variedad de actividades relacionadas con la adquisicién de los
alimentos crudos, la preparacién de platos, y el servicio en los
grandes banquetes de los principes y comidas menores de la
burguesia.

El fin de la civilizacién de los Abdsidas marco un cambio en
el nimero y nivel de los libros de cocina, que pasaron a manos de
la clase media erudita y comerciante.

La edicién de esos libros yano es el pasatiempo de los principes, ni
la distraccién del cortesano bien educado que se gana una reputa-
c16n como drbitro del gusto v la elegancia. Se ha vuelto 1a tarea de
oscuros estudiosos, los epicireos de Ia época, ansiosos por conservar
para si mismos las recetas de platos que les han gustado, de modo

170

que sus sirvientes puedan prepararselos cuando lo deseen; en otras

palabras, son simples cuadernos de notas de recet{:\s I()jan;) uso
Ssti i6 ina en el Ménagier de Paris

doméstico, como la seccién de cocina e g

{Rodinson 1949: 104).

Asi, de manera general, 1a literatura :?ob,re la cocina a’lrab_e ge
presenta como un microcosmos de la historia drabe. A 1a‘ cqnqmsta
de Persia le sucedis la introduccién de la gultura sasédnida; a lla
decadencia de los Abdsidas, una disminucién de los ‘textos culi-
narios. Con la creciente influencia de la cultura oceidental, los
libros de cocina intentaron introducir a sus lec_tores alas costum-
bres de Occidente. El crecimiento del nacionallsfn_o condujo a una
defensa de la cocina drabe por sus cualidades p.051t1vas,‘que debian
preservarse contra la contaminacién de _1a 1nﬂ1_19n51a europea.
“Tomemos el gjemplo”, escribe Basirpa Zaki Iprahlm, dela nacn()in
japonesa, que ... nunca se aparté, ni en ,lgﬁcocma ni en la mesa, de
sus antiguas tradiciones y costumbres. ' ‘ .

Aqui, como en otros lugares, la pnmer'a.hter_atu,r? soLre
cocina estd estrechamente vinculada a la medicina dietética. Los
textos drabes se emparentan con los de sus predecesores greco-
rromanos.?? La corte contrataba a los médicos para que supervisa-
ran la mesa de los principes y los consultaba permanenteme}lte en
materia de alimentacién (Rodinson 1949: 110). Se %OS sol¥a em-
plear para evitar el ataque de envenenaldores o brujos, asf gorno
para controlar la salud de sus amos me(,ha.lnte la rt.sg‘_ulacmnb e s11

ingesta de comida. La mayoria de logs médicos escribieron 80 rt(ei el
tema de la higiene y la nutricién. Una de esas olaras, El libro e
alimento escrito por el médico judio Is_haq (L Ysaczus en 15.1tlln
medieval), que trabajé en la ciudad tun.ecma de Keruan en el slig 0
X, fue traducida al latin por Constantino el Africano y se utl_ 1?o
como manual de dietética en la escuela de Salerno hasta el siglo
XVII, Podria decirse, escribe Rodinson,. que hasta haf:e poco
tiempo, Europa Occidental siguic los. consejos de los nutricionistas
arabes, herederos de los médicos griegos.

La literatura de ficcién, tanto en verso como en prosa, tfim—
bién tomé el arte culinario como uno de sus temas: y mostro en
parte las dos vertientes que hemos encontrado en Chinayla Ind}a.
Mas'udi menciona una contienda poética orgamzai;lfa por_el califa
al-Mustakfi en el siglo X. Un miembro de la compa'\nfa r(.ec1taba un
poema de Ishaq ibn Thrahim de Mosul que .des-cr1b1a c1’ert9 pla'to
conocido como sanbusaj (sanbusak) en los siguientes términos:
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Si no sabes qué alimento proporciona el mayor placer
Déjame decirtelo, pues nadie tiene una visién m4s sut,;il.
Toma primero la mejor carne, roja, suave al tacto
Y picala con la grasa, aunque no demasiado; ,
Luego agrega una cebolla, cortada en redondeles
Un repollo, muy fresco ¥ bien verde, ’
Y sazona todo con canela y ruda;

Afiade también un pufiado de coriandro,

Un poco de clavo de olor,

De buen jengibre y de la mejor pimienta,

Un pufiado de comino, ¥ mora para dar gusto

Dos puiiados de sal de Palmira; aprestirate, ’
Gran Sefior aprestrate a molerlos finamente.
Luego prepara y enciende un fuego vivo;

Pon todo en un recipiente y vierte agua

Sobre los ingredientes, hasta cubrirlos.

Pero cuando el agua haya desaparecido

Y cuando las amas lo hayan secado todo,

Luego puedes envolverlo en masa,

Y ajustar los extremos firmemente;

O, si te agrada mas, toma un poco de masa,

De gran suavidad y amasala,

Luego con un palote estirala

Y hazle una muesca con las ufias,

Vierte en una sartén aceite seleccionado

Y en ese licor ponla a frejr,

Por ltimo, sirvela en una fina salsera

Donde hayas fundido sabrosa mostaza,

Y come con placer, cubierta de mostaza,

Bista deliciosa comida para comensales con prisa.®8

Perp estas expresiones de aficionados a la alta cuisine no
monopolizan el campo de la literatura culinaria. Existe también
una cont_racorriente, casi una contracultura, que adopta un tono
mas crit!co, & veces puritano e incluso revolucionario. En un
manu.scrrl’to egipcio del siglo XV, encontramos una interesante
descnpc_lon de una batalla, que es al mismo tiempo una comida y
un conflicto social, entre el Rey Carnero ¥ el Rey Miel. El primero
tiene un poderoso séquito sobre todo entre las carnes; oye hablar
de su rival, el Rey Miel, a quienes los pobres elig’ieron como
monarca y que reina sobre verduras, frutas, pescado, dulces y
leche. Se traba una batalla entre ambas fuerzas, y se ;’)roduce la
derrota del Rey Miel, que ha sido traicionado por 1a felonia de sus
seguidores.

La “guerra deliciosa”, como lo sefala Finkel, sugiere un
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banquete, y “la manera en que las huestes avanzan representa el
orden de los platos” (1932: 131), en tanto que el atague final de las
plantas aromaticas alude a la costumbre oriental de quemar
incienso y flores perfumadas al final de una comida suntuosa.

Pero hay otro aspecto en el conflicto entre carne y vegetales,
ya que se trata de una “guerra de clases”. En el nivel cognitivo,
siempre hubo en el Islam un conflicto entre la simplicidad del
desierto y el lujo de la ciudad, sentimiento claramente expresado
en los famosos Prolegomena de Ibn Khaldun. La adopcidn de la
conducta persay el abandono de los hdbitos beduinos eran blancos
para los estudiosos reformistas, formados en el Coran y educados
en practicas ascéticas. Como en otras religiones universales, los
preceptos igualitarios del movimiento original constituyeron una
fuente potencial de peligro para los desarrollos institucionales
posteriores, porque siempre estaban encapsulados en las Sa-
gradas Escrituras y amenazaban con afectar la divisién de la
sociedad en ricos y pobres, con sus respectivos modos de vida. En
la literatura ficcional, esta oposicién adquiere formas mas comple-
jas. En su edicidn del poema, Finkel demuestra que los dos reinos
de alimentos corresponden a diferentes clases sociales. La carne es
el alimento de los ricos, el resto, el de los pobres. Y cita una obra
del siglo XVII de Sirbini, cuyo propésito es ridiculizar la estupidea
y los toscos modales de los campesinos y persuadirlos de que
adopten los platos de carne de la clase superior. Una vez mas, la
sociedad eurasidtica estd marcada por una cuisine jerdrquica
cuyas formasliterarias expresan la tensién entre los estilos de vida
de ricos y pobres: algunos admiran las realizaciones de la haute
cuistne, otros simpatizan con la moral de la deprivacién, 1a pobre-
za, la vida simple.

Finalmente, vuelvo a Europa Occidental, y especificamente a
Gran Bretafia. Braudel ha sugerido que entre 1350 y 1550 1a dieta
del campesino europeo no debia ser muy diferente de la de la
nobleza (1973: 128), que el acento en su diferencia puede haber
sido maés literario que real. Si esto es cierto, se trata de un periodo
excepcional, opuesto a las hipétesis generales. Pero, de todos
modos, no podemos atribuir los festines de la corte al mero “lujode
la gula”(p. 127), ya que fue la habilidad para satisfacer esa gulaen
un nivel tan ostentoso lo que mareé la diferencia entre ricos y
pobres. Es verdad que en el curso de esos opiparos festines “la
cantidad prevalecia sobre la calidad”, al menos st se los compara
con los de épocas posteriores. Braudel propone luego la hipétesis
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mas general de que “no hubo una cocina sofisticada en Europa
hasta el siglo XV” (p. 127). Por cierto, este autor considera que la
“cocina elaborada” est4 confinada a China desde el siglo V39 al
mundo musulmén en los siglos XI y XI1, y en QOccidente sélo a
Ttalia, seguida a partir del siglo XVI por Francia, “el lugar donde
se perfeccionaron la presentacion y el ceremonial de esos festejos
profanos de gourmandise y bon ton” {p. 125). Si bien podemos
sostener, como lo hizo Freeman respecto de China, que las cuisines
sofisticadas de un tipo determinado s6lo se desarrollaron en esas
pocas sociedades, en un sentido mas amplio y relevante, las
principales sociedades eurasidticas desarrollaron cuisines
suntuarias y jerarquicas, aunque no fueran “sofisticadas”. En la
Inglaterra del siglo XIV, el propio (Geoffrey Chaucer describe
diferencias internas que otorgan “distincién gastronémica a las
cualidades morales de las clases sociales” (Cosman 1976: 105),
contrastandolos bien provistos banquetes de los nobles con 1a tosca
gula de las clases medias y la sencilla dignidad de la mesa
campesina. También nos presenta vividos retratos de la Priora de
buenos modales, del cuidadoso Médico, del gourmand Franklin,
ofreciendo una pintura de los habitos de alimentacién medievales
marcada por la distincién jerarquica ¥ (ue no parece ser puramen-
te “ficcional”.

Por cierto, como lo sefiala Braudel, el periodo que siguié a la
Peste Negra es atipico en lo que se refiere al consumo de alimentos.
Las regiones subpobladas de Europa Occidental posibilitaron el
despilfarro de recursos que exige una dieta carnivora masiva;
China y otras regiones del Viejo Mundo alimentaban a mas
personas en tierras menos fértiles porque éstas se cultivaban mds
intensamente. En Europa Occidental, mas carnivora que otras
zonas del mundo, Inglaterra era especialmente afecta al consumo
de carne (Mead 1931: 79). A pesar de su relativa abundancia, la
carne no estaba igualmente disponible para todos, ni antes ni
después de la Peste Negra. Respecto de la Provenza del siglo XIV,
Stouft observé que, si bien la carne era mas abundante que en
tiempos modernos, su distribucién resultaba ante todo “frés iné-
gale selon les diverses couches sociales” (1970: 27 6). A partir del
1600, la carne fue mucho mas tipica en la dieta de ricos que de
pobres. De acuerdo con el andlisis de Bernard del consumo campe-
sino en Gévaudan durante el siglo XVIIIL, la base eran los cereales,
especialmente centeno y cebada, ingeridos bajo la forma de pan.
También habia vegetales, manteca, queso y carne de cerdo, esta
ultima proveniente del “chancho familiar” sacrificado entre
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diciembe y marzo en la “liturgia” de 1as cochonailles, que convoca-
ban a amigos y vecinos.?) Incluso en épocas de “vacas gord?zls ,
comenta Bernard, habia cantidades insuficientes de calorias,
grasas y ciertas vitaminas, deficiencias en Protein?s animales, y
en general “una mondétona dieta basada casi excluswamente_ en el
pan” {1975: 40). A pesar de haber periodos de abundancia, se
producian carestias por estaciones y por afio; aun durante un ano
normal, los grandes festines se organizaban después de la cogecha,
y las hambrunas periddicas podian producir graves penurias en
una dieta de por si deficiente. ' )

Las posiciones sobre la adecuacion de la dieta estdn a veces
relacionadas con preconceptos culturales. Laideadela carne como
el elemento mds importante de la dieta humana es sostenida por
muchos historiadores europeos, y concuerda con los valores de sus
propios antepasados, practicada por lps ricos e i(flealizada por los
pobres. Los valores aristocrdticos del siglo XV estdn compel}dlados
en Ja obra de John Russel The Boke of Nurture, que proporciona un
ment para “una cena de carne” (y también para otra de pescado)
en trea platos, el dltimo de los cuales incluye crema.de almend..ras,
codornices y gorriones, asi como cangrejos (crevise) (Furnivall
1868: 49-50). El mismo interés por la carne puede verse en la
controversia sobre los cerdos de los campesinos (Hémardinquer
1979 [19707; Braudel 1973 [19671), v el analisis de Braudel s-obf‘e
la naturaleza carnivora de la dieta en términos de la “posicién |
privilegiada de Europa” (1973: 133) sugiere que el COnSUmMO dg
carne es un factor critico en el desarrollo de la cultura gastronoxmr
ca. Perolamés finay elaborada cuisine del mundo, la china, se cred
sobre la base de un uso mads discreto de la carne animal, tanto en
la cima como en la base de la escala social. En los afios 1?320, los
trabajadores chinos sélo destinaban a la carne el 3,2 por ciento de
su gasto en comida, y el 80 por ciento a los cereales. Sin embargo,
sucomida, aunque simple, estaban bien preparada. Unobservador
escocés de mediados del siglo XIX que estaba estudiando los

salarios de los recolectores de té, encontré que “las clases mas
pobres de China parecen comprender el arte de preparar l—il
alimento mucho mejor que las mismas clases en nuestro pais”,
donde “el desayuno del labriego consistia en potaje y leche, su
almuerzo en pan y cerveza, y nuevamente potaje y leche para la
cena”(Fortune, 1857:42-3, citado por Spence 1977: 267). En ambas
sociedades, la dieta del campesino de la época incluia poca carne.
Pero los trabajadores escoceses nunca desarrollaron una cuisine,
nisiquiera en ¢l modesto nivel de sus colegas chinos. Sélo las clases
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superiqres estaban en posicién de adoptar una cuisine, sobre todo
extranjera.
. En la Inglaterra medieval, la diferencia entre ricos y pobres
era importante ante todo por el nivel de la dieta. Como observa
IV‘Iead,.“ejl pobre comia para vivir, en tanto que en muchos casos, e}
rico vivia para comer” (1931: 9). La misma diferenciacién se
producia en el nivel de los modales y el ceremonial (Cosman 1976;
Mead 1931). Este componente de clase en la cocina britgnica puedé
verse claramente en las primeras obras escritas sobre el tema, que
re_glstr‘an la cuisine alta y no la baja. El primer libro de cc;cina
bntén}co es el volumen del siglo XII de Alexander Neckham un
candnigo agustino nativo de St Albans (1157-1217) y luego m;es-
tI.‘O en la Universidad de Paris. Dos rasgos marcan este trabajo. 8i
blen_plf'etende ser una guia para las jévenes amas de casa, “pronto
percibimos que el autor tiene en vista los arreglos indispensables
para una familia de alto rango y pretensiones”.*! Neckham. como
dice Hazlitt, prescribe para las personas de alcurnija. En se’gundo
lugar, el texto utiliza rara vez términos ingleses para la cocina; las
lenguas empleadas son el latin y el francés normando. El frarlcés
predpminaba sobre todo en el contexto de la cuisine de las clases
dominantes, y este hecho que emerge en la cocina tanto como en la
lengua I.na influido en el inglés de diferentes maneras. Los términos
culinarios de alto estatus derivaron del francés normando (un
proceso de préstamos que continué durante siglos y culminé en el
franglés del menu de estatus elevado); por otra parte, se produjoun
he(_:ho notable y a menudo citado: las palabras que designan
animales vivos son de origen anglosajon (por ejemplo, cow [vaca]
calf [’terr_lero], deer [ciervo), sheep [ovejal, pig [cerdo]), en tanto que,
los ‘termmos correspondientes para la carne servida en la comida
derivan del francés (beef, veal, venison, mutton, pork). Ya Walter
Scott habi.a hecho esta observacién en su relato del conflicto entre
el campesino sajon y el sefior normando, en el comienzo de Ivanhoe:

“Y el marrano es bien sajén”, dijo el bufén; “pero, ;cémo llamas a la
marrana cuando estd despellejada y sin entrafias, descuartizada y
colgada de las patas, como un traidor?” “Puerco”, respondié el
campesino. “Me alegra que cualquier tonto lo sepa,” dijo Wamba, “y
puerco, supongo, es francés normando; cuando la bestia vive pl;es

esta a cargo del esclavo sajon, y recibe su nombre sajén, pero c:uand(;
se transforma en normanda, se la llama puerca y es conducida al

Castillo para que la coman los nobles; ;qué piensas de esto amigo
Gurth? ,
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Larespuesta solicitada se formula en términos de conflicto de
clases: “Lo méas fino y opulento es para la mesa de los nobles; lomas
adorable es para su lecho.”2 Se trata de un tema conflictivo sobre
la cuigine en tanto manifestacién de clase que hemos encontrado
en las principales culturas de Eurasia.,

Otras obrasimportantes dela antigua cocinainglesa también

prescriben para las clases dominantes. Un pergamino llamado
Forme of Cury, supuestamente escrito por el cocinerode Ricardoll,
asi como The Noble Book of Cookery, describe los gustos reales y
aristocraticos. Otro texto importante fue The Book of St Albans
(1486), una de las primeras obras impresas en una imprenta
mondstica creada a partir del antiguo scriptorium. En ella encon-
tramos un curioso y elaborado catdlogo de términos utilizados en
sazonamientoy trinchado. Esos “buenos términos sobre el trincha-
do” se transformaron en un conjunto estdndar repetido en muchos
libros de cocina hasta fines del siglo XVIIL. La fascinacién que
ejercieron sobre los contemporaneos es evidente, pues aparecieron
en varios de los primeros libros impresos de Caxton y Wynkyn de
Worde. Este dltimo, en su obra Boke of Keruynge [Libro del
trinchado] (1508), da un catdlogo de los términos especificos que
designaban el trinchado de numerosos animales *3 Esa lista es
curiosa porque parece haber tenido s6lo una limitada conexién con
las practicas generales o la terminologia de la cocina. Antes bien,
constituye un ejemplo de la proliferacién de un vocabulario espe-
cializado en una situacién jerarquica. Cualesquiera sean las raices
que pudo haber tenido en el contexto campesine o en el 1éxico mas
general de uso cotidiano, la categorizacién era muy elaborada y
formalizada, posiblemente por cocineros profesionales pertene-
cientes a clases bajas, o por trinchadores de clases superiores, que
preparaban la comida para las mesas aristocraticas.

Los términos mismos se refieren a menudo al sazonamiento
mas que al trinchado de la carne. Hodgkin considera que pre-
tendian ser una suerte de guia mnemotécnica para el cocinero y el
trinchador (1911: 53). Pero esos usos pragmaticos parecen haber
estado acompafados, o quizds haber sido iniciados por otros mas
“estéticos”. El mismo autor comenta que “la diferenciacién en
términos de la misma accién cuando se aplicaba a diferentes
variedades de carne, aves o pescado, era una suerte de herdldica
de la cocina, y uno se pregunta si la lista original no habri sido
compilada como un jeu d’esprit, o como burla a los excesos de la
hersldica de esa época” (Hodgkin 1911: 53). Muchas palabras
derivaban del francés, “traunche” detrancher, “tayme” deentamer,
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lo que demuestra que su origen y uso debe encontrarse en los
hogares de los ricos. Al mismo tiempo, el elemento lddico estd
claramente presente en éste como en otros esquemas que consiste
en categgr}’as de actos u objetos, esquemas que desarrollan ln
spperposwlén, 'los usos polisémicos del habla cotidiana en ui
sistema complejo, aunque simplificado, de correspondencias fijas
El re_sultado €8 menos una guia para la comprensién ueJ .
despheg'm'a de ingenuidad verbal de una indole que dependeqno sélllc:
dela a_u}:tlwdad del especialista, asociada ala clase acomodada, sin
también del uso de la palabra escrita, sobre todo Ia impresa ‘1; estg
por Elos razones. Primero, porque los modos graficos de rel;resen—
tacién alientan el desarrollo de tales sistematizaciones: paradsii
camente, “la clasificacién primitiva” florece en las priméfas socijé:
dades con escritura. Segundo, porque el advenimiento de la im-
prenta pro.movié la amplia circulacién de formas esquematicas d
fhstmt’os tipos: calendarios, recetas, herbarios, etc. Su invencié:i
ullﬂu.yo menos en el proceso creativo (dado que la, escritura ya habi
significado un avance espectacular en este sentido) qge en 1’3
proceso comunicative. Con la imprenta, podian producirse gran
cantu_iad de copias del mismo articulo a menor costo. con mi or
exactitud y mayor disposicién que en la época de los ’copistas yEl
costo habia sido el factor principal en la produccién de todas.l
formas: del trabajo escriturario (Clancy 1979), y la mecanizacién SS
la escritura fue un avance de inmensa imporéancia enel .
la comunicacién humana.  campo de
El t'r’mchado en la mesa de un sefior (a diferencia de la
preparacién en su cocina), al que se refiere esa lista, desempefié un
pgpel prominente en la vida de las cortes, en las ;.me el oficio d
trinchador “no era visto como el mds bajo, sino entre los m’e
hono’rab]es”.““ Como lo sefiala Elias, enfatizando la nr:lturade:;l ,
carnivora de la cultura de las clases superiores de la socied 3
med}eval, se llevaba a la mesa el animal muerto entero okgrandilas
porciones de él. “No sélo el pescado entero o las aves ,enteras (a
veces con sus plumas), sino también conejos, corderos ycuartos de
terneros aparecen en la mesa, para no mencionar ,los venado
ce}‘dos y bueyes en el asador” (1978: 118). El animal era lu .
trinchado en la mesa, con frecuencia por los hijos de noblesegz
menor rango enviados a los castillos de los superiores para servir
como pajes o para aprender los modos de la “cortesia”. La carne
su trozadq constituian una parte importante de la cocina de estz
aqstocrama gperrera, cuyo pasatiempo era la caza pero que
dejaba la manipulacién de la hacienda dorméstica a su,s sﬁbdigos

178

En el siglo XV1I, los cdlculos de la dieta de una corte del norte de
Alemania mostré que sus miembros consumian dos libras de carne
por dia, ademés de grandes cantidades de venados, aves y pescado.
La descripci6n de los festines del Medioevo tardio presentada en
los trabajos de Mead (1931) y Cosman (1976) recuerdan la visién
que los chinos del siglo XIV tenian de sus vecinos del norte, los
mongoles, como pueblo que “prestaba gran atencién al trinchado
y corte de los alimentos”. Mote comenta que “Nada podia haber
sido m4s ajeno a la cuisine y a los habitos de la mesa en China que
ver a los comensales trinchando la carne con sus propios cuchillos”
(1977: 207). Esa situacién no alentaba la formacién de una cuisine
elaborada, pero dependia por cierto de las considerables diferen-
cias entre ricos y pobres.
En Europa, la dieta carnivora de los ricos contrastaba direc-
tamente no sélo con la de los pobres, sino también con la de los
religiosos. Por una parte, existian restricciones permanentes so-
bre el consumo de carne en algunos monasterios, y por la otra,
abstinencias temporarias durante los ayunos semanales y anua-
les. Las restricciones monasticas variaban de una orden a otra y
segun la época; la larga historia de la Iglesia no siempre estuvo
marcada por el ascetismo. Sin embargo, un tema constante de su
ideologia, segun la expresa San Agustin, era la aversién hacia la
“gula” como uno de los siete pecados capitales. La gula habia
corrompido al mundo y muchos tedlogos atribuian a este pecado la
pérdida del Edén por parte de Adaén, y no al orgullo. “Mientras los
nobles cultivaban el gusto y los apetitos como prueba de su
educacion, peder politico y supremacia econémica, los moralistas
cristianos veian en los alimentos elaborados y los festines el modo
en que el demonio adquiria discipulos” (Cosman 1976: 117).

Si bien la restriccién en los “religiosos” era “ideolégica”, 1a que
pesaba sobre los campesinos estaba causada por la escasez. “Si el
campesino criaba ganado, era sobre todo para los privilegiados, la
nobleza y los burgueses.”*® A pesar de la ausencia de una cuisine
elaborada y a pesar de algunos periodos de abundancia, la diferen-
ciacién entre clases era tan grande que se hace dificil hablarde una
cultura de la cocina, en especial en Inglaterra, donde la clase
dominante, tanto en la vida secular como clerical, se imponia
mediante la conquista en una poblacién que hablaba un lenguaje
muy diferente.

Habia quizas una brecha mayor en cuanto a los modales, y no
s6lo los de la mesa. Hace mas de cien anos, Furnivall llamé la
atenci6n sobre el conjunto de manuales para la instruccién de los
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Jldve_nes pajes y otros miembros de la corte, en los cuales las
ecciones de trinchado constituian un apartado. Obras como

Babees Book y el libro de Russel Boke of Nurture estaban dirigidos ~

El mayordomo, Sus deberes. .
La vajilla
Cémo tender el mantel, etc.

Cémo envolver el pan de modo soberbio..,
Cémo conducirse en la mesa

Condiciones simples (o regl i
: glas para el buen comport
de todo sirviente) portamiento

El trinchado del conejo, ete. {(Furnivall 1868)

Ij]l propdsito es inculcar un cddigo de modales que contrasta
espemfjcamente con el de los risticos; hay una distineién “cindad-
campo que es también un tipo de distincién de clase aunqueenla
época de la Restauraci6n, la dltima categoria podié incluir a los
aristécratas que habian pasado sus vidas en dreasrurales, lejos de
lainfluencia civilizadora de la vida cortesana. De todos rr;()dJos lo
que vemos es una diferenciacién Jerdrquica de los modales inc’lu-
yendo los de la mesa, que constituyen uno de los mas pro,fundos
faf:tores de discriminacién en los estilos de vida estratificados. L
etiqueta de este tipo (no devolver la carne a medio com 1
fuente, no limpiarse la nariz con la manga) no es un asunto
s'uperﬁmall Los modos refinados de conducta estdn tan interna-
lizados que los comportamientos alternativos se vuelven verdade-
rgmfnte “desagradables”, “repugnantes”, “nauseabundos” con-
\r}rt1_eznd0§e en algunas de las diferencias intrasociales de r;la or
significacién y mas profundamente sentidas, de modo uey]a
conducta “ristica” no es algo meramente arcaico, sino bérbqaro Y
esto sucede no sélo entre clases, sino también eni’:re etnias; el liSO
de la manga parece sucio a quienes recurren al paﬁu,elo en
cua]qmgr lugar del mundo, y el panuelo parece poco higiénico a los
cgnsm_mdores de tisti. Nousar un cuchillo o una hueveraen ciertas
s1t}1ac1ones provoca tensién entre los angloamericanos; comer

gulsante§ con cuchillo ha excluido a muchos del rancho miiitar El
apartaml'ento de los propios canones no son triviales para aquéilos
que han internalizado ciertas costumbres durante la infaneia
‘Dado que la preparacién y el consumo tenia consecuenc.ias
tan importantes para la jerarquia, el alimento tendia a ser un
asunto de competencia entre aquéllos que pertenecian a estatus
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similares, asf como un factor de regulacién entre personas de
rangos diferentes. La igualdad de rango es una cuestién relativa,
pero las consecuencias del estatus originaron tensiones competiti-
vas y de control estatutario. Dentro del sistema de rangos fijos, el
estatus puede subir o bajar si se actia de un modo que se considera
propio de otro rango; la frase “to eat humble pie”, humillarse y dar
excusas [literalmente, “comer un pastel humilde”; hace referencia
al pastel de entrafias de venado cosumido por la servidumbre
después de la caza, T.), significa ser forzado a tomar una posicién
m4s baja que la que se ha asumido. Los barones no estaban
dispuestos a ser superados por el rey, en tanto que la nobleza
menor se esforzaba por emular la hospitalidad de los barones,
hasta que finalmente Eduardo II, en el noveno afio de su reinado
(1283), publicé una proclama para restringir “la ultrajante y
excesiva multitud de carnes y platos que los grandes hombres del
reino usaban en sus castillos, y también las personas de rango
inferior que imitaban su ejemplo més alld de lo que su condicién
social requeria”.*¢ Como resultado de ello, el nimero de platos
permitidos se limité por decreto, y se sancionaron leyes suntuarias
para controlar el gasto en alimentos y bebidas. El desafio que
entrafiaban los festejos competitivos no era sélo una operaciéon
simbélica; los partidarios gue formaban e! micleo de apoyo politico
de un hombre eran atraidos por la prodigalidad de su mesa; como
entre los habitantes de Swat (Barth 195%: 81) y de muchas otras
regiones del mundo, la hospitalidad era una herramienta politica.

En parte por la ordenanza de Eduardoe I1, y en parte por la
mayor presion general hacia la burocratizacién de la cultura
gracias a la difusién de la escritura, el sistema de gobierno paralas
grandes residencias se redujo a un nimero de reglas estatuidas,
compiladas en Libros Domésticos que regulaban las cargas y
gastos del establecimiento asi como el estatuto de distintos funcio-
narios.*’ :

Una buena parte de estos libros se refiere al ritual y a la
ceremonia de comer, En la primera parte de la Edad Media,
hombres de rangos muy diversos, el sefior y sus criados, comian
juntos en el gran saldn del castillo ¢ 1a finca solariega. Algo de ese
modelo general se conserva en los comedores de las universidades,
a pesar de que el sitio comiin no indica igualdad de estatus ni
igualdad de raciones. En el comedor m4s familiar para mi —el de
la Universidad de Cambridge—, la disposicién espacial ubica la
mesa importante opuesta al extremo donde se encuentra la cocina,
cerca de la capilla, un escalén mas arriba del nivel del piso, donde
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%as r_nes(sia_\s estdn dispuestas transversalmente y no en sentido
ongitudinal. En términos formales, la disposicién es la siguiente:

ALTO BAJO

Capilla Cocina

Arriba Abajo
Transversalmente Longitudinalmente

) En la Inglaterra medieval, como en la Cambridge contempo-
ranea, se establecia un contraste entre los festines y las comicli)as
ordinarias. En los dias de fiesta y en los banquetes que celebraban
el nombrgmiento de un nuevo funcionario (espiritual o temporal)
la profusién de alimentos, bebida y ceremonial podia ser enorme’
_I_,(ails c;:omidas (.itlraban con frecuencia muchas horas, y su comple:
J;g :S;j/ ;é{(i;fenslon anunciabael estatuto del anfitrién y a veces el del

Tanto en las fiestas como en los dias comunes, las diferencias
de rango se manifestaban en diferencias en la comi’da y el servicio
La mesa importante siempre era servida primero. Luego se llevabé
la fomlda a la mesa siguiente en rango, conocida como “recompen-
sa” porque era recompensada o abastecida desde la mesa principal
La's partes menos valoradas de la carne se servian en el extremt;
2%11(;)0 dela mgsg; las entrafias o umbles del venado se ofrecian sélo
2 ez ;ir;grzz lea‘]poii’flig que dio lugar, como hemos visto, ala expresién

A pesar de la diferenciacion, el mero hecho del comensalismo
subrayaba ciertos lazos entre los que se sentaban arriba y debajo
de la sal, aunque los clivajes también estaban representados EJn
escala nan‘monal, los grandes banquetes de asuncién al trono ter'lian
una,funm_(’)n similar. “Cuando los invitados por debajo de la sal

hablar} visto los caminos de la grandeza, se marchaban para
cun}phr con sus respectivos deberes. Estas eran demostracignes
pohtu;as con un objetivo claro y (para la época) no irracional”
(Haz'hi;,t 1‘886: 47). Los aspectos politicos de este comensalismo
semlpu:bhco eran obvios, no sélo en los agasajos a los embajadores
extranjeros, sino también a los stibditos y seguidores del interior
. Lf)s banquetes de este tipo requerian un alto grado de or a:
nizacién, y el empleo de personal doméstico especializado gra
necesario incluso para el gobierno cotidiano de la residencia real
Por ejemplo, habia un sirviente que supervisaba la distribucién de:
cada plato y aseguraba que todo fuera “probado”, previendo enve-
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nenamientos o brujerias antes de que el alimento llegara a la boca
de 1a nobleza. Todo el proceso de coccion, y también el consumo,
est4 estrechamente vinculado a la brujeria (lo malo) y la medicina
(lo bueno), a enfermedad y salud. Como sucede en las sociedades
més estratificadas, incluyendo los estados “no jerarquicos” de tipo
africano, las autoridades siempre estaban expuestas a ataques
encubiertos por medios naturales o sobrenaturales. En consecuen-
cia, constantemente se tomaban medidas protectoras. En Inglate-
rra, la prueba era llevada a cabo por degustadores especialistas de
una manera muy ritualizada. “Cada trozo de pan se perforaba tres
veces en el plato investigado, y el encargado de probarlo lo agitaba
tres veces sobre su cabeza antes de ponerlo en los labios de los dos
jefes de la cocina.”™ En la residencia del rey, esos oficios eran
realizados por la nobleza menor, que cubria las funciones del
trinchador, el servidor, el escanciador; en otras monarquias euro-
peas, los hijos de esos senores actuaban como pajes y formaban la
guardia de honor.

Estos papeles domésticos se volvieron cada vez mds elabora-
dos, lo ue dio como resultado toda una jerarquia de oficios de la
“Boca del Rey” que cubrian no sélo el trabajo en la cocina sino
también la panaderia, la despensa, la bodega, la cremeria, la
especieria, la proveeduria, los depésitos de agua, salsas, manteles,
velas, recipientes y el taller de confeccién. Cada oficio, excepto el
de la especieria, estaba a cargo de un escudero, y generalmente
incluia a un miembro del cuerpo de guardia de la “Boca del Rey”.%"

Hacia el siglo XVI, las grandes residencias no se mantenian
abiertas a lo largo de todo el afo. La aristocracia, e incluso la
realeza, empezaba a retirarse durante ciertos periodos a una de
sus distantes propiedades donde “tenian su casa secreta”. El
comensalismo jerarquico desaparecid, a favor de una mayor priva-
tizacién y especializacion en los estilos de cocina.

Los cambios en la alimentacién fueron paralelos alos cambios
en los modales, en especial los de la mesa. Los libros de instruccién
ya proporcionaban las reglas de la conducta apropiada. En los
siglos X1 y XIII, los eclesiasticos eruditos establecieron preceptos
en latin para el correcto comportamiento en sus respectivas Grde-
nes (Elias 1978: 60). A partir del siglo XIII, encontramos libros
escritos en las lenguas vernaculas, provenientes de las cortes dela
nobleza guerrera, y dedicados a establecer la reglas de cortesia, de
courtoisie, de la conducta cortés, “civilizada”. Los primeros son de

Provenza; en Alemania, el primero fue escrito por italianos. Ingla-
terra ve surgir en el siglo XV la obra de John Russell, The Boke of
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Nf,trt.ure. Pero a éste le sucedié una serie de textos dirigid
publico diferente, mas “amanerado”. giosatm
Norbert. Elias, Ia Jontn scopion o Lo 12 erminologia d
, ueno
Fernanc_l Braudel), significaron el aprendizaj: 52(;(};11?; Eiznacl:: e
que en cierto segtido individualizaban, privatizaban y restrin, L’f .
lal co_nducta, primero en los estratos superiores y luego eil 63
publico en general. La individualizacién era lo mds obvi(’) en |
mesa. La gente comtn trinchaba la carne con sus propios cuchilloa
o un cuchillo comun, luego 1a comia con los dedos. El vino se bebi :
de una sola copa. El uso de las cucharas, cuchillos ¥y vasos indivl'a1
dualesno se generaliz6 hasta el siglo XVI (Braudel 1973: 138), y 1 "
ttlanefiores md’lviduales aparecieronen Italia aproximad.amen’t)(]e ;r?
Semlos;nol periodo. La compliQa_da distribucién de lugares y el uso
porcelana y objetos metdlicos para la mesa proporcionaron
elementgs para cada comensal, de modo que va no habia
compartir con los demds, usar el mismo plato o vajilla, los mi oS
fugl.ertosf' .L’a privatizacién es atin mas marcada en los’ camb;z;ngrs;
Izis;slg(;lsul:ﬁn para dorm‘n_‘: gradualmente, la idea de dormir en la
abitacion, permitir el contacto con un extrano en la misma
zgrrﬁg,nsig ;;rgnsif%rmarorg en anatemas. La restriccién aparece en el
CC e libros scbre modales en los qu j
Jovenes. no tomar el primer trozo de carne; clla iesszric; 1;1:‘:19.;: 1?1 -
aconsejaba no utilizar el mantel para limpiarse uno mism E?a
vez ocultar las funciones “naturales”. Si bien la ideologl’(; 3(;: l:
L)Eggza I::)o ::;lfi ie);plimtagse, las forma; de conducta por las que se
oo0ga o sor cui?i 13 as de lasv difundidas en la India, donde se
oreman lo ados para eyﬂ:ar la contaminacidn por la saliva,
¢ ando se consumen alimentos masticados por otros. Estas
ormas de individualizacién, privatizacién y restriccién‘ est4
asociadas con el cardcter intocable, no tanto de una casta {a ar
de que .las _ocupaciones “sucias” eran sin duda una fuenlg: Scal‘r
;(;rrlrtzértlilélamén), si%o de los individuos no pertenecientes al grupg
0, y especificamente los ajenos a los cényuges, cu i6
d ' , ClIya unidén
ezr'lia;:; 21:;105(1&;1‘53_( cuyos fluidos corporales estaban necesariamente
entreElrc:eunbn])tde mo@ales represc?nta ante todo la diferenciacién
grupos altos y bajos en las sociedades lerdrquicas, en contras-
1:; El?nllos bastant_e similares modos de comportamientz) ¥y consumo
o mzy(;i gpr;lzgs;i lég‘;fdc')s p(E" matrimonio de los estados hieraticos de
qmayor par rica. Kin segundo lugar, representa la difusién
modos restringidos de actuar en toda la sociedad. Pero lo
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gorprendente es el hecho de que estas diferencias no son arbitra-
rias. Existen elementos comunes en Europayla India, asi comoen
las instrucciones para el buen comportamientoen la época abésida.
Parte de los modales de la mesa en la antigua China se asemejan
a los del medioevo tardio registrados por Russell {Furnivall 1868;
Elias 1978; Li Chi, trad. Legee 1885). “No haga ruido al comer, no
parta los huesos con los dientes; no recupere el pescado que ha
estado comiendo; no arroje los huesos a los perros; no se abalance
(sobre lo que desea)” (Chang 1977: 38). Las instrucciones enfatizan
las diferencias de rango y representan la “norma” de los caballeros
Chou de las clases superiores. Pero no son especificas desde el
punto de vista cultural; hay cierto grado de homologia entre las
culturas jerdrquicas cuyos estandares fueron gradualmente acep-
tados en general como los modos de la conducta “civilizada”.

En Europa, la jerarquia de la alimentacién y los modales
tenia su lado religioso y su lado secular, aunque ninguno delosdos
apoyaba o socavaba al otro. Me referiré aquia la oposicién entre la
cuisine religiosa y la secular. Comoen el caso delaIndia, el camino
a la santidad implicaba la abstinencia sexual y alimenticia. Los
monjes benedictinos no sélo observaban la regla del celibato y
realizaban ayunos periédicos y prohibiciones que marcaban el afio
cristiano; también se abstenian de consumir carne de animales.

En los capitulos 39y 40 delaregla establecida por San Benito
para las comunidades monasticas del centro de Italia durante la
primera mitad del siglo VI, se especifican el nimero de comidas, la
naturaleza de los productos y el tamafio de las raciones para

diversos intervalos del calendario liturgico. El consumo de carne
de cuadripedos estaba completamente prohibido, excepto en casos
de enfermedad. Los enfermos no sélo tenian su comedor especial,
sino también una cocina separada donde se preparaba la carne
para los débiles y para Jos monjes a quienes se les practicaban
sangrias regulares. Antes de la relajacién de la disciplina en el
siglo XV, en algunos conventos benedictinos, 1a carne era transfe-
rida desde una cocina especial al refectorio de carne o misericordia
(es decir, indulgencia). La obligacién permanente entre los monjes
era semanal entre los laicos: abstenerse de comer carne los viernes.
Esta prescripcion religiosa condujo 2 un abundante consumo de
pescado, en especial salado (Stouff1970:276). En Bagdad, durante
el periodo abdsida, los cristianos comian pescado como alimento
principal, lo que aumentd el precio en el mercado debido a la
“demanda excesiva” en ciertos dias de la semana que los mu-
sulmanes tendian a evitar {Ahsan 1979: 86).
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conséﬁz I{)Latgﬁ 'se:)"vm;i’os en el refectorio comiin del monasterio
n “hierbas”, “raices” y legumbh i
i res, deliberada remini
cencia de los antiguos di iscrecién m que 1a
ias de discrecion mondsti
cencia de 1os ¢ v ' ondstica, aunque la
necluia cantidades sustanci i
anciales de pan
d b : des pany vino. Como
1 :;rilgs svlenalado, la Iglesia Cristiana expandia el area de cultive de
av p¥0 ((1)19; ciere:itl)es, elil parte por la insistencia en el uso ritual de
os. Pero el consumo de pan y vi 1ni
' y vino no era inicament
una costumbre cristiana: Acti i e la
: esta practica se difundid
costut ndié durante la
o .
“gllz?lzacklﬁn_de Roma, y se la consideraba en todo Occidente como
s Iig"no asicodel avance cultural” (Duby 1974: 18). Sin embargo
o S gr&n pa(;‘te de Ewluropa Occidental, el climanoera apropiad(;
ivo de cereales y atin menos itivini
ar arala vitivinicultura;
P : : S P ultura; esos
1021§§§ productgs fagncolas mediterraneos fueron difundido,s por
ispos y aristécratas a medida que se fueron estableciendo
el mundo barbaro. =
i é{sél como la abstinencia era santa, el excesg —tarito de
alime ;1 0 clorno de sexo— era pecador; la gula y la fornicacién
tenian Ill,ltlé ?garl prominente entre los siete pecados capitales. En
xto, el exceso significaba no 86 i .
s6lo tener demasiado, si
sobrepasar los limites i on mavor
aceptados. Este criterio
claridad en los come i le otras naciones
ntarios sobre la condu i
: Tos cta de otras naci
clar . . ones
més cg.:le éile ;;dltvu::luos, por ejemplo en las observaciones de Marco
ato de sus viajes por Asia. El vei
) 1 . veia el exceso !
- 5 en la
Coﬁln:‘r‘ltan:}o’r,l como una cgestlon de consumo de carne, concebida
habjtaSl:,ma (i %ue los cristianos no habrian tocado. Se dice que los
ntes del monasterio de Peri ‘
k erick en el norte de S
asiar ‘ ' umatra
come (lgzrgezgg)mgnf y cualquier otro tipo de carne, limpia o
: . Del mismo modo, el excesoen 1 i
sucta’ (1908: 25: , en la sexualidad es
posas, ofrecer la propia espo
a8 sa a otros, o ca
en las condiciones prohibi : , Pk
ibidas por la Iglesia Catoéli i
. atdlica. Las inob-
servancias a las prohibicione : b
s que pesan sohre aliment
claramente paralelas;®' d imi o, 0 més
;*! definen los limites de lo civili 2
: civiliza
bien de lo domesces, lo familiar. do o ms
. laEblE;I;irég)s §1m1]ares aparecen después de la Restauracién
a de una cuisine inglesa ( i j ’
es decir, anglosajona), 1
que revela una ambigua actit in % euling.
. ud respecto de las infl i i
rias del “continente” e s
, palabra que en si misma
0 _ evoca la pure
ascé o
& : tll(():: dela 1s1.z11 rodeada por agua, en contraste con la indulgen-
senZﬂIa er;(ceios e sHs vecinos. La cuisine local debia ser limpia y
. Tanto en ella como en los m
: odales, la elaboracién d
sene D en. I , acion de lo
t arjflerq esi':a bajo sospecha, gsentimiento expresado por Warner
en su Antiquitates Culinariae (1791):
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No obstante 1a parcialidad de nuestros compatriotas hacia la cocina
francesa, ese modode disfrazarlacarne enese reino (excepto tal vez
en la parte mas calida de la estacion mas calida del afo) es un
absurdo. Aquf, es el arte de arruiner la buena carne... En ¢l sur de
Francia... es el arte de hacer comestible la mala carne. {p. 125)

Pero este autor se eXpresa atin mas categéricamente respecto
del pasado Jatino, en el quelagulayla depravacion (presumible-
mente sexual} eran una vez mas parientes cercanos:

Los anales del imperio son casi los anales de la gula. La vida de
Tiberio es apenas mejor gue una constante escena de los vicios mas
desagradables y antinaturales. Al parecer, en Su retiro de Capri,
Tiberio Hegé a los limites de la depravacién. La delicadeza no esta
dispuesta a descorrer el velo gue el tiempo ha echado sobre sus
abominables impurezas; sera suficiente seflalar que era su costum-
bre pasar la noche comiendo y bebiendo; y Suetonio nos cuenta que
Tiberio pasé unanoche y dos dias sentado a la mesa, sin levantarse.

(1791:1v)

Una forma recurrente del exceso practicado por los extranje-
ros es 1a violacién de los tabues, implicitos o explicitos. La adiccién
francesa a las patas de las ranas, los chinos y sus perros, son focos
menos potentes de diferenciacién que la carniceria musulmana de
las vacas para los hindties o la devocion europea y china por el
cerdo para los musulmanes y judios. Peroel alimentoy sus tabues,
incluso los platos caracteristicos, son un modo de definir al vecino,
dentro y fuera del pais: los italianos y sus spaghettiy helados; los
alemanes con su wurst, sauerkraut y su peculiar cerveza. Evi-
dentemente, esas diferencias adquieren una significacién mas
peligrosa cuando estan vinculadas a profundos compromisos ideo-
l6gicos, ¥y cuando los grupos involucrados viven cerca. La fantasia

prolifera, como cuando los judios de 1a Europa medieval fueron
acusados del sacrificio de nifios cristianos. AUn mas significativos
son los miedos basados en précticas reales. La matanza de Ja vaca
sagrada y el consumo de cerdo, son practicas y prohibiciones
profundamente internalizadas que no s6lo definen la afiliacién
religiosa sino que ademds sirven para provocar beligerancias de
temibles proporciones entre distintas comunidades, no sélo en la
India, sino también en Yun-Nan, Indonesia y otras partes donde
las religiones universales estédn en estrecho contacto.

Cuando se lo aplica indiscriminadamente a lo que otras
naciones o religiones comen, el concepto de exceso define actitudes
xendfobas. En un nivel menos general, las costumbres extrava-
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gantes (’le nuestros propios compatriotas (como en la pelicula
g.aspronomlca La grande bouffe, en la que el festin en si mismo
limita con el exceso®2), la critica moral puede extenderse a 1
ngturale:za.misma de la sociedad. Un importante elemento en 12
dxferenc;amén, tanto en la autoridad como en la cocina, es su
tgndenmla acrear lo opuesto. La tensién que surgedelas ma:rcadas
diferencias de “grado”, y que puede adquirir la forma mas especi
ﬁca’de “copﬂicto de clase”, de desorden en la “sociedad de érdezlies’l’-
estd ‘relacwnada en determinado nivel con lo que Gluckman h ,
analizado como “la fragilidad de la autoridad”.?3 De un modo u otr y
este rasgo marca las sociedades en las que un segmento hoa:
adqulrnio, sobre bases relativamente permanentes, mas de lo
se permite por la ‘justicia natural” o la “reciprocid,ad” conce T;g
utlllzgdos libre y vagamente por los cientificos poli,ticos per
esenciales para el anilisis de la accién humana, El lujo es u,nrl)coc0
de desgontento, sobre todo en regimenes donde la ideologia (o unz
de If’is ideologias) es igualitaria, donde la “premisa de la desigual-
dad” (para usar una frase proveniente de la descripcién de Maquet
dg la Buapda precolonial) es desafiada por otras hipétesis sobre 1a
d1st.r1buc1é_n delos recursos. En la Iglesia Cristiana, como en otras
la diferencia entre laideologia del igualitarismo ns;cida justamen-’
te de ese desafio, y las practicas jerdrquicas qu,e emergen en una
corporacién establecida, poseedora de bienes (tanto fuera como
de_ntro de la organizacién), dieron origen a actitudes criticas qu
ahmentarqn los nuevos movimientos reformistas. El hecho de qus
la afirmacién ideolégica original haya sido puesta por escr?'to
tanto en el Nuevo Testamento como en el Ancren Riwle signiﬁcé,
el recuerdo persistente de la imposibilidad del hombre p’ara insti-
tuir la ley divina en la tierra; esas afirmaciones constituyeron
pufis, una expresién particular del modo en que la “justicia natu-,
ral” era per‘cibida en esa época por ese grupo u organizacién
Esta_dwergencia de actitudes que se encuentran en el corétzén
de las; sociedades estratificadas a veces se incorpora a relaciones
espfamﬁcas. Ciertas funciones, generalmente en la esfera religiosa
estap reservadas a aquéllos que practican la abstinencia. En un’
sc.antlldo, estas personas, como los sanyasi hindies, el monj.e bene-
dictino, el suff musulmén y el monje budista, act1:1an por todos
por una parte de todos nosotros. Otra de las formas que ad uie;r:
la ambivalencia y las contradicciones incorporadas en los sis(tiemas
de valores de las sociedadesj erdrquicas esla condena explicita por
parte de 'all.gunos individuos, filésofos o sacerdotes, del lujo dé) la
haute cuisine como la obra del demonio, como un ’pecado contra
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Dios. En dltima instancia, el papel del hombre santo y los actos del
reformador individual pueden considerarse vinculados al resenti-
miento abierto y ala tensién encubierta que surge entre grupos de
un sistema jerarquico. Por cierto, las actitudes opuestas pueden
estar presentes como contradicciones externas e internas; ubica-
das en un mismo individuo, dan origen a la ambivalencia.

Dado que las diferencias en la cuisine corren paralelas a las

distinciones de clase, los regimenes igualitarios y revolucionarios
tienden a suprimir, al menos en las fases iniciales, la divisién entre
haute y basse cuisine. Después de la caida de la monarquia
britanica en 1648, hubo un nitido cambio en las actitudes culina-
rias. Los gustos de Cromwell eran mds simples que los de los
anteriores soberanos. Los restos de los festines se distribuian
entre los pobres, un alivio parala conciencia que ya era practicado
por los clérigos. Después de 1a Restauracién en 1660, la cultura y
la cuisine de Francia comenzaron a tener una influencia dominan-
te entre los aristécratas, algunos de los cuales habian vivido en ese
pais durante el exilio. Esta cultura pronto demostré ser atractiva
para la creciente burguesia; prueba de ello son los cada vez mas
numerosos libros de cocina de comienzos del siglo XVIII, a medida
que los efectos de la imprenta comenzaron a hacerse sentir més
ampliamente. La difusién de manuales sobre cocina y manteni-
miento del hogar —en gran parte para responder a la demanda de
la naciente clase media— se hizo posible gracias al temprano
desarrollo de la imprenta y 1a reproduccién mecénica de los textos,
lo que bajé considerablemente el precio de los libros. No es que los
libros de cocina impresos fueran nuevos; simplemente alcanzaron
un nuevo piiblico: la clase media. “El advenimiento de la impren-
ta”, escribe Vehling,

cambié la situacién. Con Platina, alrededor de 1474, comenzé una
avalancha de literatura culinaria. Los secretos de Scappi, “cuoco
secreto” del papa, fueron “mostrados” por un emprendedor editor
veneciano en 1570. La hermandad de los fabricantes de mostaza y
los cocineros de salsas (precursores de las modernas firmas alimen-
tarias y de los fabricantes de condimentos ya preparados) eran una
poderosa tribu de secretos traficantes en la Edad Media. La litera-
tura gastronémica inglesa de los siglos XVI, XVII eincluso del XVIII
esta plagada de “despensas abiertas”, “secretos revelados” y otros
titulos atractivos que tenian como propésito dar al lector potencial
secretos provechosos de toda indole. Los trucos de la cocina se
transformaron en articulos comerciales (Vehling 1936: 29-30).
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2l cllili acto de transt:ormarse en artic_ulos comerciales en manos
el editor plild.O entrafiar un empobrecimiento, sobre todo cuando
hlZO'Sll aparicion la cocinaindustrial, en contraste con los primeros
escritos sobre la compleja cuisine elevada. Muchos buenos cocine-
ros de 1.a tr{adicién campesina desconfiaban de lo escrito, ya que la
formahgamén suprimia el elemento personal. Maga,rido?l de
Auverr}la3 temia que las recetas de su abuela pudieran “s’abi,mer
en les écrivant” (Robaglia 1935: 34). La propia Magaridou seﬁt’a
horro“r por los libros de cocina, a pesar de que ella misma redacilsé
uno. ’EI vendedor de legumbres me dio un libre de cocina ue se
p(ail?e_aa ala arlitmética de la maestra de Coren. Las recetgs son
ian gg;ggl'es sencillas y se leen como se mira un cuadro carente de
_ Ellibronodice: piense un pocoen las cosa A
do, lnfa_gine una coliflor en el jardin en toda SST,.I lts)t:(,\lllll:z?t';g foparg i
permitir que se queme!” (p. 36) " o
- ‘La primera obra impresa sobre gastronomia de Battista
atina, nativo de Cremona, se llamé De honesta voluptate. Antes
df: fines dtf:l siglo XVI, aparecieron muchas ediciones, con t‘rad y
ciones en italiano, francés y aleman. Pero no fue mu;:ho anteslg:f;
que las f:lases medias de Europa Occidental produjeran sus pro-
f;f;s‘gglasb para una vida mejor. En Francia, por ejemplo pLa
s Ssli’;ﬁ;englfffjggf }ge Menon se transformé en un best-seller en
o En la I’ng‘laterra de la Restauracién, la actitud del nuevo
régimen estd bien descripta por el titulo de un pequeiio volumen
'Ijhe Court and Kitchen of Elizabeth called Joan Cromwel thé
wife of the l-ate usurper, truly described and represented” ’ “La
(Eorlte vlacocina de Elizabeth, llamada Joan Cromwel, la esposa del
ultimo usurpgdor, veridicamente descriptas y re};resentada "
(1664), CO‘I’lceblldO para ridiculizar la parsimonia del primer ho Sar
‘Ele la‘ namgn. Sin embargo, persistié el contraste entre un enfo :
pur1tan‘0‘ de la comida, caracteristico del bajo clero, la e?;e
boa_tfgeozsze ¥ los grupos revolucionarios por una parte Sr la ﬁaute
cuisine (y la vida acomodada) del establishment aristocrét' Y
mercantil, politico, religioso o académico por la otra .
En este nivel, el potencial revolucionario de la ;:omida no
una cuestion de inanicién, de hambruna. de escaramuzas o
ahmentt_)s, sino de las diferencias en el a,cceso a los produc]?:gr
suntuar{os, asociados a quienes detentaban el poder como o uesS
tos a quienes luchaban en los maquis u otros defensores c%)e Ios:
valores puritanos. Un ejemplo flagrante de esta oposicién, en este
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caso entre un régimen nuevo y uno antiguo, ambos con pretensio-
nes revolucionarias, es la reaccién del politico y miembro de la
resistencia yugoeslava, M. Djilas, frente a la Rusia stalinista.

Nos hemos habituado a toda clase de cosas en la Unién Soviética. Sin
embargo, como hijos del Partidoy dela Revolucién que han adquirido
fe en si mismos y fe en el pueblo a través de la pureza aseética, no
podemos evitar sentirnos conmocionados ante la fiesta que nos han
ofrecido en la vispera de nuestra partida desde el frente en los
cuarteles generales del Mariscal Koniev, en una aldea de Besarabia.
Varias muchachas demasiado bonitas y vestidas con demasiada
extravagancia para ser camareras nos traian enormes cantidades de
vituallas selectas: caviar, salmén ahumado y trucha, pepinos frescos
y berenjena en escabeche, jamén cocido, cerdo asado frio, pasteles de
carne calientes y quesos picantes, borsch, carne dorada y finalmente
tortas de un pie de espesor y bandejas de frutas tropicales bajo las
cuales las mesas comenzaban a ceder (1962: 50-1).

Eran estas grandes cenas ofrecidas por Stalin las que provo-
caron las invectivas de Tito contra la aficién de los rusos por la
bebida.>*

Un ejemplo mis reciente del mismo puritanismo revoluciona-
rio emerge en el informe de un encuentro de 1959, en el que Mao
Tse-Tung hostigé a sus colegas por su ociocidad y su amor por el
lujo, citando en su arenga las palabras de un poeta de Han:
“Cuando se viaja en una litera, el cuerpo empieza a decaer. Las
mujeres con dientes de perlas y falsas pestanas son las hachas que
derriban la vitalidad del cuerpo. Las carnes deliciosas y los
alimentos grasos son las ‘medicinas’ que corroen los intestinos”.?®
En ambos casos, el relajamiento sexual y el culinario son vistos
como los aspectos gemelos del exceso. Los mismos temas aparecen
una y otra vez en la Revolucién Cultural China, con el cierre de
restaurants y burdeles. Con la llegada de los norvietnamitas a la

ciudad de Ho-Chi-Minh, antiguamente Saigén,?® el nuevo régimen
cerré los clubes nocturnos, considerados los simbolos de la presen-
cia norteamericana y la decadencia burguesa. Al mismo tiempo, el
contraste entre el nuevo régimen y el antiguo, entre puritanismo
y epicureismo, entre igualdad y jerarquia aparece en las actitudes
hacia la comida. Un coronel norvietnamita conté la siguiente
historia sobre 1a rendicién del Gobierno del Sur: “En el despacho
del presidente, afiadi6 el coronel Tin, habia atin un meni en un
cajon. La cena nunca fue servida. Esa noche comeran las raciones
del ejército en armas; un poco de arroz y carne enlatada que les
suministrara el Gobierno Revolucionario.”’
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Las situaciones revolucionarias de este tipo son raras. Pero
las actitudes contradictorias, las oposiciones entre los grupos, el
conflicto de clases, la ambivalencia de los individuos, son rasgos
permanentes en las sociedades jerdrquicamente diferenciadas en
sus estilos de vida. ;Por qué, entonces, la cultura de la cocina no
cambia con mayor frecuencia? ;Por qué los modos de alimentacién
son a menudo considerados como los aspectos mas conservadores
de la cultura?

Contradiciendo numerosas hipétesis, los modos de alimenta-
¢ién en la India descriptos por Khare han estado m4s sujetos a
cambios que el matrimonio. El autor considera ante todo los
cambios provocados porla urbanizacién y la migracién de un grupo
de personas a un entorno social y fisico radicalmente distinto, que
acarrean un cambio completo en el modo de vida y en las relaciones
con los medios para ganarse el sustento. Estas transformaciones
dramaticas de las relaciones sociales afectan el nivel de las
transacciones y los rituales de preparacion y consumo mas que la
cuisine en sentido estricto. De modo que la observacién de Khare
no se contradice con la posicién de que la conducta relacionada con
la alimentacién y la mesa perdura durante largos periodos frente
a cambios radicales en la vida social, y puede, pues, echar luz sobre
la cultura de un grupo o nacién determinados.

Seria un error exagerar las continuidades en la cultura de la
comida; el cambio en la cuisine inglesa durante los iltimos veinte
afos ha sido considerable. Por otra parte, los cambios en las
costumbres sexuales han llegado mucho mas lejos en el mismo
periodo. Un ejemplo contundente del pasado es Escocia en la época
de la Reforma, con sus rapidas y radicales transformaciones de la

moral sexual y de otras facetas de la sociedad. La antigua laxitud
de la iglesia escocesa fue notoria; en 1456, se le exigi6 al empleado
de una capellania en Linlithgow que jurara no empefiar la propie-
dad de laiglesia local ni mantuviera para su placer “una concubina
permanente” (Smout 1972: 50). A mediados del siglo XVI, los
monasterios y conventos estaban lejos del celibato; no menos de
dos hijos sobre siete eran bastardos de sacerdotes. No es sorpren-
dente que la disciplina religiosa impuesta por la iglesia reformada
dirigiera su atencién ante todo a las ofensas sexuales. En 1566,
cerca del 70 por ciento de los casos que llegaban a las sesiones de
la corte de canénigos.de Edimburgo estaban relacionados con el
sexo. Incluso la antigua costumbre del matrimonio ilegal era
castigada con una aparicién publica en el banqutillo del arrepenti-
miento. Cualquiera haya sido el efecto de las reformas (y aun en el
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siglo XIX era todavia normal, como en .otras gartes de Gran
Bretana, que el primer hijo de un campesino naciera o_al menos
fuera concebido fuera del matrimonio), la aparente actitud de la
sociedad cambi6 “de una gran permisividad antes de 1560... a un
rechazo riguroso e inquisitorial en el siglo XVII”. Los transgreso-
res eran mas furtivos, la clase media, mas respetable.’®

Por otro lado, la cuisine escocesa cambid muy poco en ese
periodo, atn dominada por el uso de la harina de avena y la
preferencia nortefia por lo hervido mds que por lo asado (’Al-len
1968: 23). Las razones de la mayor continuidad en los habitos
culinarios que en los sexuales no son dificiles de encontrar. Antes
del advenimiento del transporte masivo, los elementos de 1'8.
cuisine estaban més vinculados a la economia local, a la disponi-
bilidad de los productos. La avena caracteriz6 las zonas altas del
norte y oeste de Inglaterra, en tanto que el trigo marco las_ ZOnAas
bajas del sur y este. Del mismo modo, en Francia, la cocina del
norte estaba basada en la manteca, y la del sur en el aceite. El
suministro de alimentos para las comidas diarias mantiene una
estrecha relacién con lo que el ecosistema local puede proveer. En
algunos casos, las elecciones alimentarias estin m4s rigidamente
circunscriptas que los hédbitos sexuales, al menos hasta la llegada
del transporte masivo y el alimento industrial. . .

Sin embargo, incluso en las sociedades preindustriales, una
cuisine no estd determinada sélo por los ingredientes. La continul-
dad tiene otros componentes, que surgen con mayor claridad
euando se considera el consumo de alimentos; la naturaleza y el
orden de las comidas y los platos (Halliday 1961; Douglas 1971),y
la etiqueta del comer, es decir los modales en la mesa, depenflen
mucho menos de la tecnologia y de los ingredientes de la cocina,
aunque no son ajenos al sistema de estatusniala organi.zacién dfe
la vida social en €l nivel doméstico. Estos “rituales de vida fami-
liar” (Bossard y Boll 1950; Goody 1961) estdn marcados por la
formalidad y la continuidad. Pero estos rasgos no s€ (_axphcan
adecuadamente por medio de una sencilla referencia al ritual o a
la cultura, ni siquiera evocando un determinismo basado en
homologias en el nivel de la estructura profunda. La naturaleza
conservadora de estas acciones se debe en parte al hecho de que se
aprenden por la experiencia directa, a una eda_d temprana, en el
hogar, en el grupo doméstico. Como consecuencia de ello, su poder
de permanencia es grande. y

En su esfuerzo por explicar los hechos sociales, los socwlogqs
se ven constantemente obligados por su exigernce d’ordre a reunir
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observaciones dispares en un todo mayor. Este deseo de ver la
conducta como “ajustada”, “relacionada”, “estructurada” u “ho-
moéloga” es un objetivo comprensible que ha hecho mucho por el
avance ‘del conocimiento humano. Al mismo tiempo, también
puede traer aparejado un determinismo prematuro, pues no otor-
ga una autonomia suficiente a las diversas esferas de la accién
humana: lo dominante es el sistema, la estructura, la organiza-
cién. Cada parte es, pues, igualmente importante para revelar el
funcionamiento interno de esa estructura.

Me he opuesto a esas hipétesis, en favor de cierto grado de
autonomia institucional, la clase de autonomia que los marxistas
estructuralistas y los neomarxistas han tratado de afirmar en
otras dreas (Althusser 1966; Danilova 1968). En este caso, el
relativo conservadurismo de platos especificos podria ser un refle-
Jo de su relativa falta de concatenacién con el resto del sistema
sociocultural. Habria, pues, una autonomia de ciertos aspectos de
la cocina que le dan una importancia muy especial a los ojos de
individuos que se encuentran en situaciones de cambio social, en
especial los cambios rapidos, revolucionarios. La continuidad del
borsch puede proporcionar algunas briznas de vida a quienes
vivieron los afios que siguieron a la Revolucién de Octubre, asi
como la hamburguesa les asegura a muchos norteamericanos que
estan a salvo en su hogar. La avena puede haber salvado la brecha
entre la libertad catélica y las restricciones puritanas. La persis-
tencia de estos elementos no se contradice con los cambios radica-
les en otros. La persistencia de la predileceion de los ingleses por
el tocino frito (Wilson 1973) ha estado acompanada por grandes
cambios en otros aspectos de la cocina. El gusto moderno es tan
distinto del de hace cuatrocientos o quinientos afios, segiin Mead,
que “los platos favoritos servidos durante los festines casi no serian
considerados comestibles en la actualidad” (1931: 53). Nada per-
manecio en su estado natural; las ostras se rociaron con azicar,
“elementos inarménicos” se juntaron en la misma fuente; la cocina
alta utiliza muchas especias; lo dulce no est4 separado de lo agrio
(p. 75). Desde el siglo X VI, seiiala Mead, el arte culinario ha sufrido
una completa revolucién (p. 118), a pesar de que tal vez haya
habido una mayor continuidad en el nivel de la comida diaria, en
especial en dreas rurales.

Los cambios producidos estuvieron relacionados con la volu-
ble naturaleza de la estratificacién social en Inglaterra, y en
especial con el creciente predominio de la clase media. Su preocu-
pacion por el estatus se vio reforzada por el uso de libros impresos,
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manuales de conducta doméstica que inclufan el ubicuo libro de
cocina. Hemos visto c6mo esos manuales ayudaron a abrir una
brecha en la organizacién jerdrquica de la cuisine, ya que los
“secretos” deloshogaresricos eranrevelados y las leyes suntuarias
que prohibian la imitacién ya no eran efectivas. La oposicién entre
lo alto y lo bajo adgquiria una forma diferente, mas estrechamente
vinculada a la posibilidad de gasto que al nacimiento.

Pero la revelucién real en la comida cotidiana de Inglaterra
se produjo como resultado de loshechos einvenciones del siglo X1X.
La industrializacién de la produccién fue acompafiada por la
industrializacién del alimento, lo que trajo aparejadala “completa
revolucién” de la cuisine industrial. Se produjo primero en la clase
media, y se extendio rapidamente con la expansién de la economia,
originando un “aburguesamiento” de toda la cultura gastronémi-
ca, llevado a cabo mediante un apoyo vigorosoe de los medios
masivos. Este proceso de cambio dependié de laimportacién a gran
escala no solo de productos caros, sino también de articulos
corrientes de consumo. Es decir, dependié del desarrollo de la
produccién de ultramar por medio de la expansién colonial y el
advenimiento del transporte a granel, que ponia a disposicién esos
productos. Finalmente, dependié de la invencién de mejores me-
dios de conservacion de los alimentos, del desarrollo del polo del
“ahumado” en el tridngulo de la coccion. El desarrollo de la cocina
industrial y su impacto en la alimentacion del Tercer Mundo,
proveedor de muchos delos ingredientes necesarios, constituyenel
tema de los dos capitulos siguientes, En el norte de Ghana y, mas
generalmente, en Africa, la naturaleza de este impacto esta rela-
cionada con la indole igualitaria de la cultura del alimento, aun en
las sociedades politicamente estratificadas.

Notas

1. Freeman se refiere a los ciudadanos de Sung como “la poblacién
masiva mejor alimentada en la historia mundial hasta ese momento” {1977:
143) debido a las revoluciones paralelas en agricultura y comercio.

2. Murray 1963: 56; las referencias pertenecen a M. Murray, Sagqara
Mastabas, 1, 32-40. En W.B. Emery, A Funerary Repast, Scholae Adriani de
Buck Memoriae Dicatae, I, véase una comida completa de 1a 1? dinastia en
Saqgara. Véase también el analisis sobre cereales y pan en Darby et al., Food:
the Gift of Osiris, 1977: 501ss.

3. “El campesino estaba contento con pan y cebolla, un poco de queso y
pescado; su bebida era el agua” (Murray 1963: 87).

4. Véase una receta antigua en Goody 1977a: 139.
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5. The Deipnosophists (trad. C.D. Yonge), 3 vols. (Londres 1864), I1,437.

6. J. 1. Miller, The Spice Trade of the Roman Empire (Oxford, 1969).

7. Tomado de Richard Hughes, “A toast to monkey head”, en Far
Eastern Economic Review, 29 de abril de 1972, pp. 27-8.

8. Los Anderson también observan que la mayoria de los asiaticos no
pueden digerir 1a leche cruda, excepto cuando nifios, porque la enzima para
la lactosa deja de producirse en el intestine alrededor de los seis anos; por eso
se trata la leche con bacterias como el Lactobacillus, capaz de hidrolizar la
lactosa. La tecnologia se identificaba con los “bdrbarcs” del norte que la
difundieron en China, aunque se utilicen bacilos similares para preparar
salsa de soja y otros fermentos. Dado que los porotos de soja son un poco
indigestos si s6lo estdn hervidos, tienen que procesarlos para obtener queso
de soja y otros productos (Anderson 1977: 341).

9. Marco Pole, The Travels (trad. R. Latham) (Londres, 1958), p. 215.
También en Arabia habfa “hombres de gran riqueza que comian alimentos de
mejor calidad” (p. 311). “Comian toda clase de carnes, incluyendo la de perros
y otras bestias brutas y animales de todo tipo, que los cristianos no probarian
por nada del mundo” (p. 220).

10. Jacques Gernet, Daily Life in China on the Eve of the Mongol
Invasion, 1250-1276, (Londres, 1962), p. 136.

11. Ch'ing-ming shang-ho t'u, publicado en reproduccién por Wen Wu
Press en Pekin. Véase Roderick Whitfield, “Chang Tse-Tuan’s Ch’ing-ming
Shang-he T'u”, tesis de doctorado, Universidad de Princeton, 1965. Estoy en
deuda con el Dr Whitfield por estas referencias. Este pergamino conocido
como Festival de Primavera en el Rio también se usé como introduccién del
informe de Michael Freeman sobre la cocina Sung (1977: 143).

12. Gernet, Daily Life in China, p. 50.

13. Los chinos parecen haber desarrollado pastas (mien) durante el
periode Han, pero s6lo después de la adopciéh de técnicas occidentales de
molienda de harina a gran escala; 1a harina de trigo se elabord, al parecer, en
el primer siglo a.C. (Y 1977: 81).

14. Gernet, Daily Life in China, pp. 133ss.

15. En el periodo Ming temprano, un niimero de ocupaciones heredita-
rias se establecieron bajo la influencia del norte, pero segan Mote (1977: 211),
“no se adecuaron alas realidades de la sociedad china” y fueron abandonadas.

16. En el norte de China durante el periodo T'ang, la cocina era
esencialmente un arte masculino, pero en el sur prevalecia una actitud
totalmente distinta (Schafer 1977 129). En la Hangchow del periodo poste-
rior, hubo una tradicién de mujeres chefs (Freeman 1977: 157).

17. Comer juntos parece ser mas una costumbre urbana que aldeana.
Los Hsus informan que hombres y mujeres se sentaban separadamente, a
pesar de que la esposa del més anciano a veces se sentaba a la mesa de los
varones. Enlas ciudades, hombres y mujeres podian comer juntos (1977: 304 ).

18. Arthur Waley, More Translations from the Chinese (New York,
1919), pp. 13-14. Debo esta referencia a J. Finkel, “King Mutton, a curious
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Egyptian tale of the Mamluk period”, Zeitschrift fiir Semitistik, 8 (1932), 122-
48.

19. Esta idea se ha encontrado en numerosas sociedades de Africa; por
ejemplo, existe una versién animal de esta relacién en el mito del Bagré de los
lodagaa (J. Goody, The Myth of the Bagre (Oxford, 1972), p. 131). Para pedir
un poco de la comida de su compafiero, el murciélago hembra dice: “Dame la
tuya y te daré la mia”.

20. Véase el caso de la India en Dumont 1970: 137ss,

21. Om Prakash, Food and Drinks in Ancient Indig (Delhi, 1961), p. xx.

22. M. Srinivas (Religion and Society among the Coorgs of South India,
Oxford, 1952), escribe: “La adopci6n del vegetarismo, el teetotalismo, y la
sanscritizacién hacen posible que una casta baja aumente su estatus en el
curso del tiempo” (p. 226).

23. Prakash, Food and Drinks, p. xxiii.

24. thid. pp. 29, 30.

25, ibid. p. 100,

286. ibid. p. 120.

27. Manuy 111, 118.

28. Pocock define el alimento pakka como una mezcla de azicar y leche
cocida en ghi, opuesto a kacha, alimento frito o hervido (1972: 45). Véase un
andlisis mas extenso de esta distincién, asi como de la naturaleza de la
jerarquia de alimentos en Miller 1975: 69ss, y en los dos estudios de Khare.

29. En otra parte, Khare se refiere a las “importantes diferencias que
emergen, tanto debido a un conocimiento incompleto de la ortodoxia como a
un escaso apoyo logistice” (1976a: 156).

30. En gujerati existe una distincién entre arroz hervido (bhat) ¥ sin
cocinar (chokar).

31. El tipo de cambio era de quince por cada libra. La fecha del puja fue
el 26 de enero de 1977,

32. Sobre la mano izquierda, véase Hertz (1960) y Needham {1973).

33. Acerca de los yogi de Maabar, Marco Polo escribe:

No comian en bandejas o trinchadores: tomaban su alimento sobre
hojas de manzanas del paraiso u otras grandes hojas no verdes, sino
secas; porque decian que las hojas verdes tienen alma, entonces habria
sido un pecado (1958: 279).

34. Véase Claudia Roden, A Book of Middle Eastern Food (Londres,
1968), y A. Christensen, L'Tran sous les Sassanides (Copenhague, 1936), pp.
447-79, donde se dan detalles del “plato del rey”, el “plato Khorassanian” y el
“plato griego”, derivados de Ta'alibi, Histoire des rois de Perse (trad. H.
Kotemberg) (Paris, 1900). “En los circulos elevados s6lo se aceptaban costosas
exquisiteces como aceitunas indias, tierra comestible de Khorosan, pistachos,
cafia de azicar lavada con agua de rosas, membrillo de Balkh y manzanas de
Siria” (Mez 1937: 397); entretanto, las granadas, los higos y los melones, que
eran mucho m4és baratos, quedaban para la gente comun.
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35. Le Livre des Avares de Jahiz (Parfs, 1951) (trad. C. Pellat), p. 15.

36. Manual egipcio citado por Rodinson (1949: 108-9), quien da un
ejemplo similar de un libro de cocina escrito por una mujer turca,

37. Véase lacbradel siglo XVI de HajjT Khalifa; véanse los antepasados
clasicos en Bilabel sobre Kochbiicher v Orth sobre Kochkunst, en Pauly-
Wissowa, Real Encyclopédie, pp. 932-82.

38. Tomado de Mas™udi, “Meadows of Gold” (trad. A.J. Arberry), en “A
Baghdad Cookery Book”, Islamic Culture, 1939.

39. Freeman (1977: 144) sostiene que el desarrollo se produjo durante
el perfodo Sung.

40. En el reciente e¢jernplo de Minot en Borgofia (Verdier 1979), véase la
matanza del cerdo en cocina; en Guinaudeau-Franc (1980), véanse recetas de
la Dordoena.

41. W. Carew Hazlitt, Oid Cookery Books and Ancient Cuisine (Londres
1886), pp. 18, 53. Las conocidas obras francesas Le Viandier , de Taillevent,
v Le Ménagier de Paris pertenecen al siglo XIV.

42, Walter Scott, Jvanhoe (ed. 1830}, pp. 13-14. El primer comentario
sobre este estado de cosas parece ser la obra del siglo XVII de J. Wallis,
Grammatica Linguae Anglicanae (Oxford, 1653). De acuerdo con Wright
(1862: 348), el refinamiento en la cocina llegd con los normandos.

43. Breke that dere/ lesche the brawne/ rere that goose/ lyfte that
swanne/ sauce that capon/ spoyle that henne/ fruche that chekyn/ unbrace
that malarde/ unlace that conye/ dysmembre that heron/ dysplay that crane/
dysfygure that pecocke/ unjoynt that bytture (bittern) untache that curlewe/
alaye that fesande/ wynge that partryche/ wynge that quayle/ mynce that
plouer/ thye that pygyon/ border that pasty/ thye that woodeocke/ thye all
manner of small byrdes/ tymbre that syre/ tyere that egge/ chynne that
samor/ strynge that lampraye/ splatte that pyke/ sauce that place/ sauce that
tenche/ splaye that breme/ syde that haddocke/ tuske that berbell/ syne that
cheuen/ traunche that sturgyon/ tayme that crabbe/ culpon that troute/
trassene that ele/ undertraunche that purpos/ barbe that lobster, Véase una
forma anterior en la edicién de Caxton del poema de John Lydgate “The Hors
the Shepe and the Ghoos” (aprox. 1478). Las versiones manuscritas mas
antiguas pueden consultarse en Hodgkin 1911: 52. La lista aqui reproducida
proviene de la edicién de 1508.

44. New vermehrtes Trincier-biichlein (Rintelen, 1650), citado por Elias
1978: 119.

45.Elias 1978: 118, tomado de L. Sahler, Montbéliard & table. Mémoires
de la Société d’ Emulation de Montbéliard (Monthéliard, 1907, vol. 34, p. 156),
que agrega clérigos a la lista,

46. “Pur ceo qe par trop outraiouses et desmesurables services de mes
et viaundes ge les grantz seignures de nostre reaume einz ces houres unt fet
etuses de fere, et uncore fount et usent en lur hostel, e de ce ge autres meindre
gentz de mesme le realme, a queus teles choses ne appent pas de enprendre,
se aforcent de countre faire les graunts en fesauns teles utrages, outre ce ge
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lur estat demaunde” {Ordenanza de Eduardo I1, 6 de agosto de 1318, Annales
Londonienses, 238).

47. El més famoso es Liber Niger domus Regis Angliae, El Libro Negro
del Hogar del Rey de Inglaterra, compilado en el reinado de Eduardo IV, Otro
ejemplo es The Northumberland Household Book, de 1512,

48. Véanse las observaciones de Fynes Moryson sobre las diferencias en
la casa de un caballero escocés en 1598 (An Itinerary written by Fynes Morison
Gent., Londres, 1617).

49. Colin Clair, Kitchen and Table (Nueva York, 1964), p. 58.

50. Véase un ejemplo francés posterior en la obra de Rose School of
Instructions for the Officers of the Mouth, 1682, resultado de un resurgimiento
de 1a cuisine de clase después de la restauracién de la monarquia inglesa en
1660. Sobre el manejo de un establecimiento noble antes de ese siglo, véase
¢l trabajo de Braithwaite “Rules and Orders for the Government of the House
of an Earl” (c. 1617).

51. Podriamos describir esto como la ecuacién de totemismo e incesto.
Hacerlo seria caer en dos trampas que los antropdlogos suelen encontrar en
su bisqueda de “verdades” omniexplicativas. La primera es el uso simplista
de! signo = (igualar x a y); la segunda es el uso de conceptos demasiado
cargados {por ejemplo, totemismo, incesto} como términos omnicomprensivos
del oficio. Los analisis no pueden evolucionar en esas condiciones.

592. “Las fiestas de Ano Nuevo... daban sanciones eclesidsticas y una
estructura publica a los excesos” (Cosman 1976: 37). Esas ocasiones se
justificaban no sélo coma celebraciones de la abundancia de Dios; también
tenian la funcién politica y moral de reafirmar “los limites del control”.

53. M. Gluckman, Custom and Conflict in Africa (Oxford, 1955).

54. M. Djilas, Conversations with Stalin (Londres, 1962), pp. 73, 137.

55. Time, 12-12-1969.

56. Véase el equivalente medieval en la seccién escrita por Cosman
(1976: 109) sobre “alimento y sexo”, asi como el informe méas general de Pullar
(1970), Consuming Passions.

57. Informe de Le Monde.

58. Smout 1972: 76. Una de las consecuencias debe haber sido un
aumento del infanticidio a causa de una mayor culpa ante la bastardia;
también debe haberse producido un aumento en la homosexualidad (Smout
1972: 77; Flandrin, 1972).
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5

Alimento industrializado: hacia
el desarrollo de una cuisine
mundial

Ladieta britdnica, sostiene la moderna “Platine”, fue directa-
mente “de la barbarie medieval aia decadencia industrial”. En
general, estamos bastante de acuerdo. Pero como hemos visto, la
barbarie medieval entrafé cierta diferenciacién eulinaria, si bien
no en una softsticada cuisine como la que los franceses establecie-
ron ?.o.bre las firmes bases italianas, al menos en sistemas de
provisién, preparacion, coccidn, servicio y consumo de alimentos
que definitivamente separaron lo alto de lo bajo. Y la “decadencia
industrial”, cualesquiera sean sus consecuencias para la haute
cuisine (l‘a lengua de alondra no es un ingrediente promisorio para
una cuisine de masas; el alimento envasado no siempre es la mejor
base para una comida de gourmet), ha mejorado enormemente, en
cantidad, calidad y variedad, la dieta (y en general la cuisine), de
los 'trabajgdores urbanos del mundo occidental.! También ha
tenido un impacto significativo en el resto del mundo, primero en
los procesos de produccién, algunos de los cuales se han aceitado
para proveer ingredientes a escala masiva, y mas recientemente
en e_l propio consumo: los productos de la cuisine industrial yde la
agricultura industrializada son ahora elementos criticos en la
provisién alimenticia del Tercer Mundo.

Pero antes de considerar su impacto en la regién del mundo
que nos ocupa, es necesario chservar el contexto mundial en el que
esos cambios se producen, es decir, el surgimiento de una cuisine
industrial en Occidente. Los factores inmediatos que lo hacen
posible son ios avances en cuatro 4dreas bdsicas: 1) congervacion;
2) mecanizacion; 3) venta minorista (y mayorista); 4) transporte.
Como hemos visto, la conservacién de alimentos era también uno
de los rasgos de las economias simples como las del norte de Ghana.
El secado del pescado y la carne permitié que la proteina animal
se distribuyera mas ampliamente en tiempo y espacio; el secado de
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vegetales como el quingombd extendié su uso a la estacién seca,
cuando escaseaban los ingredientes para la sopa. La conserva de
carne y vegetales, mediante secado, encurtido, salmuera y en
algunas regiones por el uso de hielo, era caracteristica de la
economia doméstica en la antigua Europa.? Con los avances en la
navegacién que permitieren los grandes viajes marinos del siglo
XV, el uso de alimentos no perecederos se transformé en una
cuestion de importancia crucial; las naves y ejércitos de Europa
requerian considerables cantidades de esos productos para ali-
mentar a sus hombres. Werner Sombart ha escrito sobre la
revolucién del salado a fines del siglo XV, que permitié la alimen-
tacién de marinos en el mar. En el Mediterraneo, el pescado salado
y las galletas se habian adoptado hacia tiempo (Braudel 1973:
132); en el Atlantico, se utilizé mucho la carne salada que provenia
principalmente de Irlanda. La mayor parte de las enormes cap-
turas de bacalao que llegaban del Nuevo Mundo hacia fines del
siglo XV se sometian al proceso de salado. Los campesinos uti-
lizaban con frecuencia la sal para conservar el alimento durante
los meses de invierno.3 La manteca y los vegetales también se
conservaban de este modo, y hasta hace poco tiempo, el campesino
francés destinaba parte del “cerdo familiar” a la cuba de salado,
mientras el resto se utilizaba en embutidos. Perola importanciade
la sal no era sélo dietaria.* La necesidad de sal, tanto para las
conservas, que se hicieron mds comunes en Francia durante el
siglo XVIII, como para comer, es la causa subyacente a los levan-
tamientos campesinos contra la gabelle, el impuesto a la sal. Esos
impuestos eran una importante fuente de recursos en Europa y en
Asia, tanto para mercaderes como para gobernantes; fue contra
esas imposiciones fiscales asi como contra el gobierno extranjero
que las implantaba, que Gandhi dirigi6 sufamosa marcha hacia el
mar en la India Britdnica.

E1 salado, desde luego, es sélo uno de los métodos para
conservar alimentos. Es posible condimentar con vinagre, y la
produccién de este tltimo fue un aspecto importante de la primera
actividad industrial. El azicar se usé para conservar fruta en
formas como la mermelada y el dulce, asi como para cubrir jamén
y otras carnes. Extendiéndose primero desde laIndiayluegodesde
ol Mediterraneo oriental en la época de la Cruzadas, el azucar de
cafia constituy6 una parte cada vez mas importante de la dieta de
Europa Occidental; esa demanda produjo el establecimiento de
varias plantaciones de esclavos en el Nuevo Mundo. La importa-
cién de aztcar se incrementé rapidamente en el siglo XVIIL El
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hecho de que el suministro de azdcar de cafia se interrumpiera
desde Europa continental durante las guerras napoleénicas provo-
cé la fundamental invencién del proceso de enlatado, asi como el
uso de la remolacha como fuente de azucar; en esa época, se
desarrolld el empleo de la achicoria como sustituto para el segundo
delos “alimentos de desecho”, como losllamé Mintz, es decir, el café
(elterceroesel té). Esos “mata-hambre proletarios”, para usar otra
de las vigorosas frases de Mintz, se transformaron en elementos
centrales de la dieta de la clase trabajadora en el siglo XIX y
“desempefiaron un papel fundamental en la contribueién conjunta
que los esclavos del Caribe, los campesinos indios y los proletarios
urbanos europeos eran capaces de realizar para el crecimiento de
la civilizacién occidental” (Mintz 1979: 60).

. En este contexto general de colenialismo, comercio ultrama-
rino y alimentos no perecederos, se desarrollé la gran industria
britdnica del bizcocho. Sus productes le debian mucho a las
galletas marineras que ya eran conocidas en tiempos de Sha-
kespeare y que eran fabricadas por pequefias panaderias situadas
en los alrededores de los numerosos puertos del reino. La galleta
fue esencialmente un sustituto del pan (negro o blanco, segin la
clase, como ha ocurrido desde las épocas romanas), y junto a la
cerveza, el queso y la carne, constituyé un rasgo fundamental de
la dieta del hombre comun (Drummond y Wilbraham 1958: 218).
En el curso del siglo XVIII, las autoridades de aprovisionamiento
de ci-ertos astilleros reales como Portsmouth establecieron sus
propias panaderias a gran escala “creando una cadena humana
que economizaba los movimientos de cada obrero al méximo”
(Corley 1976 14). A pesarde estos avances en el plano organizativo,
la fluctuacién de la demanda hizo que las diversas guerras obliga-
ran a suplementar la producciéon de los astilleros mediante el
trabajo de contratistas. La situacién cambié en 1833, cuando
Th’omgs Grant, del Departamento de Abastecimiento, inventé la
maquina de vapor para mecanizar algunos procesos, reduciendo
asi los costos del trabajo, aumentando la produccién y mejorando
la calidad de los bizcochos.

Los “bizcochos de fantasia”, como las galletas duras, tienen
una larga historia, y se emplearon tanto con fines medicinales
como para la mesa, en especial durante festejos. Las primeras
marcas fueron probablemente la Bath Oliver, inventada por el
doctor William Oliver (1695-1764), y la Abernethy, que tomé su
nombre de un médico (1764-1831). Todos estos bizcochos se elabo-
raban originariamente a mano, pero se aplicé lamecanizacién a su
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manufactura no mucho tiempo después de que se produjeran los
cambios tecnolégicos en los astilleros. A fines de los aios 1830, un
molinero y panadero cuaquero de Carlisle, llamado Carr, disené
una mAquinaria para cortar y estampar los bizcochos. En 1841,
George Palmer, otro cuaquero, se asocié a su primo Thomas
Huntley, quien elaboraba bizcochos en Reading.

La fabrica, que se transformé en Huntley and Palmers, se
habia fundado en una panaderia de esa cindad en 1822. El negocio
de Huntley se encontraba frente al Crown Hotel, una posada de
paso en el camino principal entre Londres y Bath. Huntley tuvola
idea de enviar a su empleado de repartos a vender bizcochos a los
pasajeros que esperaban. Su calidad hizo que los clientes pidieran
el producto de Huntley en los almacenes de sus respectivos pue-
blos, abriendo asi el mercado a partir deun hecho puramente local.
Huntley convencié a su hijo, que habia sido aprendiz de un
ferretero de Reading, de que fabricara latas y cajas para mantener
frescos 1os bizcochos. También empleé a un viajante para que
recogiera los pedidos de Abernethy, Oliver y otros bizcochos en el
sur de Inglaterra, y los despaché a través del sistema de canales.
Cuando Palmer se incorporé a la firma, inmediatamente investigo
la aplicacién de la energia del vapor en el mezclado de la masa, el
amasado y el cortado, y en la alimentacién permanente de los
hornos. Estos inventos condujeron luego al desarrollo de una
completa industria secundaria de fabricantes de maquinarias
para el comercio, un avance que contribuyé a fomentar la Revolu-
cién Industrial.

Las ventas de bizcochos tuvieron un rapido progreso. Las
marcas manufacturadas, Carrs, Huntley and Palmers, y luego
Peek Freans, se distribuyeron en toda la nacién. En 1859, estas
firmas vendian 6 millones de libras en productos. El cambio de los
hébitos alimentarios —desayunar mds temprano y cenar mas
tarde— trajo aparejado un aumento del consumo, y hacia fines de
los afios 1870, la cifra habia ascendido a 37 millones de libras por
afio. Huntley and Palmers se habia transformado en una de las
cuarenta compafiias mas importantes en Gran Bretaiia, y en
cincuenta afios sus bizcochos se distribuyeron no séle en toda la
nacién sino también en el extranjero. Como ocurrié con la primera
industria envasadora, gran parte de la produccién de bizeochos se
habia orientado a las necesidades de los viajeros, exploradores y

soldados. Esos productos alimentaban alos marineros, comercian-
tes y funcionarios coloniales de ultramar; g6lo mas tarde la
produceién industrial impacté en el mercado interno de Inglaterra
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o el mercado local de ultramar, transformsndose en una parte de
la dieta cotidiana de la poblacién.

Alimentos enlatados

La creacién de un producto a base de cereal no perecedero, el
bizcocho, precedié a la Revolucién Industrial. Sin embargo, su
produccién y distribucién se transformaron radicalmente en el
curso de los cambios posteriores; el bizcocho devino un elemento
importante en el desarrollo de la cuisine industrial. Esta cuisine se
basaba fundamentalmente en dos procesos: las técnicas de enva-
sado y la congelacién artificial. La conservacién de alimentos en
envases también data de hace mucho tiempo, pero el envasado del
que depende la industria moderna fue inventado por Nicolas
Appert en respuesta a un pedido del Directorio en 1795 para
resolver los problemas creados por la situacién bélica de Francia.
Durante las guerras napolednicas, Francia carecié de los suminis-
tros de ultramar, y eta carencia estimuls la bisqueda de sustitu-
tos. Al mismo tiempo, el reclutamiento de un ejército masivo de
ciudadanos agravé de modo radical el problema del abastecimien-
to de una parte inmensa, mévil y no productiva de la sociedad: en
1811, Napoleén invadié Rusia con mas de un millén de hombres.
El propésito de la convocatoria fue en parte militar, perola alusién
a Appert cuando recibié su premio menciona las ventajas del nuevo
invento para los viajes maritimos, los hospitales y la economia
doméstica (Bitting 1937). )

El invento del “enlatado”, lo que los ingleses llaman envasa-
do, sebasaba en antiguas précticas y dispositivos, como el “digestor”,
una suerte de aparato de coccién a presién, inventado por Denis
Papin en Londres en 1681, que proporcionaba a John Evelyn una
“cena filoséfica” (Cutting 1955: 5; Teuteberg en E. y R. Forster
1975: 88). Un informe contemporédneo del libro de Appert en el
Edinburgh Review (1814, vol 45), llama al proceso “ni nuevo en
cuanto al principio, ni en ningin aspecto de su practica” (Bitting
1937: 38), y afirma que “nuestras sencillas campesinas... a menos
que hayan olvidado el ejemplo y los preceptos de sus ancestros...
deben ... estar mds o menos al tanto del método” (p. 39). Sin
embargo, al reconocer la importancia de 1a contribucién de Appert,
el autor, al igual que las mujeres de 1814, relevadas de varias
tareas domésticas gracias a la Revolucién Industrial, sabe muy
poco acerca del tema,

Appert habia sido chef'y utilizado sus nuevos métodos en su
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negocio, cerca de Par{s. En 1804, se hicieron una seriewde pru%bas
publicas sobre su producto en Brest, y ese mismo afio %brl Zu
fabrica embotelladora en Massy, cerca de Paris. Cinco afios m; :
tarde, recibié el premio de 12.000 francos otorg_a_do por un comit
que incluia a Gay-Lussac y Parmentier, a confhcac’?n de que entre-
gara una descripcién del proceso, con 200 copias, impresas yda su
cargo. Esta descripcién, que publicé en 1810, d1func!16 el uso de su
método de envasado como una ayuda general.a la vida cﬁomestlga.
Titulado “Le livre de tous les ménages...”, el h_bro daba mstrugcgm—
nes para envasar guisos, consomes, cal'dos 0 __]alea pectoral, bltes,
potajes, huevos frescos, leche, hortahgas (m?‘luyenfio tomabeg,
espinaca, acedera y arvejas), frutas y hierbas. qugun descu rll
miento individual”, declaré Bitting, “ha gontrlbuldo tanto a ]a
moderna manufactura alimenticia ni al bienestar general de la
idad” (1920: 13). _
hum?;g:ft 510 se detuvo alli. Invirtié el dinero del premio le;
produccién e investigacién, y fundé la firma Apperj; en 1,8 ;
produjo cubos de caldo dos afios mds tarde, y experimento ctori
numerosas ideas, recurriendo a vei:ies al uso de la llata de meta
ementar el envase de vidrio. _ ]
pare ](i:‘.(;imII:)llglaterra, donde se habia desp'ertado gran interés por
sus descubrimientos, la lata se habia utilizado duranp? alguri();
afios. Una traduccién inglesa del libro de Apper_t apareci en 1_8_ 1
un afioc mas tarde aparecieron una segu‘nda ed1c1or§ y una gdlcmn
norteamericana. Ya en 1807, T. Safidmgton habia recﬂndobup
premio por parte de la Sociedad Londmens.e de Arte porsutra ai(;
sobre envasado, y probablemente aprendié el proceso de A}};p.e
durante sus viajes al extranjero. En 1810, Peter Durand y de Eull'e
registraron patentes del proceso, ad.aptado para conserva: E i-
mentos en recipientes hechos de hojalata y otr(_)s me’tales . Las
potencialidades de estos inventos despertaron el interés de Brgag
Donkin, socio de la firma de John Hall, _fu.r}dador de la Dar-t or
Iron Works en 1785. No se sabe si adgul_rlo patentes .an.terlorezls,
pero apreci6 mucho el valor potencial Flel descub1:1m1entq de
Appert.® Después de varias experirpentacmpes, Donkin, as3c1a ]
con Hall y Gamble, fundé un fabrica de a..hmentos (?qlata ;s :n
Blue Anchor Road, Bermondsey. La Marina C(’J,l'an‘O inmediata-
mente suministros de “provisiones en conserva para que forma-
ran parte de sus reservas médicas.l ]_Estas se ut1hzaro-n 1pa\ra
numerosas expediciones: Ross, en su viaje al Norteen 18 14,. ; ruso
von Kotzebue, en su viaje hacia el Pasaje Noroeste de 1815; arrgr,
en su expedicion al Artico ese mismo afio. En 1831, el Reglamento
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del Almirantazgo decreté que todos los barcos levarian esas
provisiones como parte de sus “vituallas médicas” (Drummond y
Wilbraham 1958: 319}. Este fue el preludio de su amplia difusién
en la economia doméstica, atn obstaculizada por los altos precios
cuando se comparaban con otros alimentos.

Los envases de vidrio siguieron usandose para muchos fines
¥y tenian una historia que databa de varios afios. A fines del siglo
XVII, habia 37 vidrierias en Londres, donde se fabricaba tinica-
mente botellas —alrededor de tres millones por afo— que se
usaban principalmente como envases para vino y medicamentos.
El quimico Joseph Priestly le dio un nuevo impulso a la industria
cuando, ya en el siglo XVIII, descubrié cé6mo fabricar agua mineral
artificial, lo que dio origen a una nueva y floreciente industria.
Hacia fines de siglo, el suizo Jacob Schweppe habia establecidouna
fabrica en Londres (Wright 1975: 46). Pero fue con el invento de
Appert que el envase de vidrio se usé ampliamente en la conserva-
cién de alimentos.

Desde Inglaterra, el proceso se difundié a los Estados Unidos,
donde se usaronméslasbotellas que las latas. William Underwood,
que habia sido aprendiz en una firma londinense de COMServas, se
dirigié a Nueva Orledns en 1817, Hacia 18 19, se encontraba en
Boston, y al afio siguiente, él y un tal C. Mitchell fundaron una
fabrica de envasado de frutas que, hacia 1821 embarcaba merca-
derias rumbo a Sudamérica. Damascos, membrillos, grosellas y
ardndanos constituian los items principales al comienzo, pero la
mayor parte del negocio estaba formada por encurtidos, ketchups
salsas, jaleas y dulces. ,

En Inglaterra, estos alimentos en conserva no llegaron a los
comercios hasta 1830 y se vendieron lentamente debido al precio
elevado. También en Ameérica el comercio local fue en un comienzo
reducido, y la mayor parte de la produccién de Underwood se
exportaba a la India, Batavia, Hong Kong, Gibraltar, Manila, las
Ipdias Occidentales y Sudamérica. La mercaderia era comercia-
lizada con etiqueta inglesa para combatir el prejuicio contra los
productos americanos (Butterick 1925). En 1828, Underwood
embarcaba leche en conserva hacia Sudamérica, y en 1835, des-
pués de haber importado la semilla de Inglaterra, comenzé a
envasar tomate, en parte para exportarlo a Europa.” Hasta ese
momento, ia fruta era apenas conocida en los Estados Unidos ycasi
se la consideraba venenosa, aun cuando proviniera del Nuevo

Mundo y se hubiera llevado de México a Europa.8
En América, el comercio local se desarrolls con el reemplazo
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del vidrio por envases mds baratos de metal, y con el enorme
aumento de las ventas ocasionado por la Guerra Civil (1861-1865).
Una vez mads, la demanda del ejército fue la de mayor peso. Pero
toda la sociedad habia alcanzado ahora el momento del despegue.
Casial mismo tiempo que Underwood comenzaba con su fdbrica en
Boston, otro inmigrante inglés, Thomas Kensett, y su suegro, Ezra
Doggett, establecieron una enlatadora en Nueva York para sal-
mén, langosta y ostras. En 1825, Kensett obtuvo la patente de las
latas, pero éstas no se popularizaron sino hasta 1839.

Muchas de las fdbricas pioneras en los Estados Unidos
comenzaron con pescado como producto principal, y frutas y
verduras como productos alternativos (A. y K. Bitting 1916: 14). En
Europa, el enlatado de sardinas comenzé en Nantes a principios de
los afios 1820. Hacia 1836, Joseph Colin producia 100.000 latas, y
la industria se esparcia por toda la costa de Bretana. Pero sélo a
partir de 1870 se produjo una expansién rapida. Hacia 1880, se
producian 50 millones delatas de sardinas por afioen la costa oeste
de Francia, de los cuales tres millones se exportaban a Gran
Bretafia. La era del alimento industrial habia comenzado.

El enlatado de otro gran producto icticola, el salmén, se inicié
aproximadamente al mismo tiempo en Aberdeen a pequenia escala.
Luego, en otras cindades de Escocia, en un intento por salvar las
grandes capturas de salmén, congelado y ahumado, para el merca-
do londinense. En 1849, Crosse y Blackwell establecieron la
primera enlatadora de salmoén a gran escala en Cork, en el sur de
Irlanda. En América, la produccién masiva comenzé en 1864, con
la instalacién de enlatadoras sobre la costa del Pacifico.

El enlatado de carne era especialmente importante para el
ejército, y se desarrolléd no sélo durante la Guerra Civil, sino
también en la de Crimea. Su importancia en el plano militar no
decrecié: en la Primera Guerra Mundial, el ejército aleman produ-
cia ocho millones de latas de carne por mes. El proceso era menos
relevante para el mercado doméstice, sobre todo después del
advenimiento de las técnicas de refrigeracién en la ultima parte
del siglo XIX, cuando los productos congelados comenzaron a
venderse y a gozar de la preferencia de los consumidores.

Laleche condensada era otro producto central de la industria
envasadora. En Gran Bretana, Grimwade obtuvo la patente de la
leche evaporada en 1847, y ya proveia a ciertas expediciones antes
de esa fecha. En 1855, obtuvo otra patente para la leche en polvo,
que podia reconstituirse con agua. El trabajo de Borden en los
Estados Unidos hizo posibles grandes avances en el procesamiento
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de la leche. Borden, alentado a vender pemicdn y bizcochos con
carne por las necesidades de los inmigrantes durante la Fiebre del
Oro, pidi6 la patente en 1853, y su método fue utilizado no sélo en
América, sino también por parte de una compaifiia anglo-suiza,
mas tarde llamada Nestlé. La leche condensada se convirtié en el
elemento principal de la dieta en Gran Bretafia; en 1924, se
importaban mds de dos millones de quintales del producto, mas
que la importacién total de fruta enlatada y la suma de carne y
pescado importados.

Ademds del enlatado, los alimentos también se procesaron
mediante otras técnicas, algunos de cuyos resultados desempenia-
ron un papel prominente en la nueva cuisine. Dos franceses,
Proust y Parmentier, desarrollaron el extracto de carne; a partir
de 1830, el caldo de carne se reducia por coccidén, se secaba y se
vendia como “barrasde caldo” en farmacias y para suusoen barcos.
La produccién a gran escala se hizo posible en 1857, como resulta-
do de las investigaciones de Liebig sobre el mtsculo. En los afios
posteriores, se construyeron fabricas en Fray Bentos, Uruguay,
donde se transformabala carne en un polvo pardo que se exportaba
para el consumo de la creciente poblacién urbana europea. Pronto
el proceso de manufactura de derivados cdrneos se extendié a
Australia, Nueva Zelanda, Argentina y América del Norte, y las
sopas y salsas de la cocina inglesa estuvieron dominadas por los
productos deshidratados de la industria de 1a carne internacional.

Alimentos congelados

Si bien el enlatado de alimentos fue el paso mas significativo
en el desarrollo de la cuisine industrial, otros procesos de conser-
vacion también tuvieron un lugar de importancia, en especial el
congelado artificial de comestibles. En los climas frios, la técnica
se habia practicado desde los tiempos prehistéricos, y el hielo
natural siguié utilizdndose hasta hace no demasiado tiempo. A
principios del siglo XIX, los rusos envolvian pollos en la nieve para
consumirlos cuando la ocasién lo requeria, y se enviaba carne de
ternera congelada desde Arcdngel hasta San Petersburgo. En
Escocia, las neveras existian desde hacia tiempo en los hogares
acomodados, y su uso se difundié en el comercio de alimentos. A
comienzos del siglo XIX, cada pesqueria de salmén en Escocia
poseia unanevera. El pescado se envasaba en largas cajas con hielo

molido y se despachaba rumbo al mercado de Londres (Bitting
1937: 29).°
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También en América el hielo natural se utilizaba en “re-
frigeradores” desde comienzos del siglo pasado. De hecho, el hielo
recogido en las lagunas de Boston se transformd en un gran
negocio. Después de comenzar en 1806 en las Indias Occidentales,
Frederic Tudor desarrollé un emprendimiento mundial que, entre
1836y 1859, se extendi6 a todos los grandes puertos de Sudamérica
y el Lejano Oriente; en treinta afios, el hielo se habia transformado
en uno de los mayores intereses del comercio de la ciudad de
Boston. Una fuente francesa sostiene que en 1847, el comercio
asitico para una sola casa era casi igual en valor a toda la cosecha
de vino de Burdeos (Prentice 1950: 114ss).

La demanda del hielo bostoniano por parte de los paises
asidticos tenia una historia en el uso local de la sociedad china: en
los tiempos preimperiales, 1a nobleza feudal tenia la prerrogativa
de almacenar hielo para mantener frescos los objetos del sacrificio
ritual. En los tiempos imperiales, los eunucos supervisaban el
corte de blogques de hielo proveniente de rios y lagunas y su
almacenado en fosos. El uso de hielo no era privativo de la casa
imperial, aunque aseguraba ¢l suministro de alimento fresco para
la corte. Mote sefiala que “los embarques refrigerados parecen
haber sido ‘moneda corriente’ durante la dinastia Ming, mucho
antes de que se conociera su desarrollo en Europa” (1977: 215).10

En la misma época de su desarrollo en el mercado de Boston,
el hielo se utilizaba ampliamente en América para el transporte de
alimentos por ferrocarril. En 1851, el primer vagén refrigerado
1levé manteca desde Ogdensburg, Nueva York, a Boston, Massa-
chusetts. De mayor importancia fue la posibilidad de transportar
carne congelada desde los establecimientos ganaderos de Chicago
hasta los centros urbanos del este, empresa asociada a los nombres
de Armour y Swift, y que también aseguré el embarque internacio-
nal de carne hacia Europa desde América y Australia.

Con el desarrollo del transporte en trenes a mediados de siglo,
el pescado fresco de mar comenzd a aparecer con regularidad en los
mercados no costeros de Inglaterra, lo que produjo una merma en
el consumo de arenques salados y encurtidos que, durante mucho
tiempo, habian sido un alimento de consumo general. Los pescados
de rio y de laguna siempre se encontraban en los mercados; a
menudo se los exhibia atin vivos en tanques. Las propias esposas
de los pescadores llevaban los peces vivos hacia ciudades alejadas
de la costa como Coventry, en agua salada sobre caballos de carga
(Davis 1966: 15). Pero el costo de esos productos los ponia fuera del
alcance de la mayoria de la gente, situacién que el transporte por
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vias férreas contribuyé a solucionar. Entretanto, en América, una
gran cantidad de arenques se congelaba desde 1846, “proveyendo
al pueblo un alimento barato y completo” (Cutting 1955: 296).

En los climas m4s frios y para distancias mas largas, el uso
extensivo de la refrigeracién dependia del empleo del hielo artifi-
cial més que del natural. La reciente explotacién de tierras de
pastoreo en Australia y América producia una abundancia de
ganado, pero el problema residia en la obtencién de carne para los
consumidores industriales. El embarque de ganado en pie hacia
Europa presenté grandes dificultades hasta que la duracién del
viaje pudo reducirse. Sin embargo, el ganado americano se expor-
taba a Europa en cantidades apreciables a comienzos de los afios
1870. El viaje desde Australia era aiin m4s largo y, a pesar de que
la carne ahora se envasaba, su calidad dejaba mucho que desear.
En 1850, James Harrison, un inmigrante escocés en Australia,
disefi6 la primera maquina prdctica para fabricar hielo, usando 1a
evaporacion y consiguiente compresién del éter. Diez afios mds
tarde, el ingeniero francés Carré produjo una maquina mucho mss
eficiente basada en gas de amoniaco. Pero el problema del trans-
porte de la carne australiana congelada no se resolvié hasta 1880,
cuando el vapor Strathleven llevé una carga desde Melbourne
hasta Londres. Mientras tanto, se llevaron a cabo otros experimen-
tos en distintos paises, y la carne congelada llegaba al mercado de
Londres, probablemente desde los Estados Unidos, yaen 1872. En
Francia, el ingeniero Charles Tellier habia estado trabajando en
los mismos problemas desde 1868, y después de varios intentos
fallidos, el vapor Frigorifique llevé una carga de carne desde
Argentina hasta Ruan en 1876. Estos avances provocaron una
rapida disminucién en la cantidad de carne salada vy enlatada que
seimportaba desde esos paises, asi como el uso del hielo natural en
Gran Bretafia habia originado anteriormente una disminucién en
la cantidad de pescado salado y encurtido.

No sélo la dieta, sino también la cocina respondié de modo
significativo a estos cambios tecnolégicos. Mientras la refrigera-
cién doméstica tendria que esperar hasta el siglo siguiente, en la
iltima parte del XIX se utilizaron miquinas refrigerantes en los
nuevos mercados de comestibles. Los avances en las técnicas de
congelado permitieron que las casas de té Lyons sirvieran sus
populares emparedados de pepinos durante todo el afio. Fundados
por exitosos empresarios tabacaleros en 1887, estos negocios
siguieron el surgimiento de las casas de café para el piiblico de los
anos 1870, organizadas por sociedades de abstemios como una
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alternativa frente a los pubs. Entre estas cafeterias, se desarrolla-
ron dos importantes empresas de provisién de alimenpos. , las
primeras en su tipo: Lockharts y Pierce & Pln?nty. El crecimiento
de la provisién de comestibles a nivel comercial fue la contrapar-
tida de la decadencia del servicio doméstico; en 1851,_ 905.000
mujeres de Gran Bretafia estaban empleadas en el servicio domé,s-
tico, y mds de 128.000 en granjas; segin el censo de }9.61, o 1zla‘t.)1a
mas que 103.000 residentes pertenecientes al servicic doméstico
en Inglaterra y Gales.'! o N
Muchos de los demads avances de la industria alimenticia del
siglo XIX tenian menos relacién con la conservacion per se que con
las marcas de fabrica, el envdsado, la publicidad y la comermahza}-
cién. En 1868, Fleischmann proporcioné una levadura estandari-
zada al mercado norteamericano; Heinz embotellé salsa de r.ébano
picante en 1869. En Inglaterra, las salsas a bqsg de vinagre
aparecieron tempranamente en el negocio alimenticio; su produc-
cién se veia facilitada por las especias mds baratas Itraidqs por la
Compaifiia delas Indias Orientales en tiemposdela reina Elizabeth,
y la demanda se incrementé con el regreso dfz las familias desdg el
extranjero. La famosa salsa Worcester, por ej femplo, era pr_odumda
por los quimicos analiticos Lea y Perrins, quienes se asomarfon en
1823 para dirigir una farmacia que también se dedicabaa ar{:wglos
de tocador, cosméticos y alimentos. Comenzaron a cs)merc.lahza’\r
sus propics productos medicinales, y su primer catalogq incluia
mas de trescientos items, tales como esencia de zarzaparrilla para
el escorbuto y el taraxacum (café de diente de leén) para enferme-
dades hepaticas. Estos productos tuvieron gran demanda en las
ciudades industriales del drea de Birmingham, asi como en el
extranjero; los viajeros partian con un botiquin de Lea y Perrln,.y
esta publicidad dio origen a pedidos de toda_s par"tes del mund9. Sln
embargo, la invencidn de la salsa fue el mejor eJe.mplo de la.rap1da
evolucion de los alimentos preparados, del cambio de la cocina a la
fabrica, asi como de 1a influencia del comercio y la colonizacién de
ultramar.

Los sefiores Lea ¥ Perrins estaban perfeccionando sus medicamen-
tos, lociones para el cabello vy pomadas, cuando Marcus, Lord Sand;}rs
visitd el negocio en Worcester. Ultimo gobernador fle Bengala, habia
regresado a su pals, instaldndose en las cercanias de Ombersley
Court, y estaria muy agradecido si Lea y Perrins podian fabricar una
de sus salsasindias favoritas. La empresa ya contaba con sus propios
suministros de especias y frutas secas de Asia y América, y tenian los
ingredientes a mano, Siguiendo escrupulosamente la receta del
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Lord, fabricaron la cantidad requerida m&s un poco para ellos
mismos. Probarla una vez fue suficiente. La salsa era horrible: un
liquido intragable, incandescente. Lord Sandys estaba satisfecho. E]
resto se almacené en la bodega, en el sétano del negocio, y alli
permanecié hasta la limpieza y balance anual, en primavera.
Estaban a punto de tirarla, cuando Lea ¥ Perrins detectaron su
apetitoso aroma. Volvieron a probarla y descubrieron que habia
madurado, transformandose en una rara salsa picante. La recupe-
raron y fabricaron m4s cantidad. Convencieron a los clientes de que
probaran la nueva salsa Worcester, y no necesitaron ser demasiado
persuasivos: la salsa fue un éxito instantdneo. Las ventas se
incrementaron. En 1842, Lea y Perrins vendieron 636 botelias. En
1845, establecieron una fabrica en Bank Street, en Worcester. Diez
afos mas tarde, las ventas anuales llegaban a 1as 30.000 botellas de
salsa. Los viajantes de comercio cubrieron Gran Bretaiia y hubo
agencias en Australia y en Estados Unidos (Wright 1975: 31).

El producto atin se sirve en cafés, restaurants y comedores del
mundo entero.

Otro producto procesado que cambi6 sustancialmente los
habitos alimenticios en muchas partes del mundo, incluyendo 1a
nueva burguesia de Ghana, es el cereal para el desayuno. Inicial-
mente, estos alimentos se fabricaban en Estados Unidos para
satisfacer las necesidades de los grupos vegetarianos, como los
Adventistas del Séptimo Dia, que estaban experimentando con
alimentos a base de cereales en Battle Creek, Michigan, en la
década de 1850. El doctor John Kellogg era director de la “casa
médica” en Battle Creek, donde levé a cabo sus investigaciones
sobre el “problema dietario” y los llamados “alimentos naturales”
(Deutch 1961). En los afios 1860, produjo “Granola”, el primer
alimento a base de cereal precocido, elaborado con una mezcla de
avena, trigo y maiz apenas horneados hasta su completa
dextrinizacién (Collins 1976: 31). Fue su hermano quien se encar-
g0 de promocionar estos productos.

Durante la década de 1890, se inventd la mayor parte de los
tipos basicos de cereales precocidos ¥ sus procesos de manufactura:
elaboracion de copos, tostado, inflado yextrusion: Shredded Wheat
aparecié en 1892, y Grape Nuts en 1898, invento de Charles W.
Post, un ex paciente de Kellogg que también producia las Pogst
Toasties. Post fue un pionero en el uso de téenicas publicitarias
para comercializar sus productos: “vender alimentos saludables a
personas sanas”. Desde entonces, este mercado ha dependido
enormemente de las camparias masivas de publicidad. Despusés de
la Primera Guerra Mundial, los alimentos norteamericanos se
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distribuyeron en Gran Bretafia, donde, como en otrgs partgs del
mundo, el mercado sigue estando dominado por casi los mismos
productos. Desplazando el potaje y otros _c?mest1bles para el
desayuno, los cereales deben su éxito a la facilidad _de su prepara-
cién, factor importante en hogares donde los miembros .d’e la
familia trabajan fuera de casa; pero su amplio consumo también se
debié alas vigorosas campafias de venta, dirigidas mds tarde sobre
todo a los nifios, al cambio por comidas mas livianas, acordes con
el cambio en la naturaleza del “trabajo”, y al aumepto real :le los
ingresos, que hizo posible que la gente comprara alimentos “salu-
dables” y los transformara en alimentos ttiles.12

Mecanizacién y transporte

Eluso de maquinas en la produccién de alimentos industria-
les ya se ha sefialado en el caso de la fabricacién de bizcochos. Pero
también fue importante en toda la industria del enlapado en tres
niveles: en la mecanizacion de la produccién de alimentos, en
especial de origen agricola; en la mecanizacién de la preparacién
del alimento, impiado, mondado, descarozado, etc., vy en la meca-
nizacién del enlatado mismo. ‘ ‘

Cuando los alimentos en lata llegaron a los cornercios haga
1830, provocaron muy poco efecto en el consumo doméstico debido
a.su precio, aunque se utilizaban los envases mas baratos de nfletal.
Un hombre adiestrado podiallenar apenas 50 6 60 latas por dia; l.as
latas estaban confeccionadas con hojas enrolladas de hierro foga—
do. Se cerraban colocando una hoja de metal sobre la parte superior
y luego martillandola hacia abajo en los lados, después de lo c1’1al
se soldaba. Las primeras latas eran tan pesadas que a veces dgb1an
levantarse con aros, y s6lo podian abrirse con martillo y cm}cel.
Durante el curso de 1a segunda mitad del siglo XIX, estos_obstacu—
los fueron superandose; en 1849, aparecié una maquina para
cerrar los extremos, luego un sustituto para la soldadura, y en

1876, la maquina Howe produjo una corriente continua de }atas
para su sellado, de modo que dos hombres con ayudantes Pudleron
producir 1.500 latas por dia (Cummings 1941: 68). Los métodos de
enlatado en si mismos mejoraron en 1861 con la adicién de cloruro
de calcio en el agua, lo que aumentaba su temperatu_ra vy ac_ortaba
el tiempo de ebullicién requerido de cinco ho'ras atreinta minutos,
tiempo que se redujo adn mas con la invencién del autocl_aYe (una
caldera cerrada). El otro cuello de botella del proceso 11951d1a enia
preparacién del alimento, fase que comenzaron a dominar nuevas
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maquinarias: lavadoras, separadoras de granos, mondadoras,
descascaradoras de maiz, cortadoras y llenadoras. Una vez mis,
una serie de industrias subsidiarias surgieron para satisfacer las
nuevas necesidades.

Debe recordarse que la manufactura de muchos alimentos
procesados y envasados no requeria grandes avances en técnicas
df: conservacién, sino mas bien la adaptacién de maquinaria
simple para producir los alimentos estandar a gran escala. Esto
sucedié no sélo con los bizeochos, sino también con las pastas.,
Probablemente procedentes de China a través de Alemania, este
plato “tipicamente” italiano fue adoptado en el siglo XIV.13 Se
difundié a través del Atlantico con el influjo de los inmigrantes
italianos hacia fines del siglo XIX, y ya en 1890, Foulds las
fabricaba a gran escala, envueltas en un envase sanitario en el que
se leia: “Hechas limpiamente por americanos”, La mecanizacion
Permitia la domesticacién y purificacién de los alimentos extran-
Jjeros.

N_o s6lo la produccién sino también la distribucion comenzé a
mecanizarse, lo que trajo aparejado el empleo masivo de energia,
La mecanizacion del proceso de distribucién dependia del desarro-
o de un sistema de transporte que pudiera trasladar las grandeg
cantidades de productos “ya hechos”; en Estados Unidos, éstos
llegaban a alrededor de 700 millones de cajas de latas por afio en
la década de 1960, y cada caja incluia un promedio de 24 latas. La
distribucién de los alimentos procesados en un mercado masivo
también dependié del auge de los ferrocarriles, que en Gran
Bretaﬁa marc6 el comienzo de la segunda fase de la industrializa-
cién (aproximadamente 1840-95). A continuacién de la moderada
mania de 1835-7 se produjo la gran mania ferroviaria de 1845-7;
durante todo el periodo, desde 1830, se construyeron mas de 6.000
millas de rieles en Gran Bretana (Hobsbawm 1968: 88). Se trataba
de una oportunidad para la inversion, el empleo y la exportacién
de bienes de capital, lo que eché las bases de la prosperidad de la
clase trabajadora en el tercer cuarto de siglo, permitié el creci-
miento de los mercados masivos para alimentos procesados ¥y en
conserva, e incrementé el volumen de importaciones desde el
Mundo Colonial (hoy Tercer Mundo).

Para el crecimiento del comercio ultramarino resulté critico
el desarrollo de grandes barcos de carga, capaces de transportar
materias primas hacia los paises de las metrépolis a cambio de la
exportacion masiva de articulos manufacturadoes. Estos distintos
procesos de mecanizacién y transporte fueron esenciales en la
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conservacién y distribucién de alimentos a escala masiva y, por
ende, en la industrializacién de la dieta doméstica del nuevo
proletariado. Pero en el nivel doméstice, tuvieron un efecto méas
inmediato los cambios producidos en la organizacién de la real
distribucidn del alimento a los hogares, dado que ahora una serie
de agentes intervenia entre el productor y el consumidor.

Venta minorista

Los cambios en el comercio minorista en Inglaterra estuvie-
ron marcados por dos fases. La primera fue el cambio de un
mercado abierto a un comercio cerrado, que comenz6 en la época
isabelina, aunque el paso a tiendas minoristas en el rubro alimen-
ticio fue muy resistida por muchas autoridades urbanas. La
segunda revolucion en el menudeo se produjo en el siglo XIX, y
estuvo asociada a la industrializacién mds que a la urbanizacién
en si misma; por cierto, afect6 los alimentos y la cocina tanto en la
ciudad como en el campo.

En la Inglaterra medieval, los mercados al aire libre eran
dreas donde se trocaban los productos de la campafia lindante por
las artesanias locales. Las autoridades realizaban grandes esfuer-
zos para evitar la intervencidén de intermediarios, excepto en el
comercio a gran distancia, donde no podia prescindirse de sus
servicios. Los comercios para comprar alimentos casi no existian,
las autoridades municipales propiciaban la venta callejera de
alimentos con fines de control.? Los frecuentes reglamentos se
oponian a la “monopolizacién” del mercado mediante 1a compra de
mercaderias fuera de él, al “inflado” de esas mercaderias, es decir
sureventa a precios mds elevados, y al “acaparamiento” o acumu-
lacién. Al mismo tiempo, se intenté controlar la calidad y el
precio;'% el control estaba en parte en manos de las asociaciones
profesionales y en parte en manos de la autoridad colectiva de la
corporacién. En Chester, los carniceros y panaderos eran obliga-
dos a prestar juramento ptblico de que el alimento que vendian a
sus conciudadanos tenia un precio justo.l® Estos reglamentos
también incluian disposiciones sobre el uso de pesas y medidas
estandar, en las que se aconsejaba “no vender midiendo con la
mano”.

En esa época, era imposible controlar por completo la comer-
cializacién de alimentos. Ademas de los mercados “extranjeros” o
“extrafios” (es decir, aquéllos que proveian a los campesinos),
habia cierta cantidad de pregoneros. Pero la introduccién de
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comercios de alimentos s6lo se produjo con el crecimiento de los
suburbios de Londres, ya que los mercados principales se encon-
traban demasiado lejos para los habitantes suburbanos. En ese
entonces, los vendedores de maiz y otros comerciantes comenzaron
aactuar como vendedores al por mayor en casas fijas. Sin embargo,
s6lo en el siglo XVIII los mercados al aire libre dejaron de ser los
lugares usuales para la compra de alimentos (Davis 1966:74).

Aparte del paso del mercado alatienda, pocas cosas sehabian
modificado en Londres hasta 1777, cuando el pais se encontrabaen
el }nnbral de los grandes cambios en el procesamiento y la venta de
alimentos que entrafé la industrializacién. En ese afo, James
Fitch, el hijo de un agricultor de Essex que, como lo hicieron otros
durante el periodo de depresién que siguié a los grandes cambios
de la agricultura en la primera parte del siglo, llegé a Londres para
ingresar en el comercio de alimentos.

Los tinicos minoristas a quienes se les permitia comerciar eran
aqpéllos que habian sido aprendices de un ciudadano de la City y
quienes, al completar su aprendizaje, habian adquiridolos derechos
de una compania de la City o del Gremio. El Lord Mayor y su corte
eran los virtuales dictadores del comercio dentro de la City y a siete
millas a la redonda. El control de los precios se ejercia desde el
Ayuntamiento, y era una ofensa ofrecer a la venta mercaderias
distintas de las que se ofrecian en los mercados. Nadie podia poseer

mas de una tienda de venta de aves de corral, manteca o huevos
(Keevil 1972; 2).

El control era ejercido por 1a grandes compaiias de Ia City, ¥
los ciudadanos encargados de vender productos debian pertenecer
al gremio apropiado: carniceros, vendedores de aves, panaderos,
fruteros o almaceneros.

El ultimo de estos gremios, el de los almaceneros, constituyd
la clave de desarrollos posteriores. Si bien originalmente fue uno
de los comercios de alimentacién de menor importancia, el alma-
cén superd a todos los demas. Durante muchos afos, los almaceneros
se asociaron a la importacién de alimentos extranjeros. En el siglo
XV, habian existido comerciantes generales que vendian diversas
mercaderias excepto alimentos frescos y ropa. Pero en Londres,
comenzaron a concentrarse gradualmente en los items no perece-
deros que llegaban en cantidades crecientes desde el Mediterra-
neo, el Lejano Oriente y el Nuevo Mundo. La Compafia Inglesa de

Almaceneros de Londres estaba constituida por comerciantes de
especias, frutas desecadas y otros articulos similares que importa-
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ban o compraban a granel (“en grueso”, grossier en francés es un
mayorista) y vendian en pequenas cantidades. M4s tarde, agrega-
ron té, café, cacao y azicar, articulos “de lujo” en un principio.!”
Uno de los productos més importantes era el azicar, que primero
se importé a un precio elevado desde Arabia y la India, pero luego
podia adquirirse mucho mds barato en las Canarias y después en
el Caribe; el azdcar fue una de las “golosinas” que se convirtieron
en factores clave de las plantaciones coloniales y la dieta de los
obreros.

El almacenero se distinguia del comerciante de comestibles
que vendia manteca, queso y tocino, y la distincién siguié hasta
hace poco tiempo en las tiendas mayores donde habia un mostra-
dor de “provisiones” para esos items; las amas de casa britanicas
se referian a esos alimentos centrales como “provisiones” y a los
alimentos no perecederos como “viveres”.

El almacenero, que vendia mercaderia no perecedera € im-
portada, produjo la segunda revolucién minorista. Autores como
Davis (1966) y Jefferys (1954) consideraron que este gran avance
del comercio minorista (diferenciado del mayorista) se basaba en
el crecimiento de cadenas de almacenes, tiendas organizadas en
sucursales que también vendian productos nacionales. Dado que
este crecimiento dependié del aumento en los ingresos de la clase
obrera, no es sorprendente que la primera de esas organizaciones
haya sido la de los Pioneros de Rochdale, cuya cooperativa se fundé
en 1844 y que, aunque no fue la primera de este tipo, sf fue la
primera en alcanzar éxito comercial. En 1856, a pedido de los
clientes, abrié la primera de sus numerosas sucursales. Al mismo
tiempo, la cooperativa ensayd la integracién vertical, inaugurando
la Sociedad de Mayoristas en 1855, que pasé directamente dela
venta y distribucién a la produccién. No fue sino hasta mas tarde
que las firmas privadas probaron suerte en el mismo campo.!® Por
cierto, el gran auge se produjo en los dltimos veinte afios del siglo;
los miembros de la cooperativa pasaron de medio millén en 1881
a tres millones en 1914.

Uno de los primeros rubros en desarrollar cadenas de tiendas
fue el del calzado, que tenia 300 tiendas en 1875, y subié a 2.600
en 1900. Los carniceros comenzaron mds tarde, con 10 negocios en
1880 y 2.000 en 1900, en tanto que los almacenes saltaron de 27 a
3.444 en el mismo periodo (Hobsbawm 1968: 13 1). En 1872,
Thomas Lipton inaugur6 su almacén en Glasgow; veintiséis afios
més tarde, habia 245 sucursales esparcidas por todo el reino. Al
vender un numero limitado de articulos més baratos, las nuevas
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cadenas de tiendas influyeron a su vez
que ahora tenian que lidiar con el
totalmente nuevo de articulos bajolafo

en los antiguos almacenes,
surgimiento de “un estilo
rma de alimentos manufac-
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iariinma C{poc_lerna, se fundé en Filadelfia en 1869, y actll;é conl;f)l
rmediario entre el productor ¥ los medios, haciendo posible

o unEilrlllz :ieslac:ftla publi(iidgd enlapromocién delag hogazas Hovig
€ e)emplo de este proceso. Este pan habia «i

producto Iider entre los panes ne . : Quizs adaoen
: : gros desde 1890, quizis ada

lz-:) Sariilr de una hogaza inventada por un vegetariano Graha?r&agr(l)

anos 1840. El problema consistia en superar el prejuicio

u ? g n >

I]f]élbllti)sop;;rzer% aﬁo,s,tel objetivo era adquirir reputacién entre un
era esceptico respecto de los alimentos
at,
cauteloso respecto de la adulteracién. Las primeras iuSEE?;;sez
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pusieron por lo tanto el acento en el patronazgo real, en los premios
y diplomas por la calidad y la pureza, y en la necesidad de alertar
contra las imitaciones baratas {Collins 1976: 30).

Los vestigios del sistema de patronazgo real y los diplomas
internacionales empleados por la industria subsisten en la actua-
lidad. Fueron una parte esencial de la legitimacién inicial de los
alimentos procesados, asi como la publicidad y el comercio de
viveres fueron aspectos esenciales de su distribucién.

Todo este proceso dio origen a un grado considerable de
homogenizacién del comsumo alimenticio y dependié6 del aumento
efectivo de la demanda por parte de la “clase obrera”, que por
entonces no tenia acceso directo a los comestibles, a la produccién
primaria. Debido a la demanda, importacién y manufactura masi-
vas, el almacén, anteriormente un comercio de alimentacién de
menor importancia, se convirtié sin dudas en el mas importante.
“La vasta mayoria de clientes con distintos ingresos consume la
misma marca de té, y fuma los mismos cigarrillos, y sus hijos
comen los mismos copos de maiz, asi como usan las mismas ropas
y miran los mismos aparatos de television” (Davis 1966: 84). Las
diferencias de ingresos, clase y estatus tienen que manifestarse de
otras maneras.

Si bien algunos historiadores ven la segunda revolucién de la
venta minorista como una consecuencia del auge de las cadenas de
tiendas, Blackman la ubica antes, cuando los alimentos procesa-
dos y las importaciones masivas comenzaron a tener impacto en el
mercado a raiz de los cambios tecnoldgicos vinculados a las nuevas
demandas de los cobreros industriales. El azdacar mas barato
proveniente de las Indias Occidentales y los tes se convirtieron en
los items esenciales de la dieta de las clases obreras (cuando tenian
trabajo) en la segunda mitad del siglo XIX. En los afos 1860, los
almaceneros agregaron nuevos alimentos procesados: harinas de
maiz, polvos para hornear y sopas deshidratadas, como las
Symington. Como hemos visto, muchos de estos alimentos “proce-
sados” eran una consecuenciatanto de los progresos en las técnicas
de conservacién como del advenimiento de productos nacionales
mds gue locales, por ejemplo, jabones o alimentos de marcas

registradas, fraccionados, envasados y vendidos gracias a campa-
fias de publicidad. Blackman observa que en esa época, un almacén
de Sheffield compraba arvejas en conserva, harina de avena y
sémola a los Molinos Symington en Market Harborough, y mosta-
za, cacao, achicoria y otros articulos a otras cuarenta firmas
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diferentes, incluyendo almidén y azul para la ropa a J. & J.
‘Coleman, los fabricantes de mostaza que habian crecido de mane-
ra espectacular desde 1854, cuando compraron un molino de
viento en Lincolnshire, antes de mudarse a Norwich. También en
los Estados Unidos la industria nacional del enlatado despego a
mediados de los afios 1860: durante esa década, los alimentos
enlatados Blue Label, fabricados desde 1858, comenzaron campa-
fias publicitarias nacionales, aunque ciertos items como la leche
condensada Borden (1857), el maiz dulce Burham and Morrill

-~ (c. 1850), la esencia de vainilla Burnett (1847) y diversas marcas
de jabén ya estaban disponibles para entonces.

Hacia 1880, un almacenero de Huil compraba la harina de
maiz Wotherspoon, la marea Brown and Polson del mismo produc-
to, la harina de arveja Symington, los polvos para flanes Goodall
y varias marcas de leche envasada, incluyendo la de Nestlé, fruta
envasada, dulces Crosse & Blackwell y muchos otros items que
siguen siendo atin hoy nombres familiares. La revolucién técnica
de la produccién masiva y el semiprocesamiento de los comesti-
bles, conjugados con el mayor volumen del comercio en té y azuicar
llevaron alos almaceneros al centro de atencién, transformandolos
en “los mds importantes comerciantes de la alimentacién para las
compras familiares comunes” (Blackman 1976: 151).

Adulteracién bajo el nuevo sistema

Las quejas contra la adulteracién de alimentos son tan viejas
como la venta misma de comestibles. En Atenas, las protestas por
la calidad del vino provocaron la designacién de inspectores. En
Roma, se sospechaba que los vinos procedentes de la Galia estaban
adulterados, y se decia que los panaderos agregaban “tierra
blanca” al pan.20

La adulteracion es uno de los rasgos del crecimiento de la
sociedad urbana, o més bien de toda sociedad, sea urbana o rural,
cuando estd disociada de la produccién primaria. Las ciudades
agricolas del Africa Occidental no sufrian esta disociacién, en
tanto que muchos de los habitantes de las zonas rurales en
Inglaterra tienen poca o ninguna relacién con la tierra. Con el

desarrollo de una vida ciudadana diferente en Inglaterra durante
los siglos que sucedieron ala conquista normanda, un niimero cada
vez mayor de comerciantes, artesanos ¥ tenderos tuvieron que
delegar en otros lo concerniente a la provisién de alimentos, y se
transformaron en las victimas (y a veces en los responsables) de la
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adulteracién. La calidad y el precio del pan y lz.a c_:er\geza y:sse
controlaba en 1266, y ese control duré rpés de' qulr’l,lenlos af r i
El “mads revolucionario de los cambios sociales” de la p_nlm{ade
mitad del siglo XIX, el rapido crecimiento urbano, en espe(c];a e a
las cindades industriales del centroy noztte de Inglaterraf Ernera
1966: 28), basado en el desarrollo de la 1ndus151:1a manu acdtér e
del siglo precedente, convirti6 la adulteracién en1 uni). e los
principales problemas sociales. Las protestas contralos alt nentos
impuros ya habian sido el tema de .alg'unos textos hacia me ados
del siglo XVIII, y apuntaban a molln?r?s, panadgror's y fegv; ism{
En 1757 “Mi amigo”, un médico, pubhcp un traba.‘]o titulado o o
Detected [Veneno detectado] ; el afio siguiente vio lrc(lJ alll)_ar1c1o;1ien
Lying Detected 1Mentira detectadal, dfe Eman‘uel ollins, Igo en
atacaba la tendencia general de ese tipo de libros, 331 (;0 mo o
trabajo de Henry Jackson titulado An Essay on Brea O’tted h
is added an Appendix; explaining the vile practices comn;r, ed in
adulterating wines, cider, ete, [Ensc_tyo soE’Jre. el pan...t% ac; e s
agrega un Apéndice; que ezplwa la]wg:s przc;f;z gﬁn;) ;terior -
ion de vinos, sidra, ete.]. En u )
ggclgsfz;a; precios elevados, encontramos The Crying Fr;c;ll;d; £(])‘
London Markets, proving their Deadly Influence upo:il e fvo
Pillars of Life, Bread and Porter [Los atroces frc_;u es : oo
Mercados de Londres, con las pruebas de su mortal Ln)gue(r}w;L e
los dos pilares de la vida: pan y porter]', por el autor e] (1{795,?
Butcher’s Appeal [Reduciendo la atraccion del carnu’iﬁro o Or;
Pero la obra de Frederick Accum dg 1820, AT r;eczi is o
Adulterations of Food and Culinary Pozs_ons, etc. [ rtf czl 0 sa re
adulteraciones de alimentos y venenos culinarios], fuelade mtgdo
influencia en el publico, dado gue el aglt((:):l ntler;i ou;l ;s}?,ﬁzidad
imico analitico y profesor en Surrey. Ac licida
g;rllﬁlfgsinétodos gepadulteracién como los nombres de los }gncﬁ:f;
duos que los usaban, hasta que tuvo que 1fnud.a’1rs§ a teieses’
posiblemente a causa de “un)a deliberada conspiracién dein
. nett 1966: 77).
creadLO.Z a(cllguli:eracién de alimentos también fue un problt_ema pagg
1a industrializacion de la cocina, en pa_rtlcular en sus com1eflggi ‘d ;
bien la partida de Accum trajo aparejgdq un temp(.)ll;arllci 0 v:l to de
su trabajo, 1a lucha continuaba. La principal contri i_llcxona?l alitt
ca fue una serie de informes realizados por el doctor l?ssl ontre
1851 y 1855, y que se publicaron en conjunto. Hassad rela 2 que
en 1850, a pocos meses de haberse instalado en L(lm ref,, \71}0 gde
“habia algo mal en el estado de la mayor parte de los articu
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consumo vendidos cominmente” (1855: xxxvii). Examing
variedad de articulos vendidos en los almacen;as {café, ¢ oo,
m?stéliza, salsas, alimentos en conserva, harina preparad:sl) a;cailg-’
giih (;esmanﬁeca,_pfan, cervezay gm Alg_unos pasaron el exa,men;
no lo hicieron. He aquf un elemplo tipico: 22 de 50

muestras de arrurruz estab
Tues an adulteradas: una i i
Siguiente etiqueta: , variedad tenia la

Walker's
Arrow-root

vendido en paquetes, a “2 peniques el cuarto de libra” v Hassak
agr_egal?a el siguiente comentario (la mayoria eran i’ ualm i
gpldarms): “Contiene nicamente harina de patata” 2(11,1855"?1111)e
5 :rf&]iz (;))a‘lzleg ?1‘;1 Op;r(;il:ﬁto se géllpaqléetaba enlastiendas donde era
. ian sido producidos

lqgares ¥ lucian la etiqueta del fabricante. J%si;l; iiﬁgiez?uzﬁos
dlvylgados por Hassall para que se supiera qué marca era (c)ln
cahdac% y cudl carecfa de ella. Nombres como Frys y Cadbury’ N
aparecian en el negocio del cacao (pp. 264-5), Crosse & Blaci\?vgﬁ
y Fortnum & Mason’s en el negocio de las salsas, J & J Coleman en
el de la mostaza (p. 131). Cada una de estas conocidas firmas fi
procgsada por vender productos adulterados ¥, sin duda, toma on
medidas para mejorar la calidad. Por otra parté la recom’endacl"(’)n
de que Ips productos llevaran una etiqueta co;l la marca era un
aspecto importante de publicidad, asi como de control de caIidel:c;1
como lo expresa Hassall en sy conclusion: “El pastel del carn’
patentado por Borden era perfectamente saludable ¥ exist ;
muchas razones para considerarlo un articulo valioso pé,il'a la di ?;n
en el aprovisionamiento de barcos, guarniciones, etc.” (1855- ;X;i

Las firmas pront
0 comenzaron a emplear | 3 .
cacion. P a etiqueta como certifi-

gfl gz?pine:s Cola de Pescado Rusa Vicker para invalidos ¥ para uso
10....5¢ recomtenda a los compradores que d
contra la adulteracion hoy tan difundi e pidan Tn sporse
, b ida, que pidan la ¢ i
Cola de Pescado Rusa Vicker”, en paguetes gellaﬂioa # "Genuina

Las muestras examinadas por Hassall a veces indican 1
procedenmg ‘extranjera de sus ingredientes o recetas. La Indi N
tuvo una evidente influencia en 1a aparicion de chutney's asi o0
en el hecho de que hubiera tres variedades de salsa “Kin, : of OCOCIIn (’:
en el mercado, asi como una “India Soy”, que consistia egn mellla(flao
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cocido. Hassall analizé siete salsas de tomate; seis estaban adul-
teradas, incluyendo dos provenientes de Francia, una de las cuales
era fabricada por Maille (“demasiada tierra roja”, comenté).

La contribucion combinada de pruebas médicas puiblicas,
mercaderias etiquetadas y publicidad controlé la adulteracién, al
mismo tiempo que se creaba una cuisine nacional, al menos en lo
relativo a los ingredientes procesados y alimentos preparados. En
la migma época, el patréon del comercio de almacenes cambid
radicalmente. Para entonces, el comerciante ya no era quien
seleccionaba y certificaba el producto: ahora lo hacian los produc-
tores y envasadores, la marca y la publicidad. Los gustos regiona-
les continuaren teniendo importancia, como ha sefialado Allen
(1968), pero constituian una pequefia proporcién en un repertorio
ampliamente nacionalizado, incluso internacionalizado.

Producidoes ya estos avances en la venta minorista, el cambio

hacia el autoservicio, o aun el servicio automético, fue el préximo
paso importante. Los servicios al consumidor comienzan a perder
importancia; los pequefios negocios especializados tienden a desa-
parecer, en tanto que las grandes tiendas generales prosperan.
Pero no totalmente. En algunos paises europeos, la tendencia es
menos marcada, como ocurre en algunas zonas rurales, donde
subsiste la tienda general atendida por su duefio. En las ciudades,
los comercios mds pequeiios a menudo se especializan en nuevos
productos, en articulos de segunda mano o antigiiedades, llenando
asi los intersticios dejados por los supermercados, las casas mayo-
ristas 0 aquéllas que venden con descuento, en tanto que los
puestos de mercado surgen en lugares inesperados para vender
artesanias o productos locales. Pero, en general, las tiendas mayo-
res ofrecen precios mas bajos, mayores posibilidades de eleccién y
la impersonalidad de la seleccidn que la poblacién socialmente
mévil parece preferir.

El efecto de estos cambios en la dieta y 1a cuisine fue enorme.
Gran parte del trabajo doméstico ya se ha realizado antes de que
el alimento entre siquiera en la cocina. Muchos estdn procesados
parcial o totalmente, e incluso algunos se venden listos para comer.
Como consecuencia de ello, los ingredientes y hasta los platos
mismos comenzaron a estandarizarse, al menos en muchos hoga-
res de Inglaterra v Estados Unidos, donde sélo las ocasiones
festivas, tanto en el hogar como en el restaurant, requieren que la
comida sea “casera”. 5i bien Ghana estd lejos de alcanzar esta
situacidn extrema, laindustrializacién del alimento ha comenzado
a afectar el pais no sélo en tanto proveedor (esencialmente de
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cac . . .

mezgé,bsrleno t;lmblérzl en tanto consumidor. En un lapso relativa
ve, las sardinasenlatada .

s,laleche cond

mente b : : , ondensada, la pasta

ofsin te’ ydIas cajas de azucar en terrones se convirt,ieron en

ras Africaa% a%"é:lelos pequeiios mercados en toda la zona angléfona

et 55111$ta1(i Aunque estos productos signifiquen una

itados recursos en divi i

Sangra ; : € 1vi1sas extranjeras —cuya

e cacao&l iita en contmuffl expansién, mientras que la produccign

o onoa é) rlpanece es.tétma—, su ausencia provoca privaciones y

ueja : sla 1men!;os industrializados de Occidente se han inco
poradoe en las comidas del Tercer Mundo. "

Notas

1. Remitimos al lector interesado en los i j
4ol : : n los intentos por “mejorar” i
mai}t):glg,tliggld; ?gfl‘;agg il)ccil:laadgrnslllo 1\28 Charles Elmé Franiatzfli l?i](:;li?rii
matr ! e Su Majestad la Reina, titulado “ i
Londrg Iig?;';)fo{, the-Worklng Classes” (1852, reimpreso por ScoIarj-\I:'Ir)'leasl;l
one eco’némic;; a primera entrada, “carne hervida”, se describe como “una:
cona econ niﬁos, zspemalpente donde hay muchas bocas que alimentar”
e b i e Teren st e sk s bl gt
2 1 1ente, acompaniada de »
. ;gl:smcsiicgzrf)or;trasta“con la de las clases més pobrl':as de Frar?cai];a; \;zi'sizz
et ales dei;)c:l.qs?e muly rara Vez.prueban la carne” (p. 47}). Los platos
e et 4 isine inglesa I?osterlor ya existian entonces: carne al horno
ot I,merms e :afn[lie, _sa]chu,:has, budin de pan, budin de arroz, sopa de
D o ,t estofado irlandés, carne frita conlegumbres, liebre :guisada
e—— 1_zr,blctcmo y I:BpOl]O herv_ldos, budin de tapioca, budin Brown an(i
némin; manjar | danlco, c1r1.1e'1’as cocidas, tostada galesa. La lista parece la
nomina de honor E:Seua provision escolar, y uno se sorprende al ver que guien
Jaha aumentado o en Eocmero emp}:aado por larealeza y con credenciales en
el continen p}o in m a;rgo, también ensefia a las clases trabajadoras a
porear piChéanOpan, ermentar su propia cerveza, curar jamdn y hacer
reparas sopes cemomiens s mutitns wen disteibols anire los pobves
- : : para distribuir entre los pobres”.
o s eeis?é p1r5!7r'lye-r ’?511113}810 de a111~nent0 desecado para soldados y viajeros
hinos omeTsaban 1o t 75. Chang sefiala las multiples maneras en que los
chinos em encurtidos écnicas de conservacion, mediante ahumado, salado
e et(,: nou e_em, rlnatl:erado, secado, embebido en distintos tipos,de salsat
agregal,)a a.Ias saillsasp ‘!)&’l 3:1111‘:[;?‘ (t:ﬁgig?fa arne (}:10Cida) ety
2t : -AlT , a carne humana se i
19g;17r:1354 )}‘)eglslofr[‘ls‘lei ihlS]tOI‘lCOS famosos terminaban en las salse:aic}léﬁz;lg
AN ;73:21,135:1 ;a;‘:itc:'ﬁz(aliada se utiliza}ba para los soldados en el
los pobres, como la carne éo sof en Bregniirle; ,eﬁs:heclxl;gfen;?l eASf'gzit(iiE:ﬁnado :

3.8 i
obre el procesamiento del pescado, véase el valioso libro Fish Saving
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de F.L. Cutting (1955); en North Atlantic Seafood, de Alan Davidson (1979),
véase un fascinante catalogo de pescados y frutos de mar como parte de la
dieta. Ambas obras contienen una atil informacion bibliogrifica.

4. La manteca, el queso, la crema y, en Asia, el yogur, eran medios para
conservar 1a leche. En toda Eurasia, los huevos se conservaban mediante
diversos métodos. La manteca se salaba para su conservacién, no sélo para
uso interno sino también para su venta. En Isigny, Normandia, los habitantes
tenian el derecho de “franc galé”, que les permitia elaborar su propia manteca
y exportarla a la capital yaenel siglo XII (Segalen 1980:88).

5. Segin Drummond y Wilbraham (1939). Otros autores, sin embargo,
aseguran que Donkin y Hall usaron la patente de Durand. Keevil menciona
la cifra de £ 1.000 por 1a compra del invento {1972:6}, ¥ Durand sigue siendo
citado como el “padre de la lata”. Sin embargo, los envases de hierro estafiado
ya eran usados por 1os holandeses para conservar el salmén, antecedente del

proceso empleado con las sardinas (Cutting 1955: 86). El propio Appert visité
Londres en 1814 paraintentar vender sus productos embotellados, y encontré
a la industria inglesa mas avanzada en algunos aspectos.
6. La contribucion de los productos enlatados en el funcionamiento del

régimen colonial, o més bien en el mantenimiento de la cuisine de la

metrépolis en el extranjero, aparece ilustrada en el relato de la sefiora Boyle
gobre su viaje a Wenchi, en el interior de la Costa de Oro, al promediar la
Primera Guerra Mundial. La autora advierte que un gran nimero de cajas
que debian transportarse sobre la cabeza desde 1a estacién ferroviaria de
viveres de Kumasi contenian “glimentos de todo tipo, provistos por Fortnum
& Mason para numerosos funcionarios coloniales, y que iban de un jabdén y
velas a duraznos enlatados, manteca, salchicas, etc.; en realidad lo suficiente
para abastecer la casa del funcionario del distrito durante al menos nueve o
diez meses.” (1968: 3).

7. A pesar de las tempranas contribuciones a la tecnologia del enlatado,
la industria britnica sigui6 siendo pequefia hasta los afios 1930. Antes de la
Primera Guerra Mundial, se importaban grandes cantidades de alimentos
enlatados, sobre todo desde América; aun en el campo de los vegetales
enlatados, el porcentaje del mercado doméstica en 1924 era sélo del 5,1%
{Johnston 1976: 173).

8. Véase en Doudiet (1975) 1a cocina costena de Maine desde 1760.

9. Drummond y Wilbraham informan el caso de un pescadero londinen-
se que “ya en 1820 usaba hielo para traer salmén escocés a Londres” (1957:
308-9).

10. Sobre la fabricacion y ol almacenamiento del hielo en las familias
acomodadas enla ciudad india de Lucknow, véase Sharar 1975: 168.

11. Véase L.A. Coser, “Domestic Servants: the Obsolescence of an
occupational role” en Greedy Institutions (New York, 1974). Segtn Hobsbawm
(1968: 131),1a cifra ascendia a 1,4 millones hacia 1871, de los cuales 90.000
eran cocineras y no muchas mas, mucamas. Véase también la observacién de
Keevil sobre el crecimiento de 1a firma de Fitch Lovell:

La prosperidad, los altos salarios y 1a inflacién también han tenido
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efectos sobre el comercio alimenticio. Los ricos ya no pueden conseguir
servidores domésticos que les cocinen. Atraidas por los mayores sala-
rios, cada vez mds mujeres aceptan empleos fuera de sus hogares, de
modo que se ha creado una demanda de alimentos adecuados y articulos
que permitan el ahorro de trabajo. En la actualidad, la sirvienta tipica
estd en la fabrica haciendo méguinas para lavar, y el asistente tipico
estd trabajando en una enlatadora. Unanueva industria manufacture-
ra de alimentos ha surgido (1972: 9).

12. El cambio de nombres, sefiala Collins, fue uno de los indicios de esta
modificacion. Post Toasties era antiguamente “Elijah’s Manna®, y la Compa-
fiia Kellogg era la “Sanitas Nut Food Company”. “La mayoria de los cereales
para el desayuno se comercializaban originariamente como ‘naturales’, ‘bio-
l6gicos’ o, en el caso de Grape Nuts, alimentos ‘para el cerebro™ (1976: 41).

13. Véase Anderson 1977: 338; pero también Root 1971.

14. Una norma londinense, revocada en el siglo XTIV, disponia “no
permitir que los panaderos vendan pan en su propia casa o ante su propio
horne, pero permitirles que tengan una canasta con st pan en el mercado del
rey” (Davis 1966: 24).

15. Véanse por ejemplo las entradas de los Chester Mayors’ Books
reproducidas por Furnivall (1897: Ix1ii).

16. En Chester, en 1591, se tomé juramento a 33 carniceros y 30
panaderos. El juramento de los carniceros incluia una afirmacién de que
“vendera todas las vituallas, a los pobres y los Ricos, a precios razonables”
(Furnivall 1897: 153).

17. En Alemania, eran originariamente Kolonialwarenhindler (distri-
buidores de productos coloniales).

18. Sobre el impacto de las grandes tiendas en el comercio minorista,
véase el informe de Keevil sobre el crecimiento de Fitch Lovell:

Ya en 1900, se estaba produciendo el crecimiento de las grandes
tiendas, y en los afios 1930, grandes compafiias como Allied Suppliers,
v Unigate comenzaron a aparecer. Estas compafias se expandieron
rapidamente, como ocurrid con las grandes tiendas en todos los rubros,
alentadas por el bajo valor de la propiedad y los bajos alquileres. La
estandarizacién del envasado hizo posible la publicidad masiva, que
vendia alimentos etiquetados antes de que llegaran al negocio. La venta
al por mayor tradicional se transformé en un lujo caro, y las firmas

ambiciogas como Fiteh Lovell se diferenciaron tan pronto como fue
posible. (1972: 8).

19. McCance y Widdowson observan que la distincién entre pan negro
y blanco se remonta al menos a la época romana, cuando “el pan blanco... era
una de las distinciones de clase” (1956: 6). Por cierto, en el siglo XVIII, ¢l pan
blanco en Francia se ofrecia habitualmente al amo y el negro a los servidores,
aun cuando comieran sentados a la misma mesa (Flandrin 1979: 105). Pero
1a molienda y la preparacién del pan eran diferentes segun las clases, ya que
tanto los molinos de agua como los de viento pertenecian en un principio al
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i i los normandos ¥ posteriormente, el
fEUd‘O ou Tonﬁsf):r;?f;ilr?j ??ﬁr)?:l’"srgsdatarios traian su propio g'raélo para1
e e la ciones dura’ron hasta bien entrado el siglo ?(VII. omg en
mo]gr- Esas ve e:leria también era propiedad del sefior; los silervos est? ;(11 "
mO]-ImO, la‘pfl nar su comida o su masa para que fuera horneada a cam 1qble
obhgadt_)s ?" g osicidn que intentaban evitar cada vez que les era po;u L
D o bt Lff:)]a misma necesidad de usar el molino v la pana eria
P ance hi‘N'}ddowson 1956: 13-14). Todos los monasterios tuv1e1:on S\.:.S
(Mcgance ’ d::‘rias hasta su disolucién bajo Enrique VIIL Es/ste ahn}etrilcg
pIZOPIHS Plaﬂa aag de la poblacién brit4nica pasd dela produccmp domés 2
bisllzoa(}Saalgégg Media, a la panaderia del sefior ba{o el fe‘éﬂi\iﬁ},{i{ )ii : 2
: "ot itali hasta la conc
panader'i’a loca. eans e})cg??:f;l:: p—m(i}]air;loo,de ellas controlan atlrec'iedoll"del
%27{1 I(E(iac‘lgnpizd?lrclciérrl) de pan, segin Collins (19716: 18’)—— y]l 55111l s;i:;ﬁzgﬁg a

. i 4 1 almacén, € .
praves CIIJZe:ieigizfllgid;egzelco(;nzirinne)(;ri)r:)io:18menos benéfico arroz blanco

olienda era mas
también estaba asociada con ¢l estatus, en parte porque la m

j : misma
gara y en parte porque se almacenaba mejor (AI_lders_on 1%977. 345).La
preferencia se encuentra en la India y en Medio Oriente.

20. Véase en Vehling 1936: 33 un comentario sobre la adulteracién de
los alimenfos entre los romanos.
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6

El impacto del sistema mundial

¢De qué modo se ve afectado el Tercer Mundo? Para respon-
der a esta pregunta, volvamos a la regién que conocemos en
detalle. No se trata de una zona que se haya visto directamente
involuerada en la produccién agricola o minera de exportacién, a
pesar de que proveyé gran parte de la mano de obra y recibié m;1
poco Fl,e las riquezas generadas por esas actividades. Debido a lg
posicion marginal de la mayor parte de la zona de sabanas enla
evolufnén reciente del Africa Occidental, los patrones de vida
descriptos en unode los capitulos anteriores subsisten en el grueso
dela pobla}cién del norte de Ghana atdn en la actualidad.

Al mismo tiempo, el crecimiento del Estado nacional ha
p%'ovocado la aparicién de una élite dedicada a actividades admi-
nistrativas, profesionales, politicas y militares, élite que constitu-
ye una “nueva clase”. Aunque se la llame burguesia o clase media
esta es enrealidad una clase gobernante, Yy parece curioso referirsé
a ell_a como clase media emergente, cuando al menos localmente
nadie gsté mas alto en la escala social. La base inmediata de 51;
formacion es la educacién. La primera linea de escolares estaba a
veces constituida por los hijos de jefes, los tradicionales v los

_designados por el gobierno, a quienes se les impuso enviar repre-
sentantes a las escuelas recientemente establecidas En ofros
casos, los escolares tenian genealogias menos nobles .y estaban
obhga}dos a a§istir a la escuela en lugar de los hijos de l:)s Jefes. En
los anos recientes, el reclutamiento alcanzé un espectro I.nés
amplio dfe familias, a pesar de que la antigua élite ha logrado para
sus propios hijos posiciones importantes, introduciendo un fuerte
elementohereditario enun sistema ostensiblemente meritocratico
. La fuerza de esta élite no se basaba, en un principio eri
posiclones privilegiadas respecto del sistema de produceién pri’ma-
ria: la posesién de tierras de labranza no solia figurar en su sistema
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de apoyo. Pero la situacién est4 cambiando con rapidez. Desde
1968, los efectos de 1a Revolucién Verde se han sentido incluso en
las regiones de sabanas del norte de Ghana, con su suelo relativa-
mente pobre, su cantidad limitada de aguay sus técnicas rudimen-
tarias. Uno de los rasgos caracteristicos del drea es en la actuali-
dad el cultivo extensivo del arroz en los valles por medio de
tractores y cosechadoras, y empleando variedades de semillas de
alto rendimiento. Si bien la élite habia tendido anteriormente a
mantenerse al margen de la produccién agricola, muchos se han
sumado a los hombres de negocio, los jefes tradicionales y otros
agricultores contratistas en el cultivo del arroz para la venta. Este
nuevo sistema de produccién esta acompanado por un cambio en
la naturaleza de la posesién de la tierra, en las relaciones de los
agricultores con la tierra. Para tener acceso al capital necesario,
algunos miembros de la élite tienen que pedir préstamos a los
bancos, tanto oficiales como privados. Para obtenerlos, se precisan
mayores pruebas y seguridad en la tenencia de la tierra que la que
el sistema nativo podia dar a un individuo en particular. Tedo el
proceso de registro, al que recurrieron algunos supuestos propie-
tarios, significé una repentina individualizacién de la tenencia de
la tierra, un apartamiento de los derechos de linaje, de aldea y
familiares en favor de la “posesién individual”, es decir, una
revolucién en la vida rural (Goody 1980).

¢Cuil es la influencia de este proceso de formacién de clases,
que se encuentra actualmente en sus primeras etapas, en los
patrones de consumo?

Lo que desempefié un papel importante en el desarrollo de las
economias del Africa Occidental fue la demanda de ingredientes
para la produccién de alimentos procesados en las metrépolis. Con
un comienzo que databa de los afios 1830, la exportacién de oro,
marfil, kola y esclavos pasé a un segundo lugar frente a la venta de
aceite de palma y, después de fines de siglo, de cacao. El aceite de -
palma se utilizé primero en la fabricacién de jabén, y luego en las
nuevas industrias de procesamiento de alimentos en Europa; el
cacao y el chocolate pasaron de ser un articulo de lujo a ser uno de
uso cotidiano, lo que significé un brutal aumentoenlademandadel
producto, que ahora debia cultivarse y nosimplemente recolectarse.

Como ocurrié con el azicar, los cambios en la demanda de
alimentos, asociados al desarrollo de una fuerza de trabajourbana,
del transporte a gran escala, de las técnicas de conserva y los
cambios en la distribucién (por ejemplo, en la comercializacién})
crearon las condiciones para la exportacién masiva de materias
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primas desde el Africa Occidental. Proveyendo nuevos alimentos
para los europeos, estos paises adquirieron las divisas requeridas
para la importacién de articulos manufacturados. Algunos eran
bienes de capital, muchos eran items de consumo. Gradualmente,
la Revolueién Industrial comenzé a cambiar los habitos alimenti-
cios de las zonas rurales del Africa Occidental mediante la provi-
8i6én de azucar barato, cerveza embotellada y, sobre todo, produc-
tos enlatados, como sardinas, pasta de tomate y leche, que comen-
zaron a ser fundamentales para importantes segmentos de la
poblacién, en especial los segmentos trabajadores y moviles.

Es en el ambito doméstico donde vemos mas claramente el
impacto de los patrones culturales de las naciones industriali-
zadas sobre los estilos de vida locales. Las casas de los funcionarios
guhernamentales (un alto porcentaje de viviendas no tradiciona-
les es construido y asignado por el Estado) estdan construidas de
acuerdo con planos difundidos en todo el mundo occidental. A
menudo se construyen con bloques de cemento, techos a dos aguas
y porticos. En las ciudades, el apua corriente y la electricidad son
necesidades primarias, lo que entrana un gran gasto de recursos
para mantener un suministro intermitente y permitir la importa-
cién de equipamiento doméstico —refrigeradores, radios, coci-
nas— al que dan acceso las nuevas fuentes de energia. Se conside-
ra que el automévil es una necesidad de todos los funcionarios
principales y un ohjetivo de los funcionarios menores; estar “moto-
rizade” también implica la importacion de equipos caros y de la
energia necesaria.

Ademas del equipamiento doméstico importado, en las casas
se encuentran muebles fabricados en Ghana pero disefiados st-
guiendo las lineas de las viviendas de los suburbios europeos. La
sala poseesillones, mesas auxiliares, un aparadory, en los mejores
bungalows y residencias de descanso (descendientes de Ias casas
redondas de adobe con techo de paja que se construian para los
primeros funcionarios de distrito), los pisos tienen moqueta. Hay
cortinas en las ventanas, cojines en los sillones y ceniceros en las
mesas. A un lado, hay una mesa para comer, rodeada de sillas con
respaldo alto, que se tiende paralas comidas al modo impecable de
un hotel pequeifio, con cubiertos, vajilla y a veces un mantel. Los
utensilios de los modos occidentales de consumo son parte de la
vida cotidiana, al menos en este nivel.

Sin embargo, ni la cuisine ni los modales en la mesa de
Oceidente se han impuesto a las costumbres locales. Si bien los
miembros de la élite conocen perfectamente las normas occiden-
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tales, en su casa y cada vez mas en publico, prefieren los llsgs
nativos. El potaje aparece regularmente en Ia mesa, acompanab o
por una sopa de carne o a una salsa.preparada con quingom 10,
tubérculos, tomates o verduras. Uno tiende a sorp}-endersg ante ba
ausencia de variedad; un hombre puede comer s6lo potgje (saab)
todos los dias si fuera posible, y esto a veces ocurre con quienes han
residido en Europa durante largo tiempo y se han Vl'StO forzados a
adaptarse a los sustitutos locales. Pero esta ﬁdghdad se torria
menos sorprendente cuando se observa la regularidad con que 12:1
carne, los macarroni con queso o la haI_nburguesa’apar'ecen gnbla
mesa de los anglosajones, paranomencionar el cardeter invariable
de los desayunos, tanto en Francia como en Ho}andar Alemania o
Escocia. Lo que difiere en Africa es la v?rtual ausencia (_ie recetas
alternativas o diferentes para las distintas clases sociales 0 en
iones festivas. .
Ocasu})ilriixlimento tradicional requiere un tratamiento t?adlcwnal.
El potaje se come preferentemente con lps dedos mashque1 con
instrumentos mediadores comunes en Occ1den‘Fe. Enlos ote.es y
restaurants de todo el mundo, los cubigrtos occ1c}entales_dom1nan
la mesa, con la excepeion parcial de China y Japén, que tllenil sss
propios mediadores entre los dedos ¥ el' ahmentlo. En el norte d?.;
Ghana, como en otras partes de Africa, los 1nst1jumentos
consumo se limitan a un bol, ademas del uso ocas;t?nal de una
cuchara de madera. El comensal levanta una porcién de potaje
entre el pulgar y los demés dedos de la mano 'derecha, la surx;)erge
en otro bol con condimentos y rdpidamente la lntroduce en sqd oga.
Esta sigue siendo la practica comun, acompanad_a por un cuidado-
g0 lavado de las manos antes y despué:s delacomida, pr(')cedlmien—
to que tal vez se haya vuelto mas dehberad(? en lqs ultu{ms anos,
pero que siempre fue un rasgo de la cultura 1slam1_ca dela regltl)n.
Tanto la cuisine como los modales en la mesa .tlenen_un vador
positivoentre los habitos tradicionales; se los consgc%era VlnCl’.llab 03
a la lengua materna, otro de los cqmponentes basicos de! Ambito
doméstico, ya que el inglés es el idioma del mundo e{(t‘erlor.

Si bien la cuisine y los modales permanecen casl intactos en
el nivel doméstico —a excepcion de algunos cambms que_anahza-
remos a continuacién—, no es ése el caso en el nivel publico. Rara
las ocasiones formales, definidas en el contexto de la nuetya Vld}a,
la gente acude a los restaurants, algu’nos de lqs cuale’s ofrecerdn
“cocina europea”, aungue otros serviran adgmas lE}S tipicas comi-
das de Ghana. Las ocasiones formales requieren alimentos forl')ml?-
les que tienden a definirse como europeos. Peroes enlo que se bebe
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m4s que en lo que se come donde se manifiesta la influencia
externa delas sociedadesindustrializadas yelcrecimientointerno
de la diferenciacién. La cerveza embotellada ha conquistado el
mercado de élite, aunque exista un escalén superior gue prefiere
el whisky y el cognac; por otro lado, el grueso de la poblacién rural
fuera de las 4reas musulmanas persiste en el consumo de la
cerveza destilada localmente. En otras palabras, la progresién
bebidas locales/cerveza embotellada/alcoholes caracteriza la je-
rarquia trabajadores rurales/élite baja/élite superior, aunque in-
cluso esta dltima beba principalmente cerveza, en tanto que los
alcoholes destilados en la zona (akpetashi} se estan difundiendo
por todos los distritos del pais.

La cerveza se elabora y se embotella en Ghana. Como en otros
paises africanos, la fermentacién de esta bebida fue uno de los
primeros procesos de manufactura establecidos, del mismo modo
que desempefé una parte importante en los primeros avances
industriales de Europa. Mathias escribe sobre una nueva eraenla
elaboracién de Ia cerveza que comenzo en Londres en 1720 con la
introduccién de la “cerveza negra” (porter). Ya en el periodo 1578-
1585, las 26 Cervecerias Comunales de Londres, asi como las
ubicuas cervecerias de las tabernas, eran los mas importantes
consumidores no domésticos de carbén; un siglo mas tarde, Lon-
dres tenia 194 Cervecerias Comunales, ninguna de ellas demasia-
do amplia en esa época, pero todas capaces de operar a escala
comercial, vendiendo cerveza a las tabernas en un radio de cuatro
a seis millas, limite econémico para el drea de comercializacion
cuando se disponia de transporte terrestre (Mathias 1959: xvii).
Un factor critico en este desarrollo de la industria fue el cambio de
ale a cerveza;la temprana introduceién del Iipulo desde los Pafses
Bajos habia acentuado el sabor y también actuado como con-
servante, elemento necesario en un producto industrial que debia
trasladarse y almacenarse. El segundo factor fue el desarrollo de

porter, cerveza mds fuerte y, segin Mathias, 1a tinica que se
adaptaba a la “produccién masiva” de esa época. Fueron por cierto
los fabricantes de porter méas que los de ale quienes establecieron
las mds importantes firmas cerveceras a fines del siglo XVIII. Su
crecimiento dependié.de los avances en el comercio que se produ-
Jjeron desde 1720 en adelante, ¥ que fueron introducidos por los
“cerveceros no manuales”, como los llamé Charles Barclay, quie-
nes se industrializaron incluso antes de las grandes transforma-

ciones de la industria textil durante la “Primera Revolucién
Industrial” (1750-1840).
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También en Ghana fue la cerveza, junto con la mineria, la que
abri6 el camino. Pero dado que algunos ingredientes tenian que
importarse —cebada, malta, lipulo, hasta las l?otellgs—, la de-
manda en continua expansién y aparentemente 1nsac1abh? provo-
caba con frecuencia situaciones de escasez. En tales condiciones,
el control sobre estos productos de consumo es un rasgo central en
la comunidad local; tener la licencia y la capacidad para comprar
cerveza de fabrica es una fuente tanto de poder como de lucro. Asi
como la cerveza elaborada localmente sigue sien_do un elemento
esencial en toda reunién social entre los campesinos lod'agaa, 'la
embotellada cumple la misma funcidén en la élite. “iNav%d‘ad sin
cervezal”, exclamé uno de mis amigos recientemente, crliilcgndo
implicita pero acerbamente la economia de Ghaneft y el régimen
militar que controlaba en parte el pais. Algunos dias mas tarde,
otro amigo caminé cinco millas hasta un mergado de Alto Volj:a
para comprar una botella de cerveza a cinco cedis, una libra segin
el cambio oficial. '

La nueva distribucién, surgida del contacto con lag socu?da-
des industrializadas, trajo aprejados otros cambios sigmﬁcatnjos
en la dieta. Durante muchos afios, aun los mercados mas pequefios
vendian alimentos en lata importados. Una gran parte de esas
importaciones estaban constituidas porlatas de sardinas y de puré
de tomate. La proteina animal siempre era escasa y de precio
elevado; lo mismo ocurria con el pescado, salvq en algunas local.1—
dades favorecidas, cercanas a la costa. Las sardinas eran un medio
facil de preparar una sopa nutritiva y sabrosa, a Veces‘mt‘azcladas
con carne y a menudo con tomate. El tomate se adapté bien en el
Africa Occidental,; fue traido desde América por barcos europeos
Jjunto con muchos otros productos agricolas que desdf: entonces se
convirtieron en elementos esenciales de consumo: maiz, mandioca,
tubérculos, calabaza. Perose trata de productos estacmnales: y por
lo tanto sélo estdan disponibles durante una parte del ano. El
proceso industrial de enlatado los volvi di§ponib1es y més bara-

tos, v los independizé de las estaciones; hlZO'COIl la carne y las
legumbres lo que otrora habian hecho los primeros métodos de
almacenamiento de cereales, porotos y fRames en graneros y
recipientes: los conservaron al menos dura{lj;e todo el ciclo anual
de produccién, de modo gue el hombre dejé de depender,’ cOmo
sucede en las sociedades de cazadoresy recolectorgs, de la busque-
da continua de alimentos para el consumo inmediato.

En la actualidad, las latas de sardinas y de pasta dp tomate
no son tan frecuentes como lo fueron en el pasado reciente. En
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tanto alimentos importados, dependen del estado de la economia
nacional; ya a mediados de la década del sesenta, se produjeron
carestias. En 1979, era casi imposible obtenerlos, a pesar de la
gran demanda. Esta demanda de alimentos enlatados surge por
las mismas razones que en Europa: no sélo el producto es relativa-
mente barato, sino que ademas proporciona un alimento adecuado
ala dieta de conductores, labriegos y otros trabajadores que se ven
temporariamente privados de los servicios domésticos de sus
propias esposas y desconfian de las mujeres extrafias.! A los
viajeros, en particular, les preocupa la posibilidad de ser “envene-
nados” por la comida preparada por personas ajenas a su grupo
doméstico; los alimentos envasados estén a salvo de los venenos.

La demanda generd grandes esfuerzos en el procesamiento
local de carne, pescado, frutas v verduras. En esos intentos, como
sucedi6 en otros paises, los comestibles fueron precedidos por las
bebidas. La produccién de cerveza fue uno de los primeros procesos
industriales establecidos en Ghana, En esa época, setratabadeun
emprendimiento privado. Después de la Segunda Guerra Mun-
dial, una fabrica de enlatado estatal comenzé a procesar fruta y
pescado. En el norte de Ghana, Ia actividad industrial estéd prac-
ticamente confinada a las dos plantas construidas cerca de
Bolgatanga para el enlatado de carne y tomates, que no cuentan
con fondos piiblicos. Los problemas de suministros, repuestos y
gestion obstaculizaron esos intentos de industrializar el procesa-
miento de alimentos. Sélo la cerveza y ahora los aleoholes han
alcanzado un éxito notable, v el pais ain tiene que recurrir a
fuentes externas para gran parte de lo que consume, o desearia
consumir.?

Sin embargo, y tal vez debido a que su produccién sigue en
manos de pequenios panaderos locales, el pan ha tenido mejores
resultados. Pan y ale habian sido los elementos fundamentales de
la dieta de muchos europeos hace siglos, pero su difusién es mas
sorprendente en un pais donde no crecen el trigo ni cereales
similares. En Europa, como sehalamos, la expansion hacia el norte
del pan desde el Mediterrdaneo estaba vinculada a la conquista
romana y a los misioneros cristianos, quienes sacralizaron este
alimento mediante su empleo en la misa:

El pan nuestro de cada dia, danoslo hoy.

En Ghanaintervinieron los mismos factores. Pocos alimentos
europeos han tenido una recepcién tan entusiasta por parte de las
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clases populares, y una razon de ello es, como sucedié con las
sardinas, su adaptacién como alimento para viajeros, ya horneado,
facil de transportar, un alimento que no los pone a merced de
mujeres extrafias, evitando el miedo al envenenamiento y la
brujeria.

Son las mujeres quienes hornean el pan, que ahora puede
comprarse en cada pequena aldea al costado de los caminos, donde
los transportes se detienen para descansar, para recoger pasajeros
o para cargar mercaderias. Dos elementos son necesarios para
comenzar esta artesania. En primer lugar, la importacién del
trigo, ya que los cereales locales no son adecuados para la pani-
ficacidn, aunque en otros lugares se elaboran pasteles y tortas con
mijo y maiz. En segundo lugar, los métodos de coccidén tenian que
transformarse mediante la introduccién del horno, un espacio
cerrado con calor aplicado tanto desde afuera mediante un fuego
como desde adentro mediante rescoldos. Los hornos eran, desde
luego, caracteristicos de la Edad de Bronce en las civilizaciones del
Cercano Oriente, donde se usaban no sélo para cocer sino también
para hornear arcilla para ladrillos, tabletas y vasijas. En Africa,
las vasijas se horneaban con un fuego encendido en la parte
superior, en tanto que los ladrillos se secaban al sol. Con la coccién
del pan, aparecieron por primera vez hornos en todas las pequenas
ciudades.

Mass recientemente, la panaderia paso de ser una artesaniaa
ser una industria a pequefia escala. La industria comenzé con
plantas a gran escala instaladas por capitales extranjeros y luego
por el Estado. Luego, fueron los empresarios privados quienes,
respaldados por préstamos bancarios estatales, compraron hornos
eléctricos para poder elaborar pan en cantidades mayores que los
panaderos artesanales.® El cambio en la escala también en este
caso acarreé una mutacién: la tarea femenina se convirtié en
masculina.? '

La cambiante situacién en el frente culinario es mas marcada
en las areas urbanas del sur, donde la alimentacién de los nuevos
miembros del parlamento, docentes universitarios, oficiales del
ejército y hombres de negocios incluye ahora el consumo regular de
items como leche envasada, té, azicar, cereales para el desayuno,
etc. Las dreas metropolitanas estdn afectadas porlas comunicacio-
nes transnacionales que se producen en los hoteles, las universi-
dades, los negocios y el gobierno. Asi como hay en efecto una
estandarizacion internacional del calendario, y en especial de las
épocas festivas (en el norte de Ghana la Navidad se est4 transfor-
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mando en “vacaciones”, con asueto y reuniones familiares, para
cristianos, musulmanes y también paganos), la estandarizacién de
los alimentos y los modales en la mesa proporciona el idioma para
comunicarse durante las comidas, una suerte de esperanto culi-
nario.

Los cambios en la dieta privada, a diferencia de la publica,
afectan a los nifios mds que a los adultos, y para aquéllos, 1a leche
enlatada, los cereales para el desayuno y otros productos similares
se consideran necesidades. En Acra, las fiestas de cumpleanos de
los nifios de la alta burguesia pueden ser muy elaboradas y
completas, con pasteleria y tortas heladas —toda la parafernalia
de una reunién un poco formal en un suburbio londinense, pero que
representa un gasto mayor de dinero, tiempo y esfuerzo, e incluye
bebidas alechélicas para los adultos.

El hecho de que el cambio en los patrones de alimentacién se
centre especialmente en los nifios es en parte el resultado de la
importancia otorgada al “cuidado de los nifios” en el nuevo sistema
educativo. Pero también refleja una inversidn directa en la proxi-
ma generacidn, un esfuerzo por mantener y mejorar los estindares
alcanzados, caracteristico de un grupo cuyo estatus depende de sus
logros educativos. La fiesta de cumpleafios representa, pues, una
pretensidn de prestigio tanto para la futura generacién como para
la presente, un prestigio que tiene que lograrse compitiendo con
otros. De alli la magnitud de la inversion, Pero ésta es inevitable-
mente selectiva. El tratamiento bastante similar que se dispensa
a los hijos de parientes (clasificados como “nifios”) y que earacteri-
za las sociedad indigenas no ha desaparecido del todo; la ayuda es
ofrecida y buscada por los parientes, en especial en el campo de la
educacién y el empleo. Sin embargo, la disposicién a invertir en los
hijos ajenos es menos manifiesta, o esta motivada por considera-
ciones mas pragmadticas. Los nifios de los parientes residen ahora
en la casa como “sirvientes” mds que como iguales. En el hogar, los
cuartos para los sirvientes tienden a estar separados de la vivien-
da, siguiendo el patrén colonial. Y los “nifios” tienden ahora a ser
llamados “sobrinos” y “sobrinas”, y para ellos nuestros hermanos
y hermanas son sus “tias” y “tios” mds que sus “madres” y
“padres”.’ La unidad de consumo tiende a cambiar del “hogar
colectivo” ala“familiar nuclear”. Al mismo tiempo, hay un aumen-
to en las actividades conjuntas del marido y la esposa, al menos en
lo que respecta a los asuntos financieros de la élite (Oppong 1974).
La pareja permanece unida aunque deba separarse de las respec-
tivas parentelas, lo que subraya mas los 1azos de conyugalidad que
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de afinidad, 1a diada marido y esposa. Por cierto, éste es un proceso
de diferenciacién que a veces se describe como la “emergencia de
la familiar nuclear”. Sin embargo, la familia nuclear no surgi6 en
una época determinada: siempre estuvo presente. Por otra parte,
la precisién de sus limites ha cambiado con ¢l tiempo; ha habidoun
aumento en el grado de separacién respecto de los parientes menos
cercanos, lo que muchos consideraron como un movimiento en
direccién del “individualismo”. Este es el proceso que presencia-
mos en la élite del presente, y que se vincula a la diferenciacién
entre los hombres.

El proceso es visible no séle en el consume, sino también en
los patrones de casamiento; de hecho, ambos estén relacionados
entre si. Para los individuos cuyas actividades dependen del
mantenimiento de las conexiones de indole politica y religiosa
entre la aldea y la ciudad, el matrimonio poligamo constituye un
modo de vincular las dos dreas de actividad: tener una esposa en
cada uno de esos ambitos es el medio para lograrlo (Fortes 1954;
Clignet 1970; E. Goody 1973). Pero para los que fueron educados
en la escuela y utilizan la cultura escrita como un factor de
movilidad social, para los que se convierten al eristianismo y
adoptan la pareja occidental, la posibilidad de poligamia suele
estar excluida. Las esposas alfabetizadas, es decir, l1as esposas con
el mismo bagaje cultural que el marido, se vuelven deseables, a
menudo imprescindibles, en algin momento de la carrera del
hombre. Y estas esposas suelen insistir en la monogamia. El
matrimonio en si mismo puede diferenciarse, y el marido no sélo
tiene una esposa legitima sino también una “esposa exterior”, una
concubina cuyos derechos son menores aungue sus recompensas
sean mayores (Harrell-Bond 1975). Esta diferenciacién de los
compaifieros sexuales es caracteristica del matrimonio europeo
mas que de las instituciones tradicionales africanas (Goody 1976),
pero cada vez estd mas difundida. El divorcio constituye otra
alternativa. Como lo sefiala GGibbal a propésito de Abidjan, quienes
ascienden en la escala social simplemente abandonan a sus espo-
sas analfabetas en favor de una més adecuada (1971: 197). El
alfabetismo en si mismo ha tenido un efecto divisorio en estas
culturas —en realidad, en todas la culturas—, ya que impone no
s6lo una dicotomia entre letrados e iletrados, sino también una
escala de logros que discrimina entre aquélios con mayores o
menores calificaciones en esa esfera. Es una medida de “diferen-
cia” que penetra en todas las culturas con escritura.

La tendencia no es simplemente que los alfabetizados se
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casen con mujeres capaces de leer y escribir, sino que se casen con
personas similares también en otros aspectos, lo que entrafia una
“desestructuracion” de las sociedades tradiciones y una nueva
estrategia para el grupo social. “Los matrimonios entre los hijos de
la clase dominante son una prueba de ello, asi como los casi
insuperables obstaculos que los habitantes de las ciudades, recien-
tes o no, encuentran cuando quieren casarse con la hija de un‘gran
hombre’ ”.% Incluso mas abajo en la jerarquia, los padres tienen
ideas muy precisas sobre la eleccién del novio:

Los hijos son libres para elegir un compafiero perteneciente a otro
grupo étnico, pero por otra parte estaran constrenides por el origen
social y el nivel socioeconémico del futuro cényuge. De este modo, la
evolucion de las practicas de matrimonio en las ciudades es uno de
los mejores indicios de la emergencia de una sociedad de clases
(Gibbal 1971: 197).

Con el advenimiento de la escritura, asi como con la creciente
diferenciacién de creencia, propiedad y entrenamiento que trae
aparejados la “modernizacién”, los jévenes de diferentes grapos en
las ciudades se casan entre si. Emergen asi las subculturas; el
matrimonio va hacia adentro; los procesos son complementarios.

La direccién de estos cambios no estd determinada por el
sistema mundial dnicamente. La naturaleza de las sociedades
indigenas es un factor de gran importancia; también lo es la
naturaleza del proceso colonial. En el patrén de las fiestas de
cumpleafios infantiles en Acra tenemos un claro ejemplo de la
influencia de un régimen colonial determinado sobre la practica
local; los miembros de diferentes grupos étnicos ofrecian fiestas
gimilares, al igual que sus esposas expatriadas. A pesar de la
brevedad del contacto, los regimenes coloniales han tenido una
influencia sorprendentemente fuerte en algunos aspectos de la
conducta de los habitantes de sus respectivos territorios, en
especial en las preferencias alimentarias. La primera experiencia
que atestigua la intensidad de esta influencia la tuve en mi
primera visita al norte de Ghana (llamada entonces la Costa del
Oro}, cuando se hahia dispuesto un partido de fitbol entre el
equipo del distrito y uno del drea adyacente del Alto Volta. Enesa
época, una erauna colonia britdnicay la otra, una colonia francesa.
El equipo de la Costa del Oro volvié a su casa maraviltlado por la
dieta de ensaladas que les habian ofrecido y se sorprendieron aun
mas con los modos de saludos adoptados por los integrantes de su
propia tribu del otro lado de la frontera. En varias ocasiones, fui
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testigo de la incomodidad de los ghanianos al ver a un hombre
saludar a otro con un beso, a pesar de las raices biblicas de este
comportamiento, o al ver las dificultades para conseguir cerveza
en un pais que, en cambio, poseia vino. Ver a otros africanos
comiendo una comida completa con vino y queso importada de
Paris hace surgir no sélo 1a sospecha de que los demas han estado
sujetos a presiones coloniales o neocoloniales mds penetrantes,
sino también a algunos de Jos sentimientos que los ingleses a veces
experimentan en el “continente” —en especial en aquellas partes
de Europa que no sufrieron ni disfrutaron esa limpieza a fondo de
las culturas llevada a cabo por la Reforma. Los gustos desplegados
en esas ocasiones mds formales evocan para ellos el lujo, incluso el
exceso.

Los africanos no han abandonado su forma indigena de
cocinar, al menos en el norte de Ghana, a pesar de 1la modificacion
en los patrones de consumo que ya hemos mencionado. La depen-
dencia de las cosechas y las cocineras locales, 'combinada con la
permanente presion del cuidado maternaly las responsabilidades
parentales no permiten que eso suceda, Pero l1a tolerancia ante lo
extrafio estd determinada por la presencia de exiranjeros. Asi
como emplean la lengua inglesa para la politica, la religién y la
educacién, también usan una variedad de la cocina inglesa en los
contextos formales, sin abandonar el uso de 1a lengua materna y
de las recetas maternas en otras situaciones. Esta emergencia de
una diglosia tanto culinaria como lingiistica da origen a una
situacién que consideramos relativamente estable, y no sélo como
un punto en un progreso continuo desde una situacién monolingie
a la siguiente. La diglosia es parte de un sistema emergente de
estratificacidn sociocultural, una verdadera jerarquia. Pues asi
como tenemos una progresion en el nivel del consumo de bebidas
{cuadro 1) y en menor medida del alimento, también las demaés
fases del proceso de produccién y distribucion presentan diferen-
cias recurrentes del mismo tipo, que se resumen grosso modo en el
cuadro 2. Grosso modo, porque toda representacién de este tipo
tiende a establecer contrastes en lo continuo y dejar de lado la
superposicién en favor de lag interrupciones, a establecer distin-
ciones permanentes y no contextualizadas. Con esta advertencia,
el cuadro puede cumplir con un propdésito limitado en el esfuerzo
por formular y comunicar rasgos.
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Cuadro 1. La progresiéon de las bebidas

Cuadro 2. La diferenciacién de los estilos de vida

Bajo Medio Alto

Rural cerveza de mijo

vino de palma cerveza

embotellada

+ whisky
cognac

Urbano + bebidas
alechdlicas
destiladas

caseramente

Desde luego, no fue sélo en la esfera del alimento donde los
métodos de produccién industrial dejaron su marca en el norte de
Ghana. También la importacion de productos mas baratos tuvo
amplios efectos sobre los patrones de consumo en un sentido lato,
lo que condujo al abandono de técnicas locales en favor de la
actividad productiva de los demas. Los efectos radicales del hierro
barato ya se han mencionado. Lo mismo sucedié con la ropa, el mas
importante item de manufactura local en el sistema del mercado
nativo.” En su informe sobre el comercio precolonial, Binger (1892)
cbserva como la ropa hausa era mds barata que la local, aun
cuando se encontrara a mil millas de su punto de origen. Estos
productos locales de centros regionales compitieron entre si de
manera mds restringida. Sin embargo, también se importé ropa
parauso de las principales cortes y de los mercaderes mas ricos del
Africa Occidental, a través del Sahara desde la costa mediterra-
nea, posiblemente incluso desde Gujerat en la India, que poseiaun
floreciente comercio exportador mucho antes de la “expansién de
Europa” en Medio Oriente, Egipto, Indonesia y China, y en la costa
este de Africa.® La apertura de una ruta directa a la India alenté
la importacion de textiles, pero fue esencialmente el econdmico
producto manufacturado en Inglaterra y Francia, que a menudo
imitaba los disefos y texturas de las mercancias indias mas caras,
lo que modificé el mercado a partir de 1840, cuando comenzaron a
fabricarse articulos de algoddn accesibles para un sector mas
amplio de la poblacién. En afios recientes, esos articulos se volvie-
ron necesarios en todas las dreas tribales, excepto en las mas
resistentes. Las fibricas locales han comenzado a producir el tipo
de prenda adecuada, pero como sucede en otras esferas, la deman-
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Bajo Medio Alto
Produccién Las esposas Las esposas Esposas
ayudan se dedican a  profesionales
en la actividades y
labranza comerciales comerciantes
{rural)
en el mercado
(urbano)
Distribucién (crudo) Granero Mercado/ Tienda
(rural) tienda
Mercado
(urbano)
{cocido) Mercado Restaurant Hotel
local
{personal)  Mujeres Mujeres/ Hombres
hombres
Preparacién (fogén) Piedras Cocina Co’cing
(cocina) alefia eléctrica
(recipientes) vasijas de Bandejas de
barro metal
(personal)  Esposasy  Esposas mas Sirtn'entes/
parientes ~ “mucamas”  cocineros
(rural)
Consumo (instrumen- Dedos Dedos, Cubiertos
{mesa) tos) cuchara )
(recipientes) Bol Plato Vajilla de
porcelana
més mantel
(lugar) Piso Mesa Mesa
(personal) Se come con Se come hete-
congéneres; rosexualmen-
los hombres te; los
son servidos camareros

por las
esposas

¥ mucamos
son varohes
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dal ha aumentgdo mucho més rdpidamente que la oferta, lo que
exige mayores ingresos de materias primas, instalacién de ’ma ui-
narias y capacitacién provenientes de ultramar. !

y El jabén y los ungiientos son otros dos items de cuya produc-
cién depfenden todos los niveles de la poblacidén. Sucede lo mismo
con los fosforos, necesarios para encender el fuego. En todas estas
areas, la' tecnologia previa ha sido practicamente olvidada en
apenas cn.lcuenta anos. Cuando estuve en Guinea a fines de 1978
era imposible comprar jabon, o cualguier otro articulo industrial’
de manera normal, es decir, en una tienda o puestos de venta,
Inc_luso eljabén producido en las fabricas ghanianas habia des .
recido de los estantes de las tiendas y de los puestos dea}])a-
mel."cados. A veces podia encontrarse una barra en la casa de 1(1)1?
amigo, ya que en la Hamada kalabule, economia de intercambi
}11C1_tq (Goody 1980), los stocks de articulos eran adquiridos cl)o
1Ild1V1(,11-1()S y luego vendidos a precios mayores para hacer freniga ;
los alt1}s1mos indices de inflacién, los bajos salarios y la deplorabl
carestia de productos. El jab6n local elaborado segtin los Ililét()d ;
ltrach‘cwnales podia encontrarse en el mercado, pero era de calid 03
inferior, sobre todo porque la tecnologia habi; caido en desusoa

_ Coq }as azadas —los instrumentos basicos de produccién—'m
la 51t_uac1on era aun peor. No sélo habian desaparecido del merca:
d(_), sino que ?demés se habia perdido el saber para la fundicién del
hlerr(?. Nadie deseaba revivir los simples y laboriosos métod
practicados hasta comienzos de siglo. Lo que estaba a la ventcz)i o
el mercado eran los tristes remanentes de viejas hojas de alzacie N
desgastadas por afios de ardua utilizacién. Para obtener nuev;1 ;
gzadas hgbia que recurrir al kalabule, o incluso cruzar la fronter;
1nte1l*nac1ona1 y comprar, a precios desorbitantes, las nuevas aza-
das }mportadas para gran provecho de aquéllos ’en cuyas man
habia ca.ido las subsidiadas importaciones ghanianas Y s

Lo 111.1p01jtante es que estas mercancias manufaciguradas tie
nen una distribucién tan vasta que la dependencia de la sociedaci
?especto de ellas es ahora enorme. El hierro, la ropa y las sardi
1mportados: ¥a no son “articulos prestigioscs’” o “valiosos” '1terr;;1 cais
luxe que Binger encontraba en el mercado de Salaga er; 1880; .
t?ata de productos del comercio masivo, de primera necesidad er’je
tlenda_ y el mercado locales, ampliamente difundidos entre 12
poblgmon, aunqueno todos tengan igual acceso a ellos. Su adopeién
ha §1do tanrapiday extensiva que la produccién local de artesgm’as
casi ha des.aparecido, excepto la de los tejidos. Lo sucedido no
tanto un ejemplo de “subdesarrollo” sino de “des-evolucién” 32
H
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reemplazo de las artesanias locales por articulos manufacturados
en el extranjero. Auncuandola manufactura se produzca en el pais,
los procesos industriales dependen del acceso a materias primas y
magquinarias que deben comprarse en el exterior.

La masividad de la importacién de ropa, aceite, jabdén y otros
items hace que las sociedades dependan, y en cierto modo
interdependan, del mundo exterior. Los regimenes politicos se
vuelven entonces vulnerables a las consecuencias de los cambios
externos en el precio de la distribucién de esas mercancias. Estos
cambios afectan la economia doméstica de manera directa y muy
explicita, ya que atafen a la comida diaria, la bebida, la ropa que
llevamos, las herramientas que usamos.

Es facil contrastar, con cierto sentimentalismo, la autosu-
ficiencia de las antiguas comunidades con la dependencia generada
por el impacto de la produccién industrial, proceso que no podia
dejar de afectar la alimentacién. Pero seria un error imaginar que
las sociedades africanas precoloniales eran autosuficientes por
completo, o que se autoabastecian en un sentido absoluto. Ya
existia en ellas una divisién del trabajo, una divisién en la distri-
bucién de las materias primasyla capacitacion,loque implicaba un
intercambio que no era del tipo ya citado de reciprocidad o transfe-

rencia, sino también un comercio, tanto local como a grandes
distancias. Por otra parte, la mayoria de las ciudades eran agrico-
las, pues la vasta mayoria de sus habitantes participaban en la
produccién de alimentos primarios, una situacién muy diferente de
la descripta por Marco Polo para las enormes ciudades de China,
con sus inmensos mercados y desarrollados medios de transporte.

La industrializacién tuvo, por ende, importantes efectos que,
como parte de un proceso mundial, tuvieron de algun modo mayor
alcance debido al gradode autosuficiencia local. Nome refiero aquf
a los cambios asociados a la “Revolucién Agricola”, tampoco a la
posterior aplicacién de la mecanizacién en la labranza, ya que
estos procesos desempefnaron un papel modesto en el norte de
Ghana hasta hace muy poco tiempo, sino més bien al viraje a los
alimentos procesados, a las mutaciones en los patrones de consu-
mo como resultado de la introduccién de sardinas y pasta de
tomate, del pan y la cerveza en la dieta del pais. Este proceso es
parte de los cambios producidos en las naciones industriales,
donde el grueso de la poblacién yano estd implicada directamente
en la produccién de alimentos, con las marginales excepciones de
una parte de los obrerosy de las huertas de la clase media. Se trata
de un cambio que da a la cocina una cualidad especial en la
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sociedad urbana occidental, porque esté disociado parcialmente de
la preparacién de alimentos y totalmente de su produccién. Los
ingredientes llegan ya preparades, a veces ya mezclados. La
harina estd molida, el pan horneado, los caracoles rellenos, la
pasta congelada, el queso y el vino listos para la mesa.

No quisiera subestimar el papel de la produccién a menor
escala y la creacién de la comida cotidiana en las sociedades
industriales, ni el de 1a division de la labor productiva y la funcién
del alimento preparado en las sociedades preindustriales. Casi no
se cocina en las ciudades hausa de Nigeria, excepto por la noche,
a veces ni siquiera entonces. La gente recurre a una mujer del
vecindario que cocina para vender {Schildkrout 1978: 128). En la
ciudad gonja de Daboya, a los nifios de la seccién de tejedores se les
da una pequefia suma de dinero todos los dias para que compren
el desayuno a una mujer de la seccidn, préctica establecida duran-
te largo tiempo en otras partes del norte de Ghana.? La compra de
alimento ya cocido se hizo mds comin con el crecimiento del
alimento industrial en las sociedades en las que tanto el marido
como la esposa trabajan (en parte por sus altas potencialidades
para consumir), y donde la accién colectiva (reunirse, tanto para
comer como para divertirse) es minima. Cuando las actividades
recreativas se llevan a cabo dentro del propio grupe doméstico,
existe una tendencia a ciertos alimentos. Esto es tipico de la cena
frente al televisor, iniciada en los Estados Unidos. La comunica-
cién electrénica implica un alto consumo de bienes, una pesada
carga de trabajo y mds “entretenimiento en el hogar”; excepto en
las ocasiones festivas, la “cocina hogarefia” se reduce a una
cuestion de exponer al calor.

El equivalente inglés de la cena frente al televisor es ese
prototipico plato para llevar, pescado y papas fritas, que ni siquie-
ra requiere ser calentado si fue envuelto cuidadosamente. Este
plato hecho parece estar en vias de desaparecer; tal vez su origen
obrero urbano lo perjudique en estos tiempos de “aburguesamien-
to”, aunque los altos precios del pescado, el combustible y el trabajo
también han contribuido a su desaparicién. El nuevo equivalente
que posee un estatus mas elevado en su contenido, producido por
inmigrantes que trabajan mas arduamente y a quienes se les paga
menos, es la comida china para llevar, que provee alimentos listos
parcialmente manufacturados. Nuevo en este pafs, ya que en el
pais de origen, este modo de provision de alimentos cocidos tiene
una historia que se remonta a la Edad Media.

Estos rasgos del suministro - urbanc de alimentos no son
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inventos del mundo de la posguerra. Tampoco se trata de la
industrializacién del alimento en si misma. Como hemos visto en
el capitulo precedente, en el siglo XIX, muchos de nuestros ances-
tros (o aquéllos que contaban con servidumbre) abandonaren la
elaboracién de conservas de carne y adoptaron los productos Bisto.
Fue entonces cuando muchos dejaron de hacer jamén y lo compra-
ron en la tienda local.

Cada transformacién de la economia que afecta los procesos
de produccién y distribucién tiene influencia en la cocina. Pero
ninguna ha sido mas radical en su efecto que el proceso de
industrializacién, que ha afectado a todos los tipos de sociedad
moderna —socialista, capitalista, fascista, militar y toda la gama
de formas “mixtas”. Y ha afectado tanto la distribucién como la
produccién. El foco critico de la distribucién en la economia
industrial no es el mercado, que en la mayoria de la sociedades
avanzadas sigue siendo un residuo ecolégico dedicado a lo no
envasado, lo no enlatado, lo erudo. El foco es la tienda, el negocio,
el SUPERmercado, el HIPERMERCADQ, estén organizados por
compafiias, cooperativas o comerciantes.

Es dificil encontrar ahora una aldea sin su negocio, una
ciudad sin almacenes, con todos los alimentos esenciales que
pueden proveer. Si no hay carniceros en la aldea, hay carne
enlatada en el negocio. Si no hay panadero, habra pan y bizcochos
envueltos. Si no hay verduleros, se encontraran frutas y verduras
desecadas y congeladas, y toda la panoplia de “articulos de primera
necesidad” importados: té, café, especias, alrededor delos cuales se
fue acumulando la venta de otros alimentos bésicos en el negocio
del almacenero.

El efecto de este cambio en la produccién y distribucién ha
sido radical. El alimento industrial tiende a reducir las diferencias
dentro de y entre sistemas socioculturales. El alimento procesado
es mas o menos el mismo en Ealing que en Edimburgo; el objetivo
de los fabricantes es alcanzar una distribucién tan amplia y
estandarizada como sea posible. Los copos de maiz hacen su
aparicién en el desayuno ghaniano; la Coca-Cola se consigue en
todo lugar donde la compafiia pudo cerrar un acuerdo beneficioso.
Dado que ganan con la demanda, estos items rara vez estin
dirigidos a un mercado de élite o de especialistas; el objetivo
general es atravesar los limites de clases y regiones. Lo cual, a su
vez, postula cierta distribucién del poder de compra efectivo, cierta
disminucién en la brecha de ingresos, tanto entre elementos
distintos dentro una sociedad como entre naciones.
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No subestimamos las diferencias regionales que subsisten:
por ejemplo, las analizadas por Allen para el caso de Inglaterra
(1968), las que sdlo son muy visibles en Francia, para no hablar de
aquéllas que marcaron los diferentes “Mundos” en que la historia
y la politica habian dividido el planeta. Sin embargo, la similitud
del envasado de alimentos, la variedad de bebidas en los aeropuer-
tos, la identidad de las comidas en los hoteles internacionales
tienden a fomentar la homogenizacién del gusto que acomparia los
procesos industriales del sistema mundial. Tampoco se trata de
una cuestion de élite. Los alimentos envasados, como las sardinas
v la pasta de tomate en Ghana, llegan a los hogares comunes. Y
ahora, los medios electronicos proporcionan una fuerza aun més
potente que cala hondo en el corazén del grupo doméstico, influ-
yendo en sus preferencias alimenticias, su conducta lingiiistica,
sus modales en la mesa. Hace tiempo, la mecanizacién de la
escritura hizo que los calendarios ¥y almanaques impresos intervi-
nieran en favor de la estandarizacidén, proceso que fue también
estimulado por la alfabetizacién masiva y la produccién indus-
trializada de material impreso como los periddicos, con sugeren-
cias culinarias, recetas y detalles de las labores domésticas. Pero
el contacto estrecho y continuo con esa combinacién de los modos
oral y visual incorporados en la television reforzé este proceso de
la manera més potente, permitiendo una entrada inmediata en las
costumbres de diferentes culturas, dentro de la propia sociedad y
fuera de ella. Los modales de cada grupo se presentan, para su
emulacién o rechazo, independientemente de los modelos domés-
ticos. Y la cuisine de Italia y América se volvié tan familiar como
el pescado y las papas fritas o la carne asada y el budin Yorkshire.

Sin embargo, casi no hay televisidén en el norte de Ghana. Los
cines son poco numerosos y estan distantes entre si; los periédicos
se publican en inglés y 1a radio no tiene gran importancia. Pero si
bien el impacto directo de los medios masivos es menos marcado en
el norte de Ghana que en otras partes del Tercer Mundo, los efectos
indirectos se hacen sentir también alli, Por esta y otras razones, las
consecuencias del impacto del alimento industrial estdn comen-
zando a percibirse con mayor notoriedad que en dreas que ya
tenian una fuerte tradicién culinaria consagrada en formas eseri-
tas. La misma permeabilidad de la tradicién oral ha abierto el
camino para el rapido cambio. La escritura es, en cierto modo, mas
conservadora. Estas diferencias entre lo oral y lo escrito nos
remiten de nuevo a los problemas con los que empezamos: las
diferencias en la cultura culinaria estdn relacionadas con los
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modos de comunicacion por una parte, y con los modos de produc-
cién por la otra.

Notas

1. Este punto, como muchos otros, me fue sefialado por Esthe'r Goody:
con quien comparti numerosas observaciones domésticas y de quien tome
“prestados” algunos comentarios.

9. En Hart 1979, véanse las razones subyacentes al fracaso de esta

empresa. —
3 Sobre el desarrolio de la industria panadera en Nigeria, véase Kalby

1965. ) o

4.Sin embargo, una mujer gonjaera lagerente deuna panaderia estata
en Tamale en 1978-9. ’ ) el

5. Esta diferenciacién ya existia, pero solo para “el hermano de la
madre” y la “hermana del padre”, es decir para los hermanos del sexo opuesto
de los padres; los nuevos términos ingleses substituyen el uso local v son
empleados por la élite de todos los grupos étnicos. ' ) .

6. En el sentido contempordneo del Africa OQccidental (“grand” en
francés). ‘

7 En esta seccion, las ideas pertenecen mas a Esther Goody que a mi
mismo. _ - .

& En Inalcik 1975, véase el caso de Medio Oriente y Europa Orlen- al;
con respecto a Egipto, véase Irwin y Schwartz 1967; con.respecto a China,
véase Marco Polo 1968; para el Africa Oriental, véase Harrison 19_68, Peqrson
1976; para el norte de Africa, véase Chaudhuri 1965; para el Africa Occiden-
tal, véase Blake 1942,

9. La fuente de esta informacién fue Esther Goody.
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Estos cuatro rasgos separan los estados preindustriales de
Asia de los de Africa, 1a cuisine de los modos “asiatico” y “africano”
de produccidén. Ademds, otros dos rasgos representan las diferen-
cias cuantitativas mas que las cualitativas.

6. El vinculo estrecho y duradero, con tanta frecuencia objeto
de difundidas metéforas, entre sexo y alimento, entre produccién
y reproduccién. El vinculo aparece no sélo en esas actividades
primarias en si mismas, sino también en las prohibiciones o tabiies
que las rodean, sobre todo en las esferas del “totemismo” y el
“incesto”, asi como en las prescripciones y preferencias conco-
mintantes por el alimentoylas esposas. De esto se sigue que las dos
actividades centrales en el campo de lo doméstico —la cocina y la
c6pula—, deben hermanarse, cada una sujeta a prohibiciones y
preferencias especificas que a su vez definen esos importantes
aspectos del sistema sociocultural: matrimonio y comida.

7. El vinculo entre comida y salud, la manipulacién del
consumo para lo malo (brujeria, veneno) y lo bueno (medicinas,
antidotos), y a veces para el sexo (“las ostras son amorosas”)
(Platine 1978¢; Cosman 1976).

Dos puntos merecen un comentario explicativo antes de que
volvamos al tema principal de la diferenciacion. El vinculo entre
escritura y elaboracién de un repertorio, no sélo en el sentido de
almacenamiento sino también en el de programacién, fue analiza-
doen un trabajo anterior (1977a: cap. 7), también en el contexto de
la cocina drabe. Pero la terminologia culinaria podria ademés
verse afectada por cambios en el modo de comunieacién, dado que
en la Inglatera medieval estaba sujeta a una elaboracion profesio-
nal y, en el caso de los “Términos de Trinchado”, a una elaboracién
“estética”. Con el advenimiento de la imprenta, el libro de cocina,
como otras formas escritas, abrié caminos para la movilidad social,
ya que fue posible aprender las costumbres (los menties y los
modales en la mesa) de los grupos de estatus més elevado estu-
diando los libros de cocina, administracién del hogar o “etiqueta”,
asi como también podian “mejorarse” las préacticas agricolas o las
creencias religiosas difundiendo textos o panfletos.

Pero la escritura no s6lo es un instrumento de ilustracién, no
s6lo es una herramienta para la diseminacién del conocimiento.
Durante la mayor parte de los primeros cinco milenios de cultura
escrita, desde el 3000 a.C. hasta el presente, las sociedades se
estratificaron segin el acceso a la escritura (o a la especializacién
escrita), de modo que la escritura podia ser tanto un instrumento
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las grandes culturas de Eurasia contrastan conlas practicas de las
sociedades africanas, incluso aquéllas que tenian reyes y cortes.
En Africa, rara vez hubo un corpus escrito, en tanto que en
Eurasia, la mera presencia de antologias de recetas amplié la
eleccién, alentd el florecimiento de la diferencia y facilito la
introduccién de las novedades. Aun las dreas subsaharianas, en
las que se habia difundido la escritura islamica, sufrieron una
escasa influencia por parte de la cultura culinaria del Medio
Oriente. Bajo la tutela musulmana, hubo cierta elaboracién en las
ciudades mercantiles de la costa oriental de Africay en las cortes
y ciudades del norte de Nigeria, otra de las drea que egtuvieron en
contacto permanente con Jos mediterraneos y el Cercano Oriente
a través de las arenosas rutas de comercio del Sahara. Entre os
hausa, los usos de la escritura eran tal vez los més desarrollados
de toda el Africa Negra; la produccién de artesanias, las manufac-
turas y el comercio eran muy avanzados, y las diferencias sociales,
muy acentuadas. Asi, los Reinos Hausa, influidos por los paises al
norte del desierto, mostraron una diferenciacién embrionaria de
estilos de vida entre grupos sociales que se evidencia en los
patrones de consumo.

Estas diferencias son el tema del poema escrito temprana-
mente en el periodo colonial por al-Hajj ‘Umar de Salaga sobre la
pobreza, un concepto que implica lo opuesto —la riqueza—, del
mismo modo que la esclavitud implica la libertad. Si bien existia
un concepto bastante gimilar entre los pueblos tribales como los
lodagaa, aqui se muestraen toda sumagnitud. Ademas, la pobreza
aparece tantoen los tipos de dieta y de tradicién culinaria comoen
las cantidades. Damos una traduccién completa del poema inédito,
no sélo porque sefiala las diferencias en los modos de vida domés-
tica que s¢ basaban en el acceso a riquezas de distinta indole, sino
también porque contiene un comentario en parte gatirico sobre las
consecuencias de la instauracién de una jerarquia cultural. Tam-
bién en este caso la jerarquia desarrolla sus propias contradiccio-
nes internas, reconocidas en las cautelosas criticas de los intelec-
tuales. Cautelosas, porque 1a ambivalencia de los comentarios

refleja la posicién de los literatos, que, tradicionalmente, comen el
manjary critican ol sistema al mismo tiempo. Pero este comentario
no sélo es la expresion de las contradicciones internas de la
emergente estructura de clases en el Africa Occidental; también
mira con desdén las tradiciones del Islam antiguo y su ideologia
igualitaria - “No uses seda o brocato de seda’, “Y come y bebe ¥
actta con moderacién”. La critica es uno de los rasgos tipicos de

251



todos los sistemas jerarquicos, y a menudo aborda dos actividades
vinculadas: la comida y el sexo.
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POBREZA (TALAUCD
por al-Hajj ‘Umar, traducido al inglés por L. A. Tahira®

En el nombre de Dios, el Misericordioso y Compasivo. Que las
bendiciones de Dios sean nuestra guia; benditos sean el Profeta
Mahoma, Sus Parientes, Sus Comparieros. Este es un poema en
lengua hausa.

1.

10.

1L

12.

Comenzamos en el nombre de Dios
Y nuestro propésito es advertir sobre la pobreza.

. Enumeraremos las marcas de la pobreza

Y de la riqueza para que puedas conocerlas.

. La pobreza es comoun hombre oscuro con cabello enmarafiado,

Como una joreba, como lo deforme y lo sucio,

- Como el escorbuto, el moho y la inmundicia,

Con un cuerpo que huele a carne podrida,

- Con un cuello corto, gordas mejillas y rostro sin nariz,

Como el fruto de la utricularia.

. 8i ataca a un joven, lo envejece,

Deforma y retuerce como un gancho.

. Si ataca a un anciano,

Lo vuelve tan delgado como una brizna de pPaja.

. Se vuelve confuso, turbio y senil,

Usa harapos y un pequefio sombrero rofioso.

. Aqui y all4 lo consideran un viejo laco,

Lo insultan y lo llaman hombre de mucha pobreza.

5i un hombre honorabie se vuelve pobre,
Lo miran como si fuera vil, sin honrar su nombre,

Las palabras del pobre nunca pueden arrastrar a una multitud,
Sus ideas deben permanecer encerradas en su corazén.
Cuando presenta su caso, aunque sea valido y verdadero,

Se le dice: mientes, nos negamos a escucharte.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25,

26.

27,

28.

Todo el asunto es deformado y confundido
Y él es objeto de burla y considerado un tonto.

Todos miran al pobre como a un nifio
Y lo llaman toro loco.

Lo llaman hombre sin sentido,
Lo llaman bueno para nada.

Durante las fiestas nadie lo incluye en la lista de invitados;
Sélo cuando todo terming, preguntan: jDonde esta mengano?

Si es incluido en un grupo de visitas, )
Nunca es llamado; sélo al final se le pide que se una.

Se destaca en una multitud _ )
Por sus pantalones raidos y su barata tiinica zaria.

Hasta Dios el Altisimo odia la pobreza,
Pues el Rico es uno de Sus nombres.

Los grandes hombres como Siddiku y Usmanu,
Faruk y Haudara, todos odian la pobreza.

Un joven que es pobre se considera vigjo
Y se le dan los afios de una afiosa dguila.

La ira del pobre es asunto hilarante.
;A quién le importa si estd contento o enfadado?

El pobre no tiene amigos.
{Quién podria ser amigo del hijo de una ramera?

Nadie m4s que Dios ama al pobre,
El lo ¢reé en su lamentable condicién.

Todos los males atormentan al pobre,
Si contamos la verdad tal como 1a ve el pueblo:

Sucias costumbres, estupidez y division de la familia,
Lenguaje soez y jactancia.

Ne hay mal como el del pobre
En todo este mundo, debemos saberlo.

Si é] habla en broma, se le pregunta
Por qué eres tan engreido?, pues es agudo y se destaca.
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29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.

44.

Si es silencioso, dicen que es huraro
Y que alberga un designio malvado en su corazén.

Realmente, el pobre nunca puede ganar alabanzas,
Pues cuando empieza a hablar le gritan “Céallate”,

Te conocemos bien, y en todo lo que dices
Nuneca habra una frase con la que estemos de acuerdo.

Hasta los parientes desprecian al pobre,
Diciendo que es alguien que no vale nada.

El trabajo del pobre nunca es alabado
Por lag palabras dichas o las del corazén de los hombres.

Si es rapido, se dice “Oh, no es bueno,
Tomg un atajo para hacer ostentacion”.

Si obra correctamente, dicen que es lento,

Que demora las cosas que tendria que haber hecho la vispera.

Una naturaleza afable en el pobre se ridiculiza
Y para todos y cada uno es tan tento como un simio.

51 es calmo y mesurado, lo llaman demonio;
Su corazén es tan profundo como un pozo insondable.

Si la pobreza fuera un ser verdadero,
Seguramente nos alzariamos en armas para sitiarlo.

A pesar de su naturaleza vil, nos trabariamos en batalla,
Lo venceriamos y le pondriamos cadenas.

Lo derribariamos, atariamos y matariamos,
Luego arrojariamos su cuerpo a los buitres.

Si fuera un tallo, 1o arrancariamos,
Secariamos y quemariamos.

Si fuera agua, nunca beberiamos de ella;
Aungue nos llamara, nunca acudiriamos.

Si nos muestran el sendero de la pobreza,
No lo seguiremos sino més bien (elegiremos otro camino).b

Las esposas del pobre lo deshonran;
Si él las Hama, ellas jamas contestan.,

45.

46.

47,

48,

49.

50.

51.

52.

53.

54,

55.

56.

57.

58.

59.

60.

Si trae cereal a casa, su esposa lo tira
Y dice que su grano no es m4s que desperdicios.

51 é] hace lo posible por deleitarla,
Ella dice “Mira, tu carne no es més que masculo.”

Si él se queja, ella dice “Ya, ya,
Nunca dices la verdad, ;la dices ahora?”

Si él se molesta y 1a llama al orden,
Ella replica “El trasero de tu madre.”

Le tira de la barba y pellizca sus labios
Y exclama “Bastardo, perro extraviado.”

Lo llama simplén, corazén débil
Que se abate como un tallo.

Si €] se ofende y la golpea,
Ella le da un golpe con el palo del mortero.

Y grita “Eres tan miserable,
Que ni siquiera posees una cabra.”

Veo esta cuestion (de la pobreza)
Como una fuente de degradacién en este mundo.

Presta atencién y escucha este poema,

Pues aunque parezca que bromeo, sélo digo la verdad.

Un padre y una madre sin riquezas
No son amados ni respetados con el corazon.

Un padre y su hijo, una madre y su hija,
La emprenden a golpes a causa de la pobreza.

Las palabras del pobre nunca le ganan alabanzas;
Su miel es llamada jugo de fruta agria.©

Si trae lefia, se le dice que esta verde,
Y que sus confituras estan adulteradas con hollin.

Su hija nunca se ve hermosa;
Dicen que se parece a un loro,

Su cabeza es calva, sus mejillas hinchadas,
Su gruesa boca parece el tocén de un arbol.
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61.

62.

63.

64.

65.

66,

67.

68,

69.

70.

71.

72.

73.

74.

75.

76.

Es chueca, sus nalgas son chatas,
Y sus manos tienen forma de calabaza.

Es sucia y siempre hiede;
Cuando pasa, huele a cloaca.

8i es hermosa, se dice que es desvergonzada,
Como una picara sin familia.

Oh, odiemos la pobreza con todo el corazén,
Vivir pobremente es lo mas dificil.

En tiempos de hambruna el alimento del pobre
Son las hojas de yute, el algarrobo y la gasaya.?

Mandioca, taurce, gaude y tsada,®
Y dinya, tafasa® y rujiya,”

Y faru, gonda'y fruto de karité/
Y sandia silvestre,® son las marcas de la pobreza.

Una mujer pobre no es aceptada en matrimonio
Y se la acusa de todo tipo de faltas,

Una sucia perra que abandona el hogar,
Que es calva y poco aseada.

Si un pobre malam pasa caminando,
Dicen “;Qué trae este loco aqui?”

Dicen que su saber le afect6 la mente;
Lo hacen parecer imbécil y ridiculo.

Si cita la autoridad de la doctrina, es ignorado;
Y si cita el Coran de improviso, dicen:

“Se volvié loco esta mafiana.”
Y sus vecinos agregan: “No, ayer.”

Si es morena, a su hija la llaman escorpién,
Y la gente se pregunta si es un trozo de madera quemada.

Si tiene la piel clara, dicen que eso es malo,
Esa excesiva blancura es propia de albinos.

Si es de baja estatura, dicen que es horrible,
Y parecida a una patata.

71.

78.

79.

80.

31.

82.

83.

84,

85.

86.

B1.

88.

89.

90.

91.

92.

Si es alta, dicen que es demasiado;
[Qué altura excesiva! {Qué amazona!

Has oido sobre las marcas de la pobreza.
Presta oidos ahora a las de la riqueza.

Sube a una caravana y ve a Fatoma,’
Vuelve a través de Bobo hasta Daboya.

Regresa a Jiji y luego a Duri,
Continda hacia Mossi y luego a Harkiya.

Vuelve a Salaga,™ sigue a Kumasi,
Pasa por Gunfi y por Agaya.”

Kano no esta lejos, ve mas alla
Hasta Wadai y regresa a Zaria.

En Kura, compra turbantes de tela negra,
Recorre Jega, Tadfu y Gaya.

Sigue por Saye y por Mangu,
Visita Dagomba y Kubya.

La basqueda de la riqueza nos obliga,®
A ganar la subsistencia en este mundo.

Abstinencia, matrimonio, fama y la ofrenda de Beiram ?
Comprarnos libros, todo exige riquezas.

Dar zakka, dar limosnas y alimentar a huérfanos,
Ayudar a nuestros vecinos, todo exige riquezas.

Oh, Dios el Altisimo, protégenos de la necesidad,
La pobreza, la enfermedad y el hambre.

Ahora queremos detallar las marcas de la riqueza;
Oirlas es tan confortante para el corazon.

El rico es respetado por la gente
Y se lo considera un pariente y un amigo.

Si habla, todos se revnen a su alrededor,
“Oh, has dicho la verdad; todos estamos de acuerdo.”

A menudo el rico inventa una fantastica mentira
Y la gente dice, “No es un tonto, vengan a escucharle.”
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93

94.
95.
96.
97.
98,
99.
100.
1Q1.
102,
103.
104.
105.

106.

107.

108.

. Si es charlatan y presuntuoso
Dicen “Oh, qué compaiiia tan vivaz, tan divertida.”

Thcen que estd tan a tono con el mundo,
Que estd tan lleno de graciosas anécdotas.

Si dice mentira tras mentira a cual més increible,

Todos las modifican y las transforman en verdades.

Es el mas sabio, y oh, su sagacidad,
Casi no tiene igual en todo el mundo.

Los cantores lo embriagan de alabanzas,
Sus virtudes son cantadas en toda la ciudad.

Ven a ver qué gran hombre es,
Tan apuesto como encantador.

Su padre es Fulano, su madre Mengana,
Su abuelo Zutane, deberias saberlo.

Su hijo es Fulano, su hija Mengana,
Y su nieto Zutano, pregunta y te lo diran.

Regala pantalones y vestidos,
Junto con dinero, cereal y un joven toro.

Regala ropas de mujer y canastas de granos,
Y todos estos dones se agradecen.

Ya sea verdad, ya sea mentira,
Aceptan todo y lo repiten a todos.

El hombre rico es el inico sabio.
La gente exclama, seguro no hay otro como él.

Si es silencioso, irritable y repuisivo,
Dicen que es discreto, honorable y sincero.

Dicen que no habla de mas.
(Doénde habra otro hombre tan juicioso?

Su hija nunca es horrible a los ojos de nadie,
Dicen que es hermosa como una gacela.

“Mira ese adorable trasero y esos hermosos dientes,
Su cuello es tan largo ¥ gracioso como el del cisne.”

109.

110.

111.

112.

113.

114.

115.

116.

117.

118.

119.

120.

121.

122.

123.

Es alta y delgada, sus ojos blancos como la leche,
Y su piel tan adorable como la de una nutria.

Dicen, “Oh, cuantos nifios tendra
Y cuénta generosidad brotara de ella.”

Usa un calzén barage v una tinica hadaya?
Y esta cubierta de brazaletes vy ajorcas de plata.

Sus manos son suaves pues nunca muele maiz,
Machaca cereal ni zarandea harina.

Si es muy morena, dicen que eso es buenao,
Pues su negrura es del tipo que brilla y relumbra.

Si tiene piel muy clara, dicen “Qué agradable
Blancura; se parece a una joven arabe.”

i es regordeta, dicen “No es nada,
Mira cudn decorosamente se mueve.

Su estatura es perfecta y apropiada, ‘
Como la nariz en un rostro y el ombligo en un vientre.”

Si es muy alta, dicen “Es lo correcto,
Su talla, su largo cuello y su belleza, todo combina.

Su talla se acompaiia de una buena figura,
Su cuello armoniza con las joyas de oro.”

Tiene hasta diez pretendientes;
Dicen, con una mujer asi el mundo se toma por asalto.

Tiene grandes senos, no, cantaros;
Sus ojos brillan como los de la paloma torcaz.

Si se casa, la riqueza se acrecienta,”
Pues vivira como la hermana de un hombre rico.

Propiedades, dinero y ropa en abundancia
Fstin para mostrarios en la ciudad.

Si un rico se viste con desalifio,
Diran que sigue el camino del asceta.

124. Dicen que no le importan las cosas de este mundo,

Que busca a Dios y desprecia lo ostentoso.
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125. 5i es elegante, dirdn que agradece a Dios,
Que es un hombre de buen gusto y buen cardcter.

126. Sus esposas lo respetan, va lo sabes,
Le obedecen y lo aman por su riqueza.

127. Se arrodillan y se apartan de su camino,
Lo evitan® y esconden sus rostros por respeto.

128, Si‘ lgs ordena que no sigan haciendo algo,
Diciéndoles “No me gusta”, ellas replican, “T'e cbedecemos.”

129. Les dé algo o no,
Lo mismo ellas estdn contentas, mientras él sea rico.

130. Un pobre puede alimentar a sus esposas
Incluso mejor que un rico.

131. Pero al cabo, no les queda nada,
Es como verter agua en un cedazo.

132. Es fiitil que un pobre haga regalos a mujeres,
Pues aunque lo haga, no obtiene resultados.

133. Cuando un hombre instruido adquiere riquezas,
La gente dice, “Oh, es un verdadero sheik, un experto.”

134. Si canta sus lecciones, dicen, “Qué adorable,
Dulce como el sonido de un violin goge.”

135, Si pide un favor de Dios, es recompensado;
Su plegaria‘es rapida y eficaz como una flecha.

136. Qué gran malam, qué casa bien cuidada,
Un hombre de orden, que no sucumbe a los caprichos del
{corazdn.

137. Los hombres escuchan sus palabras y obedecen,
Pues seguro las recibié en un suefio.

138. Incluso durante una hambruna, la dieta
Del rico sigue siendo la deliciosa taliva,t

139. Y pastel de arroz keki® con rica salsa,
Denso potaje mezclado con rica salsa,

140. Kuskus®y chacchaka® mezclados
Y bafados con un rico y jugoso estofado.

141. Cuando ves la casa de un rico,
Sabes cuan rico es, aun antes de que te lo digan.

142. La casa del pobre siempre esta sucia,
Polvorienta y llena de basura, con plantas espinosas.

143. Su cuarto es pequeio y anticuado,
Su interior estd cubierto de hollin, telarafias y mugre.

144, Las marcas de la pobreza son sélo ciento diez,
Quien quiera conocerlas, puede preguntar.

145. Las marcas de la riqueza son mil doscientas,
De esto no hay sombra de duda.

146. Si observas el mundo, las conoceras;
Aungue no te las hayan ensefiado, las aprenderds.

147. El rico tiene al rey por amigo,
Junto con los instruidos, los ancianos y los nifios.

148, Oh, recupérate de la rudeza de este poema,
El pobre que imagino debe estar molesto.

149. Aqui es donde terminamos nuestra sesidn, queremos
Terminar esta charla pues estamos exhaustos.

150. Roguemos al Altisimo que nos dé riqueza
Y nos proteja de la calamidad.

151. En el nombre de Mahoma el Alabado,
Y de Moisés, Jestis y de Armiya,

152. Le agradezco a Dios haber terminado
Este poema sobre las marcas de la riqueza y la pobreza.

153. Agrego bendiciones y honores
Para el Mensajero Mahoma, el padre de Rakiya.

154. Comencé la mafiana del miércoles
Y terminé el jueves sin dificultad.

155. Mil afios hoy desde la Héjira
Y trescientos agregados a ellos, siguiéndolos de cerca.
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156. (Este versiculo agrega unos pocos afios, pero no esta claro).

157. Y en cuanto al mes, es el dltimo Rab'iu®
Y oche dias pasaron desde su comienzo.

Notas:

a. Manuscrito IASAR/371, depositado en la biblioteca del Instituto
de Estudios Africanos, Legon, Ghana, escrito por al-Hajj ‘Umar b.
Ab'i-Bakr de Kano, Salaga y Kete-Krachi, c. 1923. Véase “Writings
in Gonja” por J. Goody y J. Wilks, en J. Goody (comp.) 1968.
Traducido por I.A. Tahir, diciembre de 1969,

b. Palabra confusa.

c. Tsamiya.

d. Un arbusto,

e. Tres frutos silvestres.

f. Una variedad de mora.

g. Un arbusto.

h. Tubérculo silvestre.

i. Dos frutas silvestres.

J. kadanya.

k. duma.

L Esc.rl'bese Fartoma. Bobo Diculasso ests en Alto Volta, Daboya es
una ciudad textil y preductora de salen Gonja, en el norte de Ghana.

m. Salaga era el gran centro comereial de Gonja.,
n. O Gaya.

0. wajth.
p- Regalos por el cumpleanios del Profeta.
g- Ambos son costosas ropas de los hausa,

r. Gara_: los bienes que la novia lleva consigo cuando va a la casa de
su marido.

8. En el sentido especial de la palabra, que significa “respeto”.
t. Alimento del rico, hecho con harina de trigo.

r. Bocadillo de trigo.

v. Plato del norte de Africa, coliseous.

w. Carne agsada en un asador, i)lato del norte de Africa.
x. Es decir, Rab'iu Sani.

El poema es evidentemente un producto de la cultura escrita,
con su énfasis en la enumeracién de atributos de conceptos abs-
tractos, aun cuando se los utilice de manera precisa (verso 144). Y
la cultura escrita no es tanto un desarrollo enddgeno sino un
a{gregado del Islam, que prescribe la forma del verso, el modo de
dirigirse al lector y de despedirse, y a veces el contenido también.
El poema es parte de una tradicién literaria mas amplia. Pero es
ademis el producto de un sistema social que estaba comenzando
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a aproximarse a los regimenes jerdrquicos de Europa y Asia en el
uso de la escritura no sélo para la administracién y el comercio,
sino también en la organizacién de la produccion: trata de esclavos,
agricultura, comercio y manufactura. Asi como las actividades
econémicas diferencian, también lo hacen el alimento y la vesti-
menta;las ropaslujosas son las apropiadas paralosricos. Lashijas
de los ricos aportan bienes al matrimonio; las hijas de los pobres
apenas tienen la oportunidad de casarse, y desde luego no pueden
elegir. Si bien es en parte literario, el contenido del poema indica
Ia direccion en que la sociedad se estaba desarrollando bajo la
influencia del Islam, de la manufactura y del comercio transa-
hariano.

En general, las culturas africanas, incluso las culturas de los
Estados, pregentan una mayor homogeneidad cultural, mayor
uniformidad culinaria {(y mayor “pobreza”) que las eurasiaticas
que ya hemos analizado. A fines del siglo XVIL, el comisionado
holandés, Bosman, ofrece una vision general del estado de cosas en
la costa occidental de Africa:

He indicado que los Negros contentan a sus hijos con Alimento
escaso y de mala calidad, lo cual casi no seria posible si ellos mismos
comieran delicias. Pero no son culpables de ese tipo de Intemperan-
cia, 8ino que viven demasiado sobriamente; dos peniques bastan
para la dieta de uno de ellos. Su Alimento comiin es un Recipiente
lleno de Mijo hervido hasta la consistencia del Pan, o tal vez de
Names y Patatas; sobre el cual vierten un poco de Aceite de Palma,
con algunas Hierbas hervidas, a las que afaden Pescado hediondo.
A esto lo consideran un buen Plato; ya que rara vez pueden
conseguir el Pescado y las Hierbas: en cuanto a Bueyes, Ovejas,
Gallinas y otras Carnes, sélolas compran en los Dias Festivos: Sobre
todo en otros lugares. Los Negros no son ahorrativos en su Dieta
porque no deseen Alimentos mejores, de lo cual tenemos Prueba
suficiente cuando comen con nosotros, ya que entonces estdn segu-
ros de saciarse con lo mejor de la Mesa, como si fueran a proveerse
para tres dias. No es por falta de Dinero que viven asi, sino sélo por
una sordida Avaricia.

Aveceshe sostenidola Opinién de que ellos creen que todas las cosas
queridas son dafinas. La Dieta que he descripto es Ia de la Genera-
lidad; pero los Ricos no se alimentan mucho mejor: Se permiten un
poco mas de Pescado, un poco mas de Hierbas. Como Plato extraor-
dinario comen Pescado, un puiado de Cereal, otro tanto de Masa y
un poco de Aceite de Palma, lo hierven todo en Agua; y este rhey [sic]
se llama Mallaget; y es, puedo agegurarlo un Festin de Reyes entre
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ellos; y, a decir verdad, no es un Alimento muy desagradable para

quienes estdn acostumbrados, p
[1967]: 123-4. 8, y es muy saludable en este Pais (1705

. La c!escripcién de Bosman se adecua a lo que parece haber
existido tierra adentro en los tiempos precoloniales, e incluso en el
p?esente en las regiones poco influidas por los nu:wos estilos de
v;da de la “modernizacién”, o por los anteriores modos de consumo
vmcula_dos a las culturas mercantiles de la costa. Tanto entre los
cen!:rahzados -gonja como entre los tribales lodagaa, la cocina del
Africa rural sigue siendo simple y relativamente indiferenciada
Los adu.ltos tienden a recibir més que los nifios, los hombres ue
lr?\s mujeres, los jefes que los subalternos. P,or io demads qlas
snmhtu'des en la comida son notables. Aun en el gran rein,o de
Ashe}ntl, la cocina de las casas reales parece haber sido en esencia
la misma. Comparando su forma de diferenciacién de estatus con

la de las sociedades euro fi i
: _ ' peas o costefias, Arhin observa que habi
cierta diferencia en la comida de diferentes grupos. : 2bfa

th posesion de esclavos permitia al rey y a los jefes cultivar tierras
més extensas y mantener mayor nimero de comensales que los que
!:eman acceso a la mesa del rey o del jefe. Las comidas del rey y los
Jefes eran dlfe‘rentes, ¥ mejores, de las de los hombres comunes: los
primeros comian “sopa de pescado desecado, volateria, carne vz;cu-
nay de cordero... y cacahuetes estofados en sangre”; 1;1 sopa de los
ultquos estaba elaborada con “ciervo desecado carn,e de mono

pellejos.” (1968: 37-8, tomado de Bowdich 1819: 319). e

. Sin emb'argo,.Bowdich, en cuyas observaciones basa Arhin
sus comentarios, sigue sehalando:

Ep la c1ydad, ia clase alta no podia mantener a su nutrido séquito
nila baqa a sus numerosas familias, y por tanto los empleaban er;
plantaciones, (en las que estaBan situados sus pequefias parcelas,)
gc’anera]mente a dos o tres millas de la capital, donde su trabajo n,o
sblo alcanzaba para su propio alimento, sino que abastecia las

necesidades del j p ) an a
(1819: 3238)5 el jefe, su familia, y sus seguidores mas inmediatos.

' Por cierto, encontramos algunas diferencias en los estilos de
wde_l de los empleados més importantes, y en menor medida de sus
parientes. Una parte de esta diferencia estd relacionada con el
mayor consumo de ropa y otros articulos escasos. Sin embargo, a
menudo es una cuestién de tabd. Los tabies, interdiccionis, y
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prohibiciones ofrecen medios para distinguir un grupo o un oficio
que son alternativas parala transformacién de la conducta enuna
subcultura distinta. O, desde otro angulo, una subcultura puede
verse como una extension del campo de las conductas prohibidas
oimpuestas. No obstante, estan vinculadas a diferentes formas de
organizacion social —lajerarquicay la hieratica—, que dependen
de diferentes sistemas productivos.

En las cortes reales africanas, habia sin duda cierta elabora-
cién de los modales en la mesa. Comoen la Inglaterra del siglo XV,
habia individuos especialmente encargados de probar la comida
del rey antes de que éste la tocara. Pero, a los fines del consumo,
la corte es como una casa més amplia. En ella no se encuentra ni
complejidad de funcionarios! ni la transferencia de cocina y otras
tareas domésticas de las mujeres a los hombres.2 E] hogar cortesa-
no reduplica el hogar de los hombres comunes.

En el nivel de los grupos sociales, la cultura culinaria era
relativamente unitaria. Existen distinciones individuales para los
poseedores de un oficio, pero esto tiene escasa significacién en la
formacién de diferentes tipos de cuisine. Como hemos visto, en
Gonja, en ocasién de las grandes ceremonias, adquiere importan-
cia el hecho de comer de un recipiente comiin, no siempre de
manera literal, sino para afirmar metaféricamente que el alimen-
to, la cuisine, es una gola. Y en esas ocasiones es consumido en
comunidad.

En todas la sociedades, laingesta de alimento, el comer, tiene
algunos aspectos colectivos, en especial en las festividades en que
o] consumo de mayores cantidades y a menudo de alimentos
especiales se produce en una situacién comunitaria. Pero el hogar
también incluye la comida en comun. Como lo observé el Profeta,
“Clome con otros y no por separado, pues la bendicién reside en la
compadia” (Sahih Bukhart, ed. Ali, 1951: 356). Por otra parte, 1a
excrecién de lo que se ha comido es esencialmente un proceso
privado, un acto individual. Ingesta publica, excrecion privada.
Comer solo es el equivalente de defecar en ptblico. El excusado
(que encierra lo privado) es para uno; el comedor es para muchos.

Comer solo es en un sentido equivalente al casamiento
endogamico. Los reyes africanos pueden estar obligados, por
razones de Estado, a comer solos, asi como pueden estar obligados
a cometer “incesto”. Pero normalmente comen en compaiiia y estan
sujetos a pocas de las prohibiciones colectivas que alcanzaron su
apogeo en la India, y que impiden a las clases superiores de la
jerarquia cenar o casarse con miembros de las castas inferiores. El
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matri i i
mat c:;onlo er}dogé.mlco y la cena a solas aparecen relacionados, y
.2 ’
ambos e atsYocllan a una preocupacién profunda por los conceptos
pureza (Yalman 1963), de diferencia (Pocock 1957) y de jerar-
quia (Dumont 1966). !
que hESbcontEas:e no debe llevarse demasiado lejos. Es evidente
0 estratos endogamicos en Afri i
; Trica, precisamente |
g g : \ e los que
dinglerog a glaborar cuisines diferentes.? Ese fue el caso del re(%no
hutul-lalx:) Sa:ﬂ onde los p?lszores tutsi gobernaron a los agricultores
; 0s grupos diferian en i
cuanto a los aliment
s ] : € 12 08 que
preferfany consumian. Lasituacién politica estaba intrincadamecrllte
vinculada al dominio doméstico
En la mayor pa ica i
rte de Afr i isti
Ay cortep rhed ica, el vinculo era de indole distinta.
Aun ex ’ s de los reyes, el personal de cocina estaba
nor mlen e compuesto por las esposas, con alguna ayuda exter-
nade :sc avosy luego d_e los hijos, hijos adoptivos y sirvientas. Las
ho[é arez pro;eman de d{versos grupos y estratos de la sociedad. Los
pogaxes is; ;21? ser _pohbgamos y el matrimonio se verificaba con
re miembros exteriores a la i i
propia descendencia o
3 p . .
graﬁ);}n(;ersest:tusl. De eltlél que las diferencias culturales tendieran
n el nivel doméstico; las re i i
cetas se inte b
los modales se , o o
mezclaban, las tareas s i ’
e compartian, 1
o » las 1 P , 1as eostum-
djgi :stcomgarabar;,Ey los nifios eran criados por “madres” de
es origenes.* Esta tendencia i i
. al matrimonio exogami
ife cis ogamico, y
meni como las observa}das por Tillion (1966), contrasta direciza-
men : 1con muchas sociedades de Medio Oriente, Europa o Asia
pmtegegssgrupos v sub(,ci,vrupos tienden al matrimonio interno e;
u pureza, a desarroliar sus di i ,
_ iferencias; las pe
semejantes se casan entre si : ralos 3
e si. Las consecuencias
e culturales
politicas son profundas; la i i A
; las teorias de quienes han vi
poth . fun . visto en el
m la;nlllc())r;c'ml_eémgammlo el origen de la cultura humana, el control
tlidades o la génesis de la comuni
unidad, nos llevari
ae . , rian a
lup:::?ir }}eteroger_l’eldad en lugar de homogeneidad, segregacién en
nogs " e integracidn, oposicién en lugaf de cooperacién. Los térmi-
nos é)l?e?:igrelgadog. I(’ierlo aun en los estados africanos, encontra-
encia de los estratos a diferenci
; _ _ ‘ nciarse culturalmente
nl;es ms);lllﬁcgda por 135 m?trlmonms que cruzan los limites inter-
. mismo modo, el matrimoni i
0 que atraviesa los limi
externos era poco frecu i 6 i eneidon
ente debido al énfasi i
‘ s en la homogeneidad
(lzglég)rak en la “tribu” (0 “nacién”) mas que en la “claseg” (Goody
residé llgu_lzlos s_ostuv.1fzron que la fuerza de los reinos africanos
rest deri ai entlf_icacmn defe pouvoiry le sucré. Diria que se trata
e las ventajas, tanto para los gobernantes como para los
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gobernados, deloque Georg Simmel, y siguiendo a este autor, Max
Gluckman han llamado “la hebra de las filiaciones de grupo” 0
“lazos transversales”.

La indole de las relaciones entre estratos de las que depende
esta politica, es decirlas relaciones de produccién enel sentido mas
general del término, estaba vinculada a su vez a los rasgos
especificos del modo de produccién. Es la indole de estos rasgos lo
que debe precavernos de aplicar con demasiada facilidad concep-
tos de estructura socioecondmica, de clase o incluso de cocina
derivados del 4mbito europeo. Porque nos enfrentamos aqui con
diferencias basicas ligadas al modo de explotacién agricola, en la
que la ausencia de avances en cuanto al arado y el riego influye en
la naturaleza no sélo de las relaciones productivas, sino también
de 1a interaccién en un frente mucho mas amplio.

La agricultura primitiva basada en la preparacién de tierras
por talado y quemazon y en el cultivo rotativo es tipica de Africay
estd bien descripta en el informe de Audrey Richards sobre los
bemba de Zambia, trabajo al que me referi en capitulos anteriores.
También pueden encontrarse areas del continente eurasidtico

donde la inversién en la tierra (por ejemplo, acequias de riego y
tanques de agua) o enla mecanizacion (por ejemplo, el arado y la
traccién por bueyes) era pequena. Eslaclase de agricultura que se
identifica con la azada, y que a veces existe en los margenes de las
civilizaciones del arado, comoen Rusia’yentrelos “desbrozadores”
de Europa, asi como mas centralmente entre los cultivadores del
Sudeste Asidtico como los mnong gav de la Altiplanicie de Viet-
nam, descriptos por Georges Condominas (1957) bajo el atractivo
titulo de “Nous avons mangé la forat...” [“Hemos comido el bos-
que”]. Es laagricultura de los kachin de 1a Alta Birmania, distinta
de 1a de los inmigrantes shan de la China (Leach 1954).

La introduccién de una agricultura simple de este tipo era el
resultado de lo que Childe llamé la Revolucién Neolitica. En las
sociedades de cazadores de Australia, los alimentos distinguian un
clan de otro; uno prohibia lo que otro comia. Pero la diferenciacion
era vertical mas que horizontal; los tabties se aplicaban a una
limitada gama de objetos y estaban més relacionados con los
ingredientes que con la coccién. Los principales métodos de coccion
en el Paleolitico eran el asado y el ahumado, ya que el hervido
requeria un receptaculo confeccionado por el hombre. Sin embar-
go, algunas culturas como la esquimal casi no utilizaban el fuego
en la preparacién del alimento, consumido en gran medida crudo.
Pero existian otras técnicas de coccién. El alimento se maceraba en
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agua c i i i
: ag;:msoal?tadf mediante piedras calientes para volverlo mas
- &n otras partes, se desarrollaron diversos modos de

conservacién y preparacig .
acién de aliment
congelado, ete. 08, como el secado al sol, e]

la}s bases de diferenciacién deb
Tiquezas, sino en otros
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campo de batalla. En oposicién a lo que es norma en las sociedades
industrializadas, la posicién econémica depende del estatus politico

(1968: 34).

La observacion es procedente, pero la distincién depende m4s
de la naturaleza de la produccidn agricola que de la industrializa-
cién en si misma. En efecto, fue el paso del cultivo rotativo
extensivo por medic de la azada a las formas intensivas de
labranza vinculadas a la irrigacién y el arado lo que dio la
posibilidad de un superavit a gran escala y senté el fundamento
sociceconomoémice de la jerarquia cultural. Significativamente, es
en el Antiguo Egipto donde primero aparece la prueba histérica de
la emergencia de una cuisine alta y otra baja.

La intensificacién de la agricultura tuvo dos efectos que se
relacionan con la diferenciacién interna. Primero, los mayores
rendimientos pudieron obtenerse y mantenerse gracias a los no
productores, como artesanos, sacerdotes, hacendados y gobernan-
tes en general. En segundo lugar, la capacidad de cultivo de dreas
mas vastas significéd una acentuacién delas diferencias entre los

propios agricultores. Debido a la mayor eficiencia del arado y la
energia aportada por los animales de tiro, ningiin hombre solo
podia ahora labrar mas cantidad de tierra que otro. No todo fue
beneficio inmediato. Los animales debian alimentarse, de modo
gue una proporcién de lo cosechade debia apartarse para ese
proposito, Y hay algunas situaciones en las que el arado es menos
ttil que la azada. Los terrenos con colinas, los pantanos, los suelos
pedregosos, las zonag de frontera, todos ellos presentan dificulta-
des para ciertos tipos de arado. Algunos historiadores de la
Uerania del siglo XIX sostuvieron que huboe una vuelta del arado
de desfonde al arado superficial (véase Smith 1959: 78). El creci-
miento de la poblacién y las posesiones mds pequerias tal vez
dificultaron el mantenimiento de los animales requeridos para los
arados mas pesados, en especial cuando existia menor disponibi-
lidad de pastizales comunitarios.® :

Sinembargo, donde el crecimiento en la pioduccién per capita
permite no sélo diferencias sino también un aumento del consumeo,
podemos esperar la emergencia de variaciones en los estilos de
vida. En la medida en que esas diferencias estdan relacionadas con
la agricultura, dependen de los derechos permanentes a los medios
basicos de produccién, es decir a la tierra. Otros grupos dependen
de los beneficios de la actividad burocritica o gerencial, pero éstos
son los menos estables, va que se basan en parte en los logros
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individuales y por lo tanto estn sujetos a mayores fluctuaciones
de generaci6n en generacién. Para subsistir y conservar el modo de
vida, los beneficios derivados de la tierra deben pasar de alguna
manera a los hijos, tanto varones como mujeres. Las hijas obtienen
lo necesario, directa o indirectamente, por medio de la dote 0 por
herencia, en tanto que los hijos buscan o son busecados por futuros
coényuges con lamisma o mejor prospectiva que la que ellos mismos
tienen. De este modo, las subculturas emergen ¥ se consolidan; la
diferencia penetra en la sociedad.

Un aspecto clave de este proceso aparece en las palabras
atribuidas a Mahoma: “E] arado] no entra en la casa de una
persona sin traer la ignominia con 17,7 Las connotaciones de este
pasaje son discutibles, pero uno de sus comentadores sefiala: “La
idea es que el agricultor, vinculado ala gleba, tiene que someterse
a las exacciones de las autoridades centrales y, en particular, al
pago de impuestos que los némades pueden evitar moviéndose a
otra parte. Cuando se vuelve sedentario, tiene que vivir con sus
vecinos” (Tillion 1966: 191), La habilidad para producir un “supe-
ravit” impliea 1a posibilidad de que éste deba entregarse volunta-
riaoinvoluntariamente. Un hombre debe ahora contribuir con una
parte de sus ganancias al Estado nacional, a la nobleza local, 0 a
ambos. Los sistemas tributarios rurales estdn a menudo vincula-
dos al arado, como en 1a antigua Rusia (Smith 1977: 30).

Asi, el desarrollo agricola trae la diferenciacién al campo, lo
que origina otra forma de “ignominia”, 1a deprivacién experimen-
tada por los pueblos que tienen poca tierra, pocos animales, o
carecen de arado. Sé6lo mediante ol elaborado proceso de redis-
tribucién regular,® que fue al parecer un rasgo del mir ruso, se
pueden evitar las desigualdades que el arado trae consigo.? Aun
cuando la tierra haya sido redistribuida por este medio, persiste la
desigualdad del hacendado en cuyo interés se llevé a cabo la
igualacién. Pero la redistribucién es poco frecuente, y ademas la
herencia perpetia las diferencias y modifica la identidad ¢blectiva
de la “tribu” y de la “tierra”. Cuando mujeres y hombres reciben
dotes para mantener su estatus, lo que suele implicar 1a transfe-
rencia de tierra y de valores, el matrimonio inevitablemente
modifica la forma del capital social. A pesar de los complejos
métodos adoptados para intentar evitar la dispersién, como el

casamiento entre primos o el intercambio de tierras, la colectivi-
dad se ve amenazada. De todos modos, las dotes varian de acuerdo
con los recursos de los padres, tanto para hombres como para
mujeres; el “individualisme” prevalece, pues, en otro frente. La ley
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musulmana, que a veces se considera antifemenina a este respec-
to, funciona de este modo, como lo sefiala Tillion:

En efecto, el Cordn exige que la hija reciba una parte de los l(;l.enes
de sus padres, ¥ que el marido dé a su esposa una suma de 11(11er0
cuando se casen, la que es ofrecida por la mujer a su pa rle,
convertida en regalos tradicionales, o que ella misma usa segun le
plazca (1966: 158).10

En estas sociedades, tanto hombres Como mujeres se di-
ferencian por matrimonio, por acuerdos domésticos, por cultura y
na. _
b l%z(ﬁosaestablecido un contraste entre los Estados afrlcan_(l))s y
eurasiaticos y una comparacion entre los Estados y las tIl'l us
africanos. Hay un punto de empalme para obse'rva_lr, y ta vez1
“probar”: la relacién entre produccién y d1ferenc1ac10n? entlre e
arado y la cocina en Etiopia, que esta geogrqﬁcameptg slltuat a ,;I}
Africa pero culturalmente fuera de ella. A dlferem.na elres 10 (;e
continente subsahariano, el aradq (.10m1na la vida agrlfoA ?. e
muchas comunidades amhara. El visitante procedente ded rica
Negra recibe el impacto de los campos netamente parcelg 08 Eue:\
imponen su patrén al paisaje natural, e:‘sos p’a}trongs estan.es Te
chamente vinculados al uso del arado._ fl}rar , escribe Lelvme, 35
“una ocupacion de todo el afio... Su pogicién central... en ((13 mun 12
del campesino amhara esta derlnostl.‘ada por e]t heclllp elque i
palabra que designa su ocupacién, irsha, significa literalmen
¢ 2 . .
31‘31‘EI(11?£ 5(:‘11?1?121“51 de “clases”, la brecha con el resto de _Afrlca,
Africa Occidental al menos, es también eyldente. En 1(:05‘:i Flempc.os
imperiales, el visitante quedaba imprgsmnado por la 1stancia
social en las calles de la capital Addis Abeba en cuant(l) ala
vestimenta, la conducta o las actitu_des. En contras.te, las z.idegres1
y efervescentes multitudes de las ciudades del Africa 0(_:(:1 ‘enra
muestran poco respecto por el lugar o la persona. En Et1c;1];.)1:?1, os-
diferentes rangos y subgrupos adn usan sus atugndos tradiciona
les; en Africa Occidental seria dificil distinguir a _las per;onas
me,diante ese criterio, excepto dura_nte las ceremo’mas. El ent:,,
rica y bordada prenda de los ashanti, se transformo. en una s_.ue:: e
de atuende nacional de cualquiera que tenga med10§ suﬁcgenles
para comprarsela, incluso entre las personas prove.mentes‘ e gs
areas tribales, donde nunca se ha usado este ni otro tlpf) de
vestimenta. Més recientemente, el sayo del norte ha desempefiado
un papel panghaniano similar.
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Elrespeto quemarca lasrelaciones entre las clases en Etiopia
épar;;ace con clandafi en las observaciones de un estudiante de
ondar cuando percibié el contraste ¢con otras regiones de Africa

Al promediar mis estudios en Europa Occidental, tuve la oportuni-
dad, durante un verano, de visitar algunos paises del Africa Ocei-
dental, y luego volver a casa y pasar un tiempo en Gondar. No habia
pensa.do demasiado sobre mi pueblo antes de ese viaje, y lo que
experimenté fue una gran sorpresa. Lo que encontré,m—lo que
tenemos y no encontré en los paises africanos que visité— es una
clase especial de dignidad en los modales (Levine 1965: 53)

o La dignidad que el estudiante observé es en parte el respeto
11[1!:r1nseco auna sociedad aristocratica, que surge de la diferencia-
cién entre subculturas estratificadas. En su estudio sobre los
gmhara, Leyine se refiere a una “subcultura acomodada” que
inculca habilidades y modales especiales, y aparta a sus hijos de
las faenas domésticas asignadas a los sirvientes y ayudantes
SObI:e todo, observa el autor, el estilo de vida de la nobleza est:’;
rr_laj:lzado “por un aparentemente ilimitado mandato de deferen-
cia” (1965: 157). La evaluacién de la deferencia y de la autoridad
no son tarea_s sencillas. Peroel contraste parece valido aun paralos
Estados africanos; se relaciona con el problema planteado por el
comenta.rio del Profeta sobre el arado, ya que en esas sociedades
la autoridad del Estado burocratico y la posicién del hacendad(;
llega}n a.l entramado de la vida doméstica de un modo que parece
cualitativamente diferente del de las relaciones equivalentesenla
mayor parte del resto de Africa.

_ Dejando de lado esta peligrosa zona de conjeturas sobre la
sociologia comparada de la deferencia y la autoridad, volvamos a
un aspecto m4ds sustantivo: el de Ia cocina. ,

Hasta los acontecimientos recientes que hundieron el anti-
guo reino, el consumeo conspicuo tomaba la forma de un.exceso de
sirvientes que desarrollaban una serie de tareas domésticas, cada
uno de los cuales debia ser alimentado de la mesa del seﬁ’or Eil
viajero d’Abbadie observé esa situacién en el siglo pasado “Toﬂos
los sefiores, inclusolos de menorimportancia, nombran su sénescal
su preboste, sus guardias, un mayoral, un jefe panadero uI;
ma}yordomo, varios capitanes y pajes; luego establecen una je:rar~
quia a rf’lenudo ridiculamente desproporcionada respecto de su
posicién” (1868: 374-5). Como en la Inglaterra medieval, la organi-
zacién de la casa noble pone gran énfasis en el aprovisi(;namiento,
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la preparacién y el gervicio para la comida. La mesa era comun,
pero la cuisine estaba diferenciada internamente.

;Qué salsa, mis sefores, habia en vuestro plato?
No teniamos guisantes; fue pescado lo que hahéis comido.
{Levine 1965: 255)

La consecuencia es la disimilitud no séloen el tipo y cantidad
de materias primas, sino también en la cuisine. Los elementos
basicos de wat (salsa o estofado) e injera (pan) no eran los mismos
en las casas nobles que en las plebeyas. Si bien la cuisine de la
gubcultura acomodada presenta una semejanza general con la del
campesino amhara, tienen importancia los articulos ex6ticos deri-
vados del comercio de especias de alto precio, los clavos de Zanzi-
bar, el cardamomo, la canela y la pimienta negra de China, India
o Indonesia. Con estos ingredientes, el sabor de 1as comidas de los
adinerados presenta parecidos con las del Sudeste Asidtico,!! por
cierto en contraste con las de Africa Occidental, que dependen
ampliamente de la sal ¥ la pimienta.

La cuisine de Etiopia no parece haber sido elaboradaen obras
escritas. El tnico texto que conozco es de fecha reciente, y esta
impregnado con el fuerte sabor de la “ciencia doméstica”. The
Empress Menan School Cook Book (Addis Abeba, 1945) fue com-
puesto con recetas remitidas por estudiantes y por el personal de
laescuela. Sibienlagamaderecetasnoes grande, las subvariedades
de platos son considerables, mucho més que en las obras de otras
partes del Africa Subsahariana, donde han comenzado a aparecer
libros de cocina mucho mas sencillos, que brindan cursos de
“aconomia del hogar” (“ciencia doméstica”), para la educacién dela

comunidad y actividades similares.!?

Un impactante pero discutible indicio de la limitada natura-
leza de la cocina africana cuando se la compara con la eurasidtica,
limitada tanto en la escritura como en la practica, surge dela serie
jlustrada Time - Life sobre “Alimentos del Mundo”, que incluye
libros sobre Francia, Italia, India, China, etc. El volumen sobre
Africa es diferente. De los ocho capitulos que lo componen, cuatro
abordan la cocina de Sudafrica, uno la del Africa Portuguesa, y el
sexto las Tierras Altas (antiguamente conocidas como “Tierras
Altas Blancas”) del Africa Oriental. Otro capitulo estd dedicado al
«Mundo Antiguo de Etiopia”, que considero parte del area con
cuisines diferenciadas. El capitulo restante cubre el resto de Africa

al sur del Sahara, es decir, todg el Africa no colonial ni etiope. Aun
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clase dominante puede tener una referencia internacional mas
que nacional. Las estructuras simbélicas, como Mintz nos lo ha
recordado, no estan fuera del tiempo; los limites del significado de
un articulo alimenticio pueden extenderse mucho més alla del
contexto en el que es producido o consumido (1979: 71). La
comprensién de un conjunto de actividades requiere tomar en
cuenta la dimensién hermenéutica donde ésta sea relevante, junto
con los diversos niveles de sentido criptico. Pero el andlisis so-
ciolégico del sentido también debe tomar en cuenta las dimen-
siones sociales de los actores involucrados, tarea que inevitable-
mente entrana el problema de susroles y relaciones, su posicién en
la jerarquia, su pertenencia a una sociedad v no a otra, y su
posicién en el sistema mundial. La preocupacién por la cultura no
debe excluir lo social; el analisis de relaciones tiene que incluir un
examen de los elementos as{ relacionados.
Soy consciente de que se ha prestado poca atencién a los
aspectos rituales, simbélicos y cosmolégicos del alimento. Este
descuido se debe en parte al trabajo ya realizado en esos aspectos
del tema por muchos antropdlogos contemporaneos, en el libro de
7.ahan sobre los dogon, La viandeet la graine (1969), en los trabajos
de Lévi-Strauss sobre el mito en Sudamérica, en los estudios de
brujerias y les mangeurs d’hommes, la comida de aquelarre de la
victima y su relacién con la enfermedad, en los informes de
comidas festivas y de sacrificios alos dioses, como los que yo mismo
he presentado sobre los lodagaa en Death, Property and the
Ancestors (1962). El sacrificio en si mismo puede interpretarse
como los restos de comida de los dioses y como un aspecto del
comensalismo y la comunién. En Francia, los investigadores cl4si-
cos Detienne y Vernant han analizado La cuisine du sacrifice en
pays grec (1979), y el primero examiné la funcién ritual de las
hierbas aromaticas en Les Jardins d’Adonis (1972). Si no he
seguido esos caminos, es s6lo porgque la solucion para mi problema
parecia residir en otro lugar, no porque quiera asignar una preemi-
nencia universal al modo de produccién, mucho menos a los medios
de produccién.’®
Pretender que la cuisine ritual debe observarse en el contexto
de lo doméstice no es, repito, otorgarle una primacia universal a lo
econémico, como tampoco lo inverso privilegiaria la ideologia o el
mito de modo similar. Evaluar los enfoques en esos términos
antagénicos tiene algo del dualismo simplista que opone el mundo
“veal” a las cosas de la mente, que opone la conducta normal (o
ideal) a la verdadera (o real). Ef‘ una dualidad que se refiere a la

275



divisién cuerpo/mente, que est4 tan difundida como rasgo de las
culturas humanas y proporciona un mecanismo tan itil (pero
desde otro punto de vista, tan engafioso) para “la construccién dei
mundf)”. Es un mecanismo que subyace a los conceptos de brujeria
y de visiones de los dioses, pero que tiene poca relevancia parala
construccién de la teoria social. '
Mi intento de poner el acento en estas advertencias generales
y.analizar una hipétesis, m4s que una teorfa, en el marco de la
historia sociocultural, ha entrafiado cierta simplificacién. Tenien-
do en cuenta el modo discursivo que los cientificos, sociales y otros
estér} Yirtualmente obligados a usar, no es dificil caer en las crudas’
oposiciones en lugar de emplear variables mas sutiles, Al tratarde
mostrar c6mo los Estados africanos difieren de los eurasiiticos, las
d}ferencias se han enfatizado a veces demasiado, alentando {ma
c}hcotqmia donde hubiera sido m4s apropiado un continuum. Este
epfasm proviene del intento de indicar la indole sistemdtica de las
dlfe_rencias entre conjuntos de sociedades. No estamos tratando
conjuntos de hechos dispares, sino conexiones dentro de los siste-
mas sociales, algunos delos cuales permiten una mayor autonomia
¥ otr.os apenas le dan cabida. La cocina esta estrechamente
relacionada con la produceién por una parte y con la clase por la
otra. En un sistema de acceso diferenciado a los recursos, ten-
demos a encontrar una cuisine diferenciada, a menudo expresada
y elaborada en literatura culinaria, Pero el florecimiento de la
cultura, el cultivo del gusto, también tiene sus aspectos opresivos
no sélo desde el punto de vista de los desposeidos, sino tambiéI;
Flesde el punto de vista del elemento ascético que es una parte
u‘ljsrl'nseca de la condicién humana. En términos de mi Investiga-
clon y experiencia personales, lo que he tratado de hacer es
mostrar por qué y c6mo la represién ejercida por el principe gonja
0 ashant'i sobre sus sibditos diferia de la de los sefiores normandos
s?bre mis ancestros sajones y escoceses, diferencia que surge no
s6lo por el escaso tributo exigido a los agricultores por los gdber-

nantes africanos, sino también por la ausencia de algo que podria-
mos llamar haute cuisine.

Notas

1. Pero si de personas; Bodwich regi i i
; gistra que el rey de Ashanti pretendia
poseer 3.333 esposias (1819: 289), y fue seguido por “un centenar de negros de
“dxﬁ?rentes colares” (p. 292). El alimento provisto diariamente consistia en
veinte potes de sopa blanca, y veinte potes de negra”,
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2. Los hogares “exorbitantemente grandes” de la aristocracia en la
Inglaterra medieval eran casi enteramente masculinos; los hogares de North-
umberland consistian en 9 mujeres y 166 hombres (Girouard 1978: 15, 27).

3. “La cuisine procéde de deux sources: une source populaire et une
source savante, celle-ci nécessairement située dans les classes riches de

toutes les époques. Il existe au fil de I'histoire une cuisine paysanne (ou
mariniére) et une cuisine de cour; une cuisine plébéienne et une cuisine
familiale exécutée par la mére de famille —ou ’humble cuisiniére domesti-
que— et une cuisine de professionels que seulsles chefs fanatisés, entiérement
voués & la pratique ont le temps et la science d’exécuter” [La cocina procede
de dos fuentes: una popular y otra erudita, esta iltima situada necesariamen-
teenlasclasesricas de todaslas épocas. En el curso de 1a historia, han existido
una cocina campesina {0 marinera) y una cocina cortesana; una cocina
plebeya y una cocina familiar elaborada por la madre de familia —o la
humilde cocinera doméstica— y una cocina de profesionales que sélo los chefs
fanaticos, enteramente dedicados a la practica, tienen el tiempo y el saber
para realizar] (Jean-Francois Revel, Un festin en paroles, 1979: 28).

4. Véase el informe de E. N. Goody sobre los gonja (1973).

5. R. E. F. Smith escribe sobre el sistema ruso de agricultura rotativa
(zalezh’), en el que 1a azada es “un implemento normal de los agricultores que
talaban y quemaban” (1959: 50). Pero observa que a diferencia del arado
pesado, el escarificador (tanto el miltiple sokha como el ralo) podia utilizarse
también en la labranza de talado y quemazdén siempre y cuando hubiera
suficiente terreno.

6. Por otra parte, muchos agricultores africanos reservan a los animales
domésticos mas grandes “por su propio bien”, no como animales de tiro, sino
como proveedores de proteinas (generalmente en el sacrificio), por razones de
prestigio, almacenamiento de riquezas o “aumento de capital”. E]l uso de ese
tipo de ganado para arar no es un costo adicional, sino més bien una funcién
adicignal.

7.M. M. Ali, A Manual of Hadith (Lahore, 1951), p. 303. Véase también
al-Bukhari(El Bokhari), L. Authentique tradition musulmane, choix de R'adiths
(trad. por G.H. Bousquet, 1964), citado por Tillion.

8. Esos sistemas de redistribucién son de gran interés analitico y
también se observaron en la Rusia prerrevolucionaria (Male 1971: 56-65),
Palestina (Granott 1952) ¥ en ciertas zonas de la India (Barth 1959: 64-5;
Aberle 1978). Son la contrapartida de la diferenciacién, caracteristica de la
agricultura avanzada y miltiple.

9. El norte de Ghana proporciona un notable ejemplo de 1a velocidad con
la que ocurre esa diferenciacién, en este caso basada principalmente en el
fractor. Cada individuo pudo hacerse cargo de grandes cantidades de acres,
ya que el area cultivada es funcién de la energfa disponible (sumada a la
disponibilidad de tierra, el acceso a los mercados y la capacidad de trabajo del
agricultor).

10. En el oeste de Argelia, suele haber una dof (un mobilier) para la
boda, que se deduce mis tarde de la herencia, asf como un don (douaire) por
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parte del marido. Como observa Tillion, esto luego puede degenerar en un
pago simbdlico o incluso quedar en manos del padre.

11. Las especias wat por ejemplo, consisten en jengibre, cebollas,
cardamomo, “asmud” blanco y negro, clavo de olor, “kmoon”, canela y “lewoas
giwoas”.

12. Sobre Ghana, véase Sylvia Eshun, Popular Ghenaion Dishes
(Ghana Publishing Corporation, Tema, 1977).

13. L. van der Post ha presentado sus opiniones en First Catch Your
Eland (Londres, 1977).

14. En anteriores intentos de caracterizar los sistemas deestratificacién
en Africa, hablé de “estamentos”, por ejemplo, en Gonja. Quisiera distinguir
los estratos sociales de los sistemas hieraticos de las castas en la India y de
las “érdenes” en las sociedades feudales.

15. Esto se opone a la interpretacién que hace O’Laughlin de mi enfoque
(1975: 355).
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Apéndice

Términos, operaciones y
cognicion

La fuente de los datos usados en el anilisis “seméntico”
emprendido por Lévi-Strauss y otros investigadores no es evidente
en todos los casos. Es decir, no necesariamente nociones como
“cultura” y “naturaleza” estdn siempre presentes como categorias
lingiiisticas especificas; aun en el estudio de los “sistemas de
categorias”, las pruebas para una determinada inclusién se ex-
traen de un vasto conjunto de datos, que hace surgir claramente la
cuestion del estatuto del actor/obgervador en los conceptos.

Adrianne Lehrer se¢ ha interesado por el andlisis de los
lexemas. En su primer estudio (1969), utilizé un conjunto de
términos culinarios ingleses para probar dos teorias semanticas:
la teoria de campo de Lyons y la teoria componencial de Katz y
Fodor. En un trabajo posterior (1972}, extiende su intento a otros
ocho pueblos, incluyendo el francés y el yoruba, y toma en cuenta
el tridngulo culinario y el tridngulo de recetas propuestos por Lévi-
Strauss.

El primer problema es la necesidad de establecer la nocién y
la existencia de un conjunto. El argumento es familiar. El habla
tiene su propio cidigo para la conducta y para las cosas, esto es,
verbos para las acciones, sustantivos para los objetos, etc., que
proveen las categorias basicas para la mayor parte del pensamien-
to y comunicacién humanos. Las palabras (morfemas o lexemas)
usadas en conjuntos de actividades (por ejemplo, la cocina) o de
objetos relacionados (por ejemplo, los animales) pueden constituir
subsistemas formales, ya utilizados en el analisis de los colores y
el parentesco. Uno de los principales problemas reside en que, si
bien esos conjuntos de términos (“sistemas clasificatorios”} consti-
tuyen las bases de gran parte de la indagacién antropolégica, los
investigadores consideran necesario eliminar muchos significados
“metaféricos” o “extendidos”, tales comqeluso de “padre” para Dios
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y el sacerdote, el uso menonita de “hermana” por esposa, o el del
nombre de un objeto (una naranja, una violeta) para indicar un
color.

Este problema surge no sélo cuando abordamos un analisis
lingiifstico de este tipo, sino también cuando usamos —y es
frecuente que debamos hacerlo— nuestra propia lengua para
generar, especificar o elaborar nociones acerca de otras culturas,
o acerca de la cultura en general. Por ejemplo, Lévi-Strauss toma
la mayoria de sus conceptos analiticos de su propia lengna. Al
hacerlo, no sélo utiliza los significados centrales de los “términos
culinarios bésicos”; a veces, explota la amplia gama de significa-
dos referenciales, como cuando sefiala la expresién pot pourri
como indicadora del acercamiento entre lo hervido y lo pedrido
(1965: 22).

Quiz4 no deba objetarse la introduccién de este significado
“extendido”, al menos cuando se estd estudiando una cultura
determinada. Los problemas surgen, obviamente, cuando se usa
una gama mas amplia de pruebas de este modo. Si admitimos su
validez, forzamos los horizontes. Por ejemplo, en el analisis de
“asado”, debemos recordar la existencia de la rétie, el regalo de los
Jjovenes de un pueblo a los recién casados la marfiana posterior a la
ceremonia, cuando éstos han sido descubiertos en su albergue.
Este “asado” a menudo toma la forma de una sopa de cebollas
servida en una cazuela decorada con variedad de inscripciones
(Riviére 1950; Van Gennep 1943:1, 111ss).! A pesar del recipiente,
este uso particular pareceria acercar lo hervido alo crudo mas que
a lo podrido, aunque su presencia se oponga a otras asociaciones.
Sisustituimos el términoinglés “cocido” (cooked) por el francés cuit
(a pesar de que la diferencia es de considerable significacién en la
comprensién del tridngulo tal como ha sido presentado), se podria
pretender que lo hervido, como lo asado, est4 asociado con lo cocido
mas que con lo crudo; 16gicamente, el factor comiin de su procesa-
miento mediante fuego (cocci6n) parece mas importante que la
distincién entre cocido en agua y cocido en el aire.

El “asado” de bodas atrae la atencién sobre la cuestién del
nivel de analisis: jel andlisis atafie a la lengua o a las operaciones?
Pero una mayor relevancia inmediata reside en el problema de
cualquier forma de an4lisis componencial, es decir, la naturaleza
y el origen de las coordenadas analiticas, por ejemplo, naturaleza/
cultura, aire/agua, enddgeno/exégeno, y los lexemas en los cuales
se basan. Un examen sumario de cualquier libro de cocina produ-
cird una lista mucho més elaborada de procedimientos culinarios
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de los que entran en un discurso académico. ;Sobre qué fundamen-
tos descartamos algunos y retenemos otros?

El problema de la gama de datos sobre los cuales se basa el
marco hace surgir preguntas sobre el procesamiento que éste sufre
cuando se adecua al tridngulo de origen lingiistico. En fonologia,
el tridangulo vocdlico no estd alli porque se lo ha importado de otro
contexto; la forma esta relacionada con los érganos fonatorios
cuando producen los sonidos en cuestién. Sin embargo, no se
proporciona ningin motivo racional para constreiiir los elementos
generales de la cocina a esas formas geométricas, sean tridngulos,
cuadrados o circulos. Su andlisis requiere un ordenamiento mas
complejo gue el proporcionado por el tridngulo de recetas; sus
parametros y coordenadas necesitan primero establecerse fuera
del contexto de cualquier forma dada de cocina {(sea la francesa o
la guyanesa), de manera que las diferentes operaciones y termi-
nologias de sociedades especificas puedan adecuarse al marco
general.

Otro problema conexo es la falta de un anélisis de un sistema
clasificatorio en el sentido lexicografico que permita agotar la
posibilidad de cobertura lingiiistica de un conjunto de actividades.
Uno puede referirse al objeto “leén” como “rey de la selva®, 0 a una
accién como la relacién sexual por medio de una perifrasis (como
acabo de hacerlo, por cierto), o por medio de una frase donde no
haya un “término basico”, es decir un lexema simple, como en cuire
au four, “cocer en el horno”, en lugar de “hornear”. Este hecho en
si mismo puede ser de significaci6n sociolégica, a pesar de que esos
usos complicados tienden a excluirse en el anélisis de los términos.

Estas limitaciones son importantes cuando se intenta extraer
conclusiones extensivas acerca de una cultura, o de las culturas en
general, sobre la base de los términos de un conjunto léxico. Lehrer
es consciente de estos problemas, y sus conclusiones los toman en
cuenta. En primer lugar, la autora considera demasiado restricti-
vo el modelo fonolégico basado en los componentes binarios de
Jakobson. Algunos rasgos de las operaciones se parecen a los
fonolégicos en cuanto al suministro de informacién sobre si la
valencia es negativa o positiva: { — Agua] significa que el agua no
debe usarse. Pero muchos componentes no son de este tipo.

En segundo lugar, con respecto a los términos mismos, sus
estudios transculturales conducen a Lehrer a modificar el argu-
mento de Lévi-Strauss segun el cual hay una diferencia central
entre bouillir y rétir (que, como hemos sefialado, tiene una gama
de significados ligeramente distinta de “asar”). Si bien todas las
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lenguas que cita Lehrer marcan la diferencia entre hervir y las
demsds operaciones, “lo demds no es necesariamente asar” (1972:
167). Cuando aborda la relacién entre las oposiciones hervido/
asado y cultura/naturaleza, un tema sobre el que Lévi-Strauss
acepta tener datos ambiguos, la autora concluye que su material
no le sirve para confirmar esa asociacién (p. 169).

En tercer lugar, la tnica lengua que apoya la nocién de un
tridngulo en el que “ahumadc” esta presente como el tercer
término equivalente es el jacalteca, en una sociedad indigena
americana. “Hornear” es el candidato mds firme como tercer
término, ya que algunos informantes se negaron a reconocer el
“ahumado” como una subclase de coccién, presumiblemente por-
que la operacidn esta dirigida a la conservacion més que al
inmediato consumo del alimento, acercdndolo asi a operaciones
como secado y encurtido.

Vartias de las actividades que consideramos conectadas con la
preparacion del alimento fueron relacionadas en otras sociedades,
sobre todo mas antiguas, con la conservacién en el tiempo (v de alli
la posibilidad de su transporte en el espacio). Estos métodos
incluian secado, ahumado, salado en seco, conserva en almibar y
en salmuera. La mayoria de estas técnicas se basaban en la
desecacion, mediante la aplicacién de calor o el uso de sal. El
comercio extensivo de sal dependia en parte de su empleo como
conservante de alimentos, y fue en este contexte donde también se
produjo mucha “coccién”. El equilibrio entre los distintos procesos
puede depender de la disponibilidad de recursos; donde el combus-
tible escaseaba, como en Medio Oriente antes del uso de petréleo,
el salado era una operacidén més importante que el shumado.

A veces, se aplicaban técnicas similares de conservacién
también alo no comestible; un ejempio conocido es el embalsamado
de las momias por parte de los egipcios para conservar el cuerpo
humano como receptdculo apropiado para el regreso del alma.
Debido a la profunda significacién de este acto, sobre todo en la
familia real, se aplicé una gran pericia al procesode embalsamado,
que incluia un conocimiento considerable no sélo de los encanta-
mientos relevantes, sino también de la anatomia humana y del uso
de productos quimicos. Sibien la sal podria haber sidoigualmente
1util como agente desecante, el natrén, mds escaso, se juzgd mas
sagrado y mds efectivo.

Volviendo a las caracteristicas de os tres métodos de coceion
incorporados en el triangulo—asado, ahumado y hervido—, Lehrer
ne ve motivos para incluir la distincion rdapido/iento de Lévi-
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Strauss (1965: 26); tampoco encuentra pruebas para conﬁrmar_las
asociaciones de crudo/asado, cocido/ahumado, heryido/podr}fio,
que desempenan un papel tan central en la vinculacion del tridan-
gulo culinario con el triangulo de recetas, asi como en sus esque-
mas interpretativos de “mitologia”. Diferentes lenguas, razona la
autora, realizan diferentes correspondencias. .

Sin embargo, su propio analisis de términos de cocina no le
hace rechazar por completo el triangulo culinario. Peroenlanueva
versi6n presentada en la figura 3, tanto la _fqrma como e} contenido
aparecen modificados. La base del anilisis ha ca{nb}ad(,),, como
sucede en Lévi-Strauss, de los lexemas a las “précticas’, de lo
lingtiistico a lo operativo. Y en esta esfera, la natu}"aleza de los
factores comunes, como ella misma reconoce, esta clargmen?e
vinculado a los materiales y a las técnicas, al mundo exterior mas
que a la estructura subyacente.

al vapor

frito

asado en guisado
horno

hervidg

ACEITE

Figura 3. El tetraedro de operaciones culinarias (segun Lehrer 1972).

La forma ha cambiado porgue, como sucede en Lévi-Strauss,
el triangulo bidimensional se transforma en un tietraedro
tridimensional que provee “un modelo nitido de’las practicas de
coccién, pero no sirve como modelo preciso de c6mo las cultl.}ras
categorizan sus propias précticas; al menos, asi _lo 'revelo la
estructura semdntica del campo léxico” (p. 169). Si bien puede
alegarse que laestructura cognitivanoes corr_lpletam.e’nte revelada
por la estructura semédntica de la lengua, la indagacion se basa en
los juicios de los hablantes nativos, y parece no haber otra alterna-
tiva que aceptar la evaluacién que esos hablantes hacen de la
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situacién, al menos si uno se interesa por el nivel émico mds que
por el nivel ético del analisis. )

Lévi-Strauss, concluye Lehrer, estd en lo cierto al sostener
que es posible decir acerca de la cocina en general cosas distintas
de las que se dicen sobre una cocina determinada. Es posible
establecer un conjunto relativamente pequefio de componentes
que describan las oposiciones de los términos culinarios en tosas
las lenguas (a pesar de que cada una de ellas no los usara todos y
no todos se encontraran en formabinaria). Perosu error es suponer
que podemos tener una “estructura neutra de conceptos de coccién
que seran validos para todas las lenguas”, dado que cada lengua
selecciona algunos componentes, los combina de diferente mane-
ra, los ordena en diversas jerarquias y, finalmente, produce distin-
tas (aungue no radicalmente distintas) estructuras semdnticas.

He presentadola argumentacién detallada de Lehrer respec-
todelos términos culinarios porque aborda un problema central de
todo anadlisis que pretenda ubicar el origen de la regularidad en los
rasgos generales de la mente humana y examinar las variaciones
en el nivel de la “transformacién”. Una suerte de marea cultural,
cuyos mecanismos no han sido atn especificados, ha permitido la
deteccion de diferentes posibilidades. Pero esa empresa pretende
explicar la cultura sin explicar las culturas. ;Por qué deberia
existir un haz especifico de rasgos en comiin? ;jPor qué las socieda-
des deberian diferir en la eleccién de componentes? Numerosos
factores intervienen en el problema. Seria incorrecto descuidar
aquéllos gue vinculan los términos culinarios a la lexicografia de
una determinada comunidad lingiiistica, o mds generalmente, a
otros items “culturales”. Pero gran parte de los andlisis basados en
la fonologia tienden a pretender universales 16gicos y a subestimar
la aceién reciproca entre los procesos sociales y las formas lingiiis-
ticas. En cambio, Lehrer concluye aceptando que las similitudes y
las diferencias en los términos culinarios pueden estar relaciona-
das con las actividades humanas bésicas en la esfera de la produc-
cién y la reproduccién; en el nivel mds simple, “los términos
culinarios presuponen generalmente ciertos utensilios, como reci-
pientes y hornos” (p. 166). Y, dado que las agrupaciones de las
categorias bdsicas en un conjunto ya no se consideran ni universa-
les ni arbitrarias sino que, como lo expresa Rosch, “signen la
estructura de co-ocurrencia de atributos en el mundo real” (1976:
4), estos factores deberian incorporarse en el vocabulario.
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Nota

1. Puede consultarse una receta de “soupe de la nuit de noce” [“sopa de
la noche de bodas”] de Périgord en Cuisine de France, Périgord, Quercy.
Bordelais (Paris, 1970).

285



Bibliografia

d’Abbadie, A. (1868). Douze ans de séjour dans la Haute-Ethiopie. Paris.

Aberle, K. Gough (1978). Dravidian Kinship and Modes of Production
(Conferencia alamemoria de Irawati Karve). Delhi: Indian Social Science
Research Council.

Addo, N. O. y Goody, J. R. (1974). Siblings in Ghana. Acra.

Ahsan, M. M. (1979). Social Life under the Abbasids. Londres.

Ali, M. M. (comp.)(1951. A Manual of Hadith (Sahih Bukhari). Lahore (Islam
Ahmadiyya Anjuman Ishaat).

Allen, D. E. (1968). British Tastes: an Enquiry into the Likes and Dislikes of
the Regional Consumer. Londres.

Althusser, L. et al. (1966). Lire le Capital. Paris [Version castellana: Para leer
“El Capital”, Barcelona, Planeta-Agostini, 1985.]

Anderson, E. N. Jr y M. L. (1977). “Modern China: South”, en Chang, K. C.
(comp.}, Food in Chinese Culture. Nueva York.

Andn. (1945). The Empress Menon School Cook Book. Addis-Abeba.

Anén. {(1970). Cuisine de France, Périgord, Quercy, Bordelais. Paris.

Arens, W. (1979). The Man-Eating Myth. Nueva York.

Arhin, K. (1968). “Status differentiation in Ashantiin the nineteenth century:
a preliminary study”. Research Review. Institute of African Studies,
Legon, Ghana, 4: 34-52.

Ateneo (1854). The Deipnosophists (trad. C. D. Yonge). Londres.

Augé, M. (1978). “Vers un refus de Palternative sens-fonction”, L'homme, 18:
139-54,

Augé, M. et al. (1974). La construction du monde: religion, représentations,
idéologie. Paris.

Austin T. (comp.) (1888). Two Fifteenth Century Cookery Books. Londres
{Early English Text Society, N* 91).

Barelay, G. W. (1954). Colonial Development and Population in Taiwan.
Princeton. ]

Barth, F. (1959). Political Leadership among bwat Pathans. Londres.

Barthélémy, J. J. (1824). Voyage du jeune Anacharsis en Gréce vers le milieu
du quatriéme siécle avant I'ére vulgaire. Paris.

287



Barthes, R. ( 1979) [1961]. “Toward a psychology of contemporary food
co_nsumptmn”, en Forster, R. y Ranum, O, (comps.), Food and Drink in
stt?ry: Selections from the Annales, Economies, Sociétés, Civilisations
Baltimore. , .

gegk, B. (1969). “Cglour and heat in south Indian ritual”, Man, 4: 553.72.

e ; 1(:1 %Ei:’?;ﬁzfiiisftgffggs.tory of the English People {comps. B. Colgrave

Berlin, B. y Kay, P. (1969). Basic Color Terms. Berkeley

B:Ieteille, A (1969). Social Inequality. Harmondsworth., .

B}nger, Le Capitaine (1892), Dy Niger au Golfe de Guinde. Paris

Blt%ng, K. G.(1916). Canning and How to Use Canned Foods. Washington

Bitting, K. G. (1937) Ap iring . , .
: - Appertizing: or, the art of canning: its
development. San Francisco. 4 ing; its history and

Bitting, A. W. (1920). Introduction to A
, . ppert, N., The Book
(trad. K. G. Bitting). Chicago. ok for Alt Households
Blackman, J. (1976). ‘fT.he Corner Shop: the development of the grocery trade
and general provisions trade”, en Oddy, D. y Miller, D. (comps.), The
Making of the Modern British Diet. Londres. ’
Blake, J. W.(1949). Europeans in West Africe. 1450-1560, 2 vols. Londres.
Bohannon, P. {1960). “Conscience collective and culture”, en Wolff. K H
{comp.), Emile Durkheim (1858-1917). Ohio. , o
Bonatt; P. (1973). “Pourguoi ce numéro ‘Spécial Ethnologie’?”, La Pensée, 171:
Boserup, E. (1970), Wome_n’s Role in Economic Development. Londres.
Bosmap, W. (_1367) E1705J. A New and Accurgte Description of the Coast of
Guinea, divided into the Gold, the Slave, gnd the Ivory Coasts. Londres.
gossa-rd, J.H. 8. y Boll, E S (1950). Rituals in Family Living. Filadelfia.
owdich, T. E. (181.9). Mission from Cape Coast Castle to Ashantee. Londres.
]BS(:;y]e;i If ;\1968). Diary of a Colonial Officer’s Wife. Oxford
raudel, F. (1973). Capitalism and Material Life. 1400-1800. i
‘o rancous. 1960, al Life, 0-1800. Londres (edi-
Braud . . . .
ra}l)la:ils’_F (1979). Les structures du quotidien: le possible ef limpossible.
gromley,JY. V. (1976). Soviet Ethnography: Main Trends. Mosei
urnett, J. (1966). Plenty and Want: A social histo d ot i .
: t
1815 to the present day. Londres. 7 of iet in England from
Butterick (1 X 3 iali
v 3;, a{ Y?)Zrij The Story of the Pantry Shelf, an outline of grocery specialities.
Chang, K. C. (comp.) (1977). Food in Chines
g, K. C. . . e Culture: ant 1
historical perspectives. New Haven. wres anthrepological and
Cha'udhurl, K. N. (1965). The English East Indiq Company. Londres.
Chr.lstensen, A. (1936). L'Iran sous les Sassanides. Copenhague.
Clair, C. (1964). Kitchen and Table. Nueva York.

Clancy, M. T. (1979). From Memo to Writt :
Lo ry en Record: England 1066-1307,

288

Clignet, R. (1970). Many Wives, Many Powers. Evanston.

Codare, Héleéne (1974). “La Geste du chien d’Asdiwal: the story of Mac”,
American Anthropologist, 76: 42-7.

Collins, E. J. T. (1976). “The ‘consumer revolution’ and the growth of factory
foods: changing patterns of bread and cereal-eating in Britain in the
twentieth century”, en Oddy, D. J. y Miller, D. (comps.), The Making of the
Modern British Diet. Londres.

Condominas, G. (1857). Nous avons mangé la forét. Paris.

Corley, T.A.B. (1976). “Nutrition, technology and the growth of the British
biscuit industry, 1820-1900”, en Oddy, D. J. y Miller, D. (comps.), The
Making of the Modern British Diet. Londres.

Coser, L. A, (1974). Greedy Institutions. Nueva York.

Cosman, M. P. (1976). Fabulous Feasts. Medieval Cookery and Ceremony.
Nueva York.

Crawley, E. A, (1927)[1902). The Mystic Rose: A Study of Primitive marriage
and of Primitive thought in its Bearing on Marriage, edicion revisada y
aumentada por Theodore Besterman. Londres.

Crawley, E. A. (1929). Studies of Savages and Sex. Londres.

Crawley, E. A. (1931). Dress, Drinks, and Drums: Further Studies of Savages
and Sex. Londres.

Crellin, H. G. (1979). “Commercial Yam Farming among the Konkomba of
northern Ghana”. Tesis de doctorada, Universidad de Cambridge.

Cummings, R. 0. (1941). The American and his Food. Chicago (2* edicién).

Cutting, C. L. (1955). Fish Saving:. A History of Fish Processing from Ancient
to Modern Times. Londres.

Dahrendorf, R. (1959). Class and Conflict in Industrial Society. Londres,
Danilova, L. V. (1971) [1968]. “Controversial problems of the theory of pre-
capitalist societies”, Soviet Antropology and Archaeology, 9: 269-328.

Davidson, A. (1979). North Atlantic Seafood. Londres.

Davis, D. (1966). Fairs, Shops and Supermarkets: a History of English
Shopping. Toronto.

de Heusch, L. (1971). Pourquot U'épuser? Parfs,

Detienne, M. (1972). Les Jardins d’Adonis. Paris.

Deutch, R. M. (1961). The Nuts among the Berries. Nueva York.

Djilas, M. (1962). Conversations with Stalin. Londres.

Douglas, M. (1966). Purity and Danger. Londres.

Douglas, M. (1971) “Deciphering a meal”, en Geertz, C. (comp.), Myth, Symbol
and Culture. Nueva York, _

Douglas, M. e Isherwood, B. (1979). The World of Goods. Londres.

Doudiet, E, W. {(1975). “Coastal Main cocking: foods and equipment from
19707, en Arnott, M. L. {comp.), Gastronormy the Anthropology of Food and
Food Habits. La Haya. i

Drummond, J. C. y Wilbraham, A. (1939). The Englishman’s Food: A history
of Five Centuries of English Diet. Londres (ed. revisada., 1957).

Duby, G. (1974). The Early Growth of the European Economy: warriors and
peasants from the seventh to the twelfth century. Londres.

289



Dumoent, L. (1966). “A fundamental problem in the sociology of caste”
Contributions to Indian Sociology, 9: 17-32.
Dumont, L. (1970). Homo Hierarchicus: the caste system and its implications.
Londres (ed. francesa, 1966).
Dunn, J. M. y Robertson, A, F. ( 1973). Dependence and Opportunity: political
change in Ahafo, Cambridge.
Elias, N. (1978). The Civilizing Process. Oxford.
Emery, W.B.(1962). A Funerary Repast in an Egyptian Tomb of the Archaic
Period. Scholae Adriani de Buck Memoriae Dicatae, I, Leiden.
Eshun, 8. (1977). Popular Ghanaian Dishes. Tema,
Event-Pritchard, E. (1940). The Nuer: a description of the modes of livelihood
and political institutions of o Nilotic people. Oxford.
Event-Pritchard, E. (1961). Anthropology and History. Manchester.
Farley, J. (1783). The London Art of Cookery (32 ed.). Londres.
Fiéloux, M. (1980). Les Sentiers de la nuit. Les migrations rurales lobi de la
Haute-Volta vers la Céte d'Tvoire. Paris.
Finkel, J. (1932). “King Mutton, a curious Egyptian tale of the Mamluk
period”, Zeitschrift fiir Semitistik, 8: 122-48: 9 (1933-4): 1-18.
Firth, R. W. (comp.) (1957). Man and Culture. Londres,
Flandrin, J. L. (19792). “Mariage tardif et vie sexuelle - discussions et
hypothéses de recherche”, Annales E.5.C., 1351-78.
Flandrin, J. L. (1979). Families in Former Times: Kinship, Household and
Sexuality. Cambridge (ed. francesa, 1976).
Forbes, R. J. (1954). “Chemical, culinary and cosmetic arts”, in Singer, C. et
al. (comps.), A History of Technology, vol. 1: From Early Times to Fall of
Ancient Empires. Oxford.

Forster,E. yR. (comps.)(1975). European Diet from Pre-Indusirial to Modern
Times. Nueva York.

Forster,R. y Ranum, O, (comps.)(1979). Food and Drink in History: Selections
from the Annales, Eeconomies, Sociétés, Civilisations. Baltimore.

Fortes, M. (1949a). The Web of Kinship emong the Tallensi. Londres.

Fortes, M. {1949h). “Time and social structure: an Ashanti case study”, en
Fortes, M. (comp.}, Social Structure. Oxford.

Fortes, M. (1954). “A demographic field study in Ashanti”, en Lorimer, F.
(comp.), Culture and Human Fertility. Paris.

Fortes, M. (1959). Oedipus and Job in West African Religion. Cambridge,

Fortes, M. (1961). “Pietas in ancestor worship”. Journal of the Royal
Anthropologieal Institute, 91: 166-81.

Fortes, M. (1962). “Ritual and office in tribal society”, en Gluckman, M.
(comp.), Essays on the Ritual of Social Relations, Manchester,

Fortes, M.(1967). “Totem and taboo”, Proceedings of the Royal Anthropological
Institute, 1966: 5-29,

Fortes, M. (1974). “The first born”, Journal of Child Psychology and Psychiatry,
15: 81-104.

Fortes, M. (1980). “Anthropology and the psychological disciplines”

, en
Gellner, E. (comp.), Soviet and Western Anthropology. 1ondres,

290

Fortes, M. y Fortes, S. L. {1936). “Food in the domestic economy of the
Tallensi”, Africa , 9: 237-76. '

Fortune, R. (1857). A Residence Among the Chinese: Inland, on the Coast, and

t Sea. Londres. ‘

Fra{rllcatelli C. E. (1852). A Plain Cookery Book for the Working Classes.
Londres (reeditado en 1977). N '

Frazgr J. G.(1890). The Golden Bough. Londres [Version castellana: La rama
dorada, México, 19441 ‘

FrazZr J. G. (1907). Questions on the Customs, Beliefs and Languages of
Savages. Cambridge. . .
Free;af M. (1977). “Sung”, en Chang, K. C. (comp.), Food in Chinese

Culture. Nueva York. .
Freeman, R. A. (1898). Travels and Life in Ashanti and-Jan’wn. Londres.
Freud, S. (1913). Totem und Taboo. Viena (trad. al 1ngles, J Strachey,
Lo;ldres, 1950} [Versién castellana: Totem y tabii. Madrid, Alianza Edito-
ial, 142 ed., 1985.]
Furlgivail F. J. (1868). Eqrly English Meals and Manners. Londres {Early
lish Text Society, n® 32). o .
Fur]illﬁfgail F. J. (1897). Child-marriages, Divorces, alnd R.ataﬁ.catwns,.etc. L,n
the Di;)cese of Chester, A.D. 1561-6: depositions in trials in the sthopgs
Court, Chester... also Entries from the Mayor’s Books, Chester, A.D. 1558-
1600. Londres (Early English Text Society, n* 1Q8).

Gardiner, A. H, (1947). Ancient Egyptian Onoma;ttca. I_:ondres. , t
Gellner, E. (1974}, “The Soviet and the savage”, Times Literary Suppl ement,
llﬁé-S reproducido en Current Anthropology (.1975), 16: 595'-601:" )

Gennep A, Van (1943). Manuel de folklore francais contemporain. arjs.
Gernet ,J (1962)[1959]. Daily Life in China on the Eve of the Mongol Invasion,
1250-1276. Londres. N ‘ o N
Gibbal, J. N. (1971). ‘Stratégie matrimoniale en milieu urbain abidjannais’,
Ceh. O.R.S.T.R.O.M., ser. ¢cs. hum., 8: 187-99. Social and
Girouard, M. (1978). Life in the English Country House: a Social o
Architectural History. Yale. .
ict I . Oxford.
k. , M. (1955). Custom and Conflict in Afrz.ca . .
giﬁikzzg M. (comp.) (1962). Essays on the Ritual of social Relations.
Manchester. ¢ Kinship. Cambridge
Goody, E. (1973). Contexts of Kins ip. Cambridge. .
Ggodz E. (1981). Parenthood and Social Reproduction. C'aml?rldge. Cold
Goody’ J. (1954). The Ethnography of the Northern Terntorze.s of the Go
Co[xst, West of the White Volta. Colomial Office, Lopld'res (mimeo). .
Goody, J. (1956). The Social Organization of the LoWufh. Londre;, I-:}M .
Goody, J. (comp.} (1958). The Developmental Cycle in Domestic Groups.
Cambridge. o '
Good; dJ. (19gS9 [1969]). “The mother’s bro{her anq the gister’s son in West
Afr,ica” Journal of the Royal Anthropological Institute, 83:61-88, reimpreso
, ) jes in Ki ip. Londres.
J. Goody, Comparative Studies in Kinship. Lo ) -
Gooedr; J. (()192;1). “Rgligion and ritual: the definitional problem”, British
Journal of Sociology, 12: 142-64.

291



Goody, J. (1962). Death, Property and the Ancestors. Stanford.

Goody, J. (1964). “The Mande and the Akan Hinterland”, en Vansina, J.
(comp.), The Historian in Tropical Africa. Oxford.

Goody, J. (1968). Tradition, Technology and the State in Africa. Londres.

Goody, J. (1969). “Marriage policy and incorporation in northern Ghana”, en
Cohen, R, y Middleton, J. F. (comps.}, From Tribe to Nation in Africa:
studies in incorporation processes. San Francisco.

Goody, J. (1972a). The Myth of the Bagre. Oxford.

Goody, J. (1972b). Domestic Groups. Reading, Mass.

Goody, J. (1372¢). “The evolution of the family”, en Laslett, P. (comp.},
Household and Family ir. Past Time. Cambridge. '

Goody, J. (1974). “Polygyny, economy and the role of women”, en Goody, J.
(comp.), The Character of Kinship. Cambridge,

Goody, J. (comp.) (1974). The Character of Kinship. Cambridge.

Goody, J.(1974). “British functionalism”, en Naroll, R. (comp.), Mair Currents
in Ethnological Theory. Nueva York.

Goody, J. (1976). Production and Reproduction. Cambridge.

Goody, J. (1977a). The Domestication of the Savage Mind, Cambridge.

Goody, J. (1977hb). “Against ‘ritual”: loosely structures thoughts on a loosely
defined topic”, en Falk-Moore, S, y Mayerhof, B. (comps.), Secular Rituals.
Amsterdam.

Goody, J. (1978). “Population and policy in the Voltaic region”, en Friedman,
J. y Rowlands, M. (comps.), The Evolution of Social Systems. Londres,

Goody, J. (1980). “Rice-burning and the Green Revolution in Northern
Ghana”, Journal of Development Studies, 16: 136-55.

Goody,d. (1981). “Sacrifice among the LoDagaa and elsewhere: a comparative
comment on implicit questions and explicit rejection”, Systémes de pensée
en Afrigue noire: le sacrifice IV, CN.R.S. Ivry.

Goody, J. y Goody, E. {1967). “The circulation of women and children in
northern Ghana”, Man (N.S.), 2: 226-48. :

Goody, J. et al. (1977). Sex Preference, Resources and Population. Informe
revisado de un proyecto de investigacién patrocinado por las Fundaciones
Rockefeller y Ford, Nueva York, y por el Ministeric de Desarrollo de
Ultramar, Londres. Cambridge, mimeo.

Goody, J. ef al. (1981a). “On the absence of implicit sex-preference in Ghana”,
Journal of Biosocial Sciences, 13: 87-96. o

Goody, J. et al. (1981b). “Implicit sex preference: a comparative study”,
Journal of Biosocial Sciences, 13: 455-66.

Granott, A, (1952). The Land System in Palestine: history and structure.
Londres.

Guinaudeau-Franc, Z. (1980). Les Secrets de fermes en Périgord notr, Paris.

Hagaman, B. L. (1977). “Beer and Matriliny: the Power of Women in a West
African Society”, Tesis de Doctorado, Universidad Northeastern,

Halliday, M. A. K. (1961). “Categories of the theory of grammar”, Word, 17:
241-91.

Hammel, E. A. (1967). “Sexual symbolism in flatware”, Papers of the Kroeber

292

logical Society, 37: 23-30.

Haiﬁz{,‘(ﬁo&%lgﬂ). TheyM yth of Structural Analysis: Lévi-Stra.uss and the
Three Bears. Addison-Wesley Module in Anthropology. Reading, Mass.

Harrell-Bond, B. E. (1975). Modern Marriage in Sierra Leone: a study of the
professional group. La Haya. _ ' . '

Harrison, §. B. (1968). “Colonial development and international pvalrles
outside Europe 2. Asia and Africa”, New Cambridge Modern History, 3:
532.58. Cambridge. . _ -

Hart, K. (1979). “The Development of Commermal. Agriculture in West
Africa”. Trabajo analitico preparado para la Agencia de Desarrollo Inter-
nacional de los Estados Unidos.

Hassall, A. H. (1855). Food and ifs Adulteration. Londres. ' .

Haudricourt, A. G.y Granai, G. (1955). “Linguistique et sociologie”, Cahiers
internationaux de Sociologie, 19: 114-129. .

Hazlitt, W. C. (1886). Old Cookery Books and Ancient Culsine. .Londres.

Hémardinquer, J. J. (1979). “The family pig of the Ancien Ré.gxmle: myth o1j
fact?”, en Forster, R. y Ranum, O. {comps.), Food and Drink in History:
Selections from the Annales. Londres. . o

Hertz, R. (1960). “The Pre-Eminence of the Right Hand: a Study in Religious
Polarity”, en Death and the Right Hand, PP 89-113 (trad. ' R. y‘C..
Needham), Glencoe, Illinois (trad. de “La préeminence de 1a main droite:
étude sur la polarité religieuse”, Revue philosophique, 58 F1909): 553-80).

Heseltine, M. (trad) (1969). Petronius (ed. revisada). Cambridge, Mass.

Hobsbawm, E. J. (1968). Industry and Empire. Nueva York. )

Hodgkin, J. (1911-14). “The Proper Terms II. Tearmes of a Keruer”,
Transactions of the Philological Society, 1911-16, Parte I, 52-94; Parte II,

123-37. .

Hopkins, A. G. (1973). An Economic History of West Africa. Londres.

Hsu, F. (1949). Under the Ancestors’ Shadow. Londres.

Hsu, V. Y. N. y F. L. K. (1877). “Modern China: North”, en Chang, K. C.
(comp.), Food in Chinese Culture. Nueva York.

Inalcik, H. (1975). The Otoman Empire. Londres. . .

Irwin, J. y Schwartz, P. (1967). Studies in Indo-European Textile History.
Museo Textil Calico, Ahmedabad. -

Issawi, C. (1950). An Arab Philosophy of History: selections from the
Prolegomena of Ibn Khaldun of Tunis (1332-1406). Londres. )

al-Jahiz (1951). Les Livres des Avares de Jahtz (trad. C. Pellat). Paris.

Jefferys, 4. B. (1954). Retail Trading in Britain 1880-1.950. Londres. .

Jesperson, O.(1943). Growth and Structure of the English Language. (9 ed.).
Oxford. p .

John, E. (1980). Land Tenure in Early England. Leicester. o ‘

Johnston, J. P. (1976). “The development of the food-canpmg industry in
Britain during the inter-war period”, en Oddy, D. d. y Miller, D. {comps.),
The Making of the Modern British Diet. Londres.

Jolly, J. (1928), Hindu Law and Cusfoms (trad. B, Ghosh). Calcutta Greater
Indian Society Publication, N® 2.

293



Jorn, A ¥y Amaud, N, (1
A . INA(1968). La Langy t te!é
e sur la marmythologie musiculiniifel.?el;aer?; focuite etUdegaS”OPhonique

tz, J. J. y Fodor, J. A, (1963). :
Ko Lalnguage, 39: 170-210.

evil, A. (1972). The Sto 3

. ry of F tich-Lovell, 1784.

Khare, R, 8. (1976a). The Hindy, Heart and Homel%iaol.hiLondres.

Khare, R. S. (1976b). ¢
are, L. 3. . Cult ana i
Kilby, P. (1965). Afric wieure and Reality, Simia.

The structure of a semantic theory”

castellana: Lg estructura d
( e las revo
Lane, M, {comp.) (1970). Structuralism:

Latraverse, F (1975), “Le bj
, F. . "Le binarisme en h ie”, I’
Leach, . R. (1954). Political Systems of ¢ i o e, 60: 3544,

L Highland
Lgﬁf:; JA(](.?79-91‘)‘. The Sacred Books of Ciina n6 \f)bltsr”(;a'fLO;ldres'
Lehrer’ A. (13?23 ‘%ema.ntic cuisine”, Journal of Lingz.tis;;c(;r 5 39-56
A - "Cooking vocabularies and the culinary tr’ialilgle- e
o Evi-

o d Lexical Structure. Amsterdam.
; na_lyse structurale en linguistique et en
» Felmpreso en Anthropologie structurgle.

Lévi-Strauss, C. (1945, [1958]. 1,
anthropolog‘ie”, Word, I{2): 1-2
Paris,

Lévi-Strauss, ¢ (1949

uss, C. ). Les Structur 5lé 3
(Ver.slon.mglesa, Bell,J.H.yvon Stui‘srnz: ’:;egta;fes
Lo (?fSKtnsth. Londres 1969) o thee
evi-Strauss, C. (1958) Anthr !
: . opologie structurale. Pars idn i
ttructural Anthropology, Londres, 1963) [Versfén : rli (lversmn s
Le géz estructural, Buenog Aijreg 1961 otellana: Antropolo-
evi-Strauss, (1962). La sé l
, C, . en t i
) Savage Vi, Lomtone. 1916)6).868 sauvage. Paris (Versign inglesa, The
ev1-]S)trauss, C.(1964).Ie cru et le cuit. Pari
Y D., The Raw and the Cooked, Londres, 1970).

de la parents, Parfs
lementary Structures

e iS I ( p ry
s . . ) ( )- . ] T
L W. I\l (:(,)]]l ). 1968 j.ilsta Clnd SOCIal Anth Opolugy (A.S.A.
LOVeIOS‘, P. . 7 “ ;“ -
E (19 3)- The Hausa I{Ola T‘rade (1 0 1900): A Commercial

SyStem n the C
Olltlrlental EXChall e0 \'U es 1 DO tO ado
g f tAfr ca 3 IeSlS de CLOoT d >

Lyons, J. ( 1963). Structural Semantics. Oxford

294

McCance, R. A, y Widdowson, E. M. (1966). Breads Brown and White.
Londres.
MacFarlane, A, (1978). The Origins of English Individualism. Oxford.
Male, D. J. (1971). Russion Peasant Organisation before Collectivisation.
Cambridge.
Malinowski, B. (1927). Sex and Repression in Savage Society. Londres,
Malinowski, B. (1929). The Sexual Life of Savages, Londres.
Malinowski (1935). Coral Gardens and Their Magic. Londres,
Maquet, J. J. (1961}. The Premise of Inequality in Ruanda. Londres.
Marx, K. (1967)[1867). Capital. Nueva York [Version castellana, El Capital.
Madrid, Siglo XXI, 22 ed., 1984]
Mas'udi (1939). “Meadows of Gold”, trad. Arberry, A. J., en “A Bagdad
Cookery Book”, Islamic Culture, pp. 21-47.
Mathias, P. (1959). The Brewing Industry in England 1700-1830. Cambridge.
Mead, W. E. (1931). The English Medieval Feast. Londres.
Meillassoux, C. (1975). Femmes, greniers et capitaux. Paris.
Mencio (1970). Mencius (trad. D. C. Lau), Londres.
Merton, R. K. (1949). Social Theory and Social Structure. Glencoe, Iilinois.
Mez, A (1937). The Renaissance of Islam {trad. del aleman). Londres.
Miller, D. B. (1975). From Hierarchy to Stratification: changing patterns of
social inequality in e North Indian villoge. Delha.
Miller, J. (1969). The Spice Trade of the Roman Empire. Oxford
Mints, 8.(1979). “Time, sugar and sweetness”, Marxist Perspectives, 2: 56-73.
Moryson, F. (1617). An Itinerary written by Fynes Moryson Gent. Londres.
Mote, F. W.(1977). “Yuan and Ming”, en Chang, K. C. (comp.), Food in Chinese
Culture, Nueva York,
Murray, M. (1905). Saggara mastabas, I. Londres.
Murray, M. (1963). The Splendor that was Egypt, ed. rev., Nueva York.
Needham, R. (comp.) (1973). Right and Left: Essays on Dual Symbolic
Classification. Chicago.
O’Laughlin, B.(1975). “Marxist approaches in anthropology”, Annual Review
of Anthropology, 4: 341-70.
Oppong, C. (1974). Marriage among a Matrilineal Elite. Cambridge.
Parain, C. (1267). “Structuralisme et histoire”, La Pensée, 135: 38-52.
Pearson, M. N. (1976). Merchants and Rulers in Gujarat. Berkeley.
Piers Plowman (1949). Vision from Piers Plowman (trad. N. Coghill). Lon-
dres.
“Platine” (1978a), “Cuisine médiévale”, L'Histoire, 4 (sept.). 96-8.
“Platine” (1978b). “Variations france-britanniques”, L’Histoire, 5 (oct.): 102-
03.
“Platine” (1978c). “L’huitre et 1a truffe”, L'Hisioire, b (oct.): 102-4.
Pocock, D, 8. (1972). Kanbi and Patidar. Oxford.
Pocock, D. 5. (1957) “ Difference’ in East Africa: a study of Caste and religion
in modern Indian society”, South-Western Journal of Anthropology, 13:

289-300.
Polanyi, K. et al. (1957). Trade and Market in the Early Empires. Glencoe,

Minois.

295



1‘.33};; Marco (1958). The Trauvels (trad. R, Latham). Londres
Pouilll::zl ( IJQE'E?-)9 'gn ébstir{,ence from Animal Food (trad, T. T;ay]or), Londres
Desti’n s.d X ). 'Mafnére de table, manisre de lit, maniére de langa e".
Powen E (te da)n(r;l;)élshsme, Nouvelle Revue de Psychanalyse, 6: 9 25g ge
, E. (trad. T : » 0 9-z0.
Londres. - The Goodman of Paris (Le Ménagier de Paris)

Prakash, 0. (196 1). Food and Drinks in Ancient India. Delhi

C . P ( 9 N ¥ ]
I Iellt] e, E . 1 5 . € st ¥ ji nger ? uev
0) 1 J()g] €88 A”, Eplsod@ in th Hl 0 0, U ge § N eva

Pryor, F L._(1977). The Origins of the Economy-:

Radcliffe-Brown, A R. (1922). T,
yA R, . The And I i
Ramburger, O. (1979). “The deep gramnf;?);‘thlandem pridge.

169-72, aute cuisine”, Linguistics, 17:

Ri -
Rilzll:::(clls, : II (;%%9(1)&{)4&2(1, Lgblc\a&zr and Dietin Northern Rhodesia. Londres
AL on, K. M. (1 “Adi i -
) Rhodoarss Afriva o om, B (1936, A dietary study in Northeastern
iviére, G. H. ( 1950). “Présents ot 4 ie”
L'Amour de I'Art, Pp- 46-51. fes de la vie
Robaglia, S. (1935), Maga
d’Auvergne. Nonette.
Roden, C. (1970). A Book of Mi
en, 3 iddle East Food. Lond 18
Rodm.sqn, ”M. (1949), “Recherches sur lasg documenl;:zs;raed. o
. 1r:ulssme , Revue études islamiques, pp. 95-106
R;) land, J. F, (1976). La grande capitaine. Parl's..
X ot, W. (1971). The Food of ltaly. Nueva York,
osph, E. (1976). “Human categorization”, en Warren
< hzln Cross-Cultural Psychology (vol. 1) Londres, ’
Sa ins, M. (1976). Culture qnd Practical Reason. Chica. 0
aussure, F. de (1966). Courge in Gene i 3

» Offrandes et Cadeaux,

ridow: journ ’ .sinie
J al et receties d’une culsiniére au pays

bes relatifs a 1a

N. (comp.), Advances

Aires, 1945].
Schafer, E. F. ( 1963). The
Schafer, E. F. (1977). «“1°
Culture. Nueva York.
Sch;per?, 1. (1962). “Should anthropologists be historians?”
S h'uc;ya Anthropological Institute, 92; 143.56. -
chilkrout, E. (1978). “Roles of children in urban Kano”, en La Fontaine, J S

(comp.), Sex and Age as Prinei . ’
Monograph, N¢ 17 Londres.rmctples of Secial Differentiation (A.S.A.

296

Goiilen Peaches of Samarkand. Berkeley.
ang’, en Chang, K C. (eomp.), Food in Chinese

» Journal of the

Segalen, M. (1980). Mari et Femme dans la société paysanne. Parfs.

Sharar, A. H. (1975). Lucknow: the Last Phase of an Oriental Culture.
Londres.

Simoons, ¥. J. (1967). Eat Not This Flesh. Wisconsin,

Smith, R. E, F. (1959). The Origins of Farming in Russia. Paris,

Smith, R. E. F. (1977). Peasant Farming in Muscovy. Cambridge.

Smith, W. Robertson (1889). The Religion of the Semites. Edimburgo.

Smout, T. C, (1972). A History of the Scottish People. Londres.

Spence, J. (1977). “Ch’ing”, en Chang, K. C. (comp.}, Food in Chinese Culture.
Nueva York.

Srinjvas, M. N.(1952). Religion and Society among the Coorgs of South India.
Oxford.

Steensgaard, N. (1974). The Asian Trade Revolution of the Seventeenth
Century. Chicago.

Stevenson, H. N. C. (1954). “Status evaluation in the Hindu caste system”,
Journal of the Royal Anthropological Institute 84: 45-65,

Stouff, L: (1970). Ravitaillement et alimentation en Provence aux XIVe et XVe
stécles. Paris.

Teuteberg, H. J. (1975). “The general relationship between diet and
industrialization”, en Forster, E. y R. {comps.), European Diet from Pre-
Industrial to Modern Times. Nueva York.

Thomas, L. L., Kronenfeld, J. Z. y D. B. (1976). “Asdiwal crumbles: a critique
of Lévi-Straussian myth analysis”, American Ethnologist, 3: 147-73.
Thomas, L. V. (1960). “Essai d’analyse structurale appliquée a la cuisine

diola”, Bulletin de U'Institute francais d’Afrigue Noire, 22: 328-45.

Thompson, A. H. (1913). English Monasteries. Cambridge.

Tillion, G. (1966). Le Harem et les cousins. Paris.

Van de Post, L. (1977). First Catch your Eland. Londres.

Vehling, J. D. (trad.}(1977). Apicius: Cooking and dining in Imperial Rome.
Nueva York.

Verdier, Y. (1979). Facons de dire, fagons de faire: la laveuse, lo couturiére, la
cuisiniére. Parfs,
Verney, ¥. P. y M. M. (comps.) (1925). Memoirs of the Verney Faumily during
the Seventeenth Century. Londres.
Waley, A. (1919). More Translations from the Chinese. Nueva York.
Wallis, J. (1653). Grammatica Linguae Anglicanae. Oxford.
Warner, R. (1791). Antiquitates Culinariae. Londres.
Weiskel, T. C.(1980). French Colonial Rule and The Baule Peoples: Resistance
and Collaboration, 1889-1911. Oxford.
Whitfield, R. (1965). “Chang Tse-Tuan’s Ch'ing-ming Shang-ho T'u”. Tesis de
Doctorado, Univergidad de Princeton.
Whyte, M.K.(1978), The Status of Womemnin Pre-industrial Societies. Princeton.
Wilson, C. A, (1973). Food and Drink in Britgin. Harmondsworth.
Wolf, E. (1966). Peasants. Englewood Cliffs, Nueva Jersey.
Waorsley, P, M. (1956), “The kinship system of the Tallensi: a revaluation”,
Journal of the Royal Anthropological Institute, 86: 37-75.

297



Wright, L. (1975). The Road from Aston Cross: an industrial history, 1875-
1975. Leamington Spa (Smedley-HP Fooda Ltd).

Wright, T. (1862). A History of Domestic Manners and Sentiments in England
during the Middie Ages. Londres.

Wrigley, C. C. (1957). “Buganda: an outline economic history”, Economic
History Review, 10: 69-80.

Yalman, N. (1963). “On the purity of women in the castes of Ceylon and
Malabar”, Journal of the Royal Anthropological Institute, 93 (parte 1): 25-
58.

Yi Y-8 (1977). “Han”, en Chang, K.C. {comp.), Food in Chinese Culture. Nueva
York.

Zahan, D.(1969). La viande et [a graine. Paris (Présence africaine).

Bibliografia adicional

Algunos de los trabajos citados incluyen hibliografias mds completas.
Doy a continuacién otros titulos, mas una seleccién de libros que pueden
interesar al lector, a los cuales deberian sumarse varios de la cuidada
coleceion de volumenes de cocina publicada por Penguin Books.

Ashley, W. (1928). The Bread of our Forefathers. Oxford.

Battisti, C. y Alessio, G. (comps.) (1957). Dizionario Etimologico Italiano.
Florencia.

Blainey, G. (1966). The Tyranny of Distance: how distance shaped Australia’s
history. Melbourne.

Bourdeau, L. (1894). Etudes d'histoire générale: Histoire de U'alimentation.
Paris.

Brillat-Savarin, A. (1975 [1826]). Physiologie du goit, avec une lecture de
Roland Barthes. Paris,

Catelot, A. (1972). L'Histoire & table. Paris.

Cohen, M. N. (1977). The Food Crisis in Prehistory: overpopulation and the
origins of agriculture. Nueva Haven. :

David, E. (1954). Italian Food. Londres,

David, E. (1977). English Bread and Yeast. Londres.

Dion, R. (1959). Histoire de la vigne ef du vin en France. Paris.

Dizionario Enciclopedico Ifalianc. (1960), Ed. Instituto della Enciclopedia
Italiana. Roma.

Fischler, C. (comp.) (1979). “La Nourriture: pour une anthropologie biocul-
turelle de V'alimentation”, Communications, 31.

Gollan, A. (1978). The Tradition of Australian Cooking. Canberra.

Gonon, M. {(1961). La Vie familiale en Forez au XIVe siécle et son vocabulaire
d’aprés les testaments. Paris.

Grass, G. (1978). The Flounder: a celebration of life, food and sex. Londres.

Guiral, P. ¥ Thuillier, G. (1978). La Vie quotidienne des domestiques en France
au XIXe siécle. Paris.

Guy,C.(1971). La Vie quotidienne de la société gourmande en France au XIXe
stécle. Paris.

208

Harris, M. (1975). Cowé, Pigs, Wars and Witches. Londres.
Hartley, D. (1954). Food in England. Londres.ﬂ y
Lichtenfelt, D. (1913). Die Geschichte der Ernthrung. Berlin. R
Merlin, A ,y Beaujour, AY. (1978). Les Mangeurs de Rouergue: cllSt
, ne contre gastronomie. Paris: _
Reef;ast{XL (1932). The Grocery Trade: its history ar%d romarnce. Lonc;:'e?\.r .
Renf;'ex;v J _{1973). Paleoethnobotany: the prehistoric food plants of the Nea
East and Europe. Nueva York. _
igi . Londres.
H. (1948). The Origin of Food Habits. Lo A -
Il;i?;ls;hgh W. J. (1979), The Alcoholic Republic: an American tradition.
Nueva York. o
Sass, L. (1976). To the King's Taste

dres. .
SasEOE {r18977). To the Queen’s Taste: Elizabethan feasts and recipes. Londres.

i L ] dres.
hill, R. (1973). Food in History. Lon )
TV‘\?S?YaP%(l%LL). Commerceset marchands de Toulouse vers 1350-1450. Paris.

. Richard II's book of feasts and recipes.

299



Indice tematico

Nota: los nombres en versalita pertenecen a los autores citados en la

Bibliografia.

acan, los 59 nl15, 105
Accum, Frederick 221
agricultura: véase produccién agrico-
la, sistemas de
Ansan, M. M. 167-9, 170, 185
Alemania 179, 214
Al-Hajj "Umar de Salaga 251, 262
AL-JEyIz 168
Avren, D. E. 193, 223, 246
AL-Masunt 171
Al-Shirbini 173
ALTHUSSER, L. 59 n15, 194
Al-Warraq 169
andlisis estructural
categorias binarias en 33, 34-5,
44, 274, 275, 280
de la cocina 32-3, 274, 279-84
critica del 28-9, 34-8, 40-4, 47-8,
58 n5, 279-84
explicacién en 28-3
del incesto 32
de Lévi-Strauss: véase Lévi-
Strauss
modelos lingiifsticos en 33-7, 279-
82
transformaciones npaturaleza/cul-
tura 33, 280, 281
analisis “semantico™ véase andlisis
estructural

ANDERSON, E. N. y M. L. 58 n13, 142,
143, 196 n8, 227 nl19
Antigua Roma 137-40, 220
antropologia
naturaleza de la disciplina 15-6,
18-9, 50, 51-2, 57, 275
trabajo de campo en 16, 62
e historia 16-7, 50-3, 62-3
y sociologia 16-8
Aricio 138, 140
Appert, Nicolas 204-5
ARBERY, A. J. 169
ArnHIN, K. 264, 268
arroz 121, 132, 141, 161, 164, 167,
169, 228-9
asado: véase cocina, operaciones
ashanti, los 70, 71, 80, 87, 88, 115,
268, 271, 276 nl
ATENEO 138-9, 148
Australia 9
ayuno
drabe 168
chino 144, 150
europeo 185, 188
indio 154-6, 163
islamico 104
azicar 168, 169, 202, 217, 219, 230

Bagré, mito del 27, 84, 86, 88,95, 98,

301



100-1, 105, 108, 122, 128 ni9, 129
n23, 197 n19
Bali 9
banquetes
Gran Bretafia 181-3
China 144.7
Europa 1724
Ghana 104-5, 107, 121
Barclay, Charles 232
Barcray, G. W. 93
Barth, F. 181, 277
BarTHELEMY, J. J. 137
BarTHES, R. 54
Beck, B. 158
Bepa 113
bemba, los 267
BerLiv, B. y Kav, P. 42
BETEILLE, A. 22 n5
binarismo
en fonologia 34
en sociologia: véase andlisis es-
tructural
BinGeR, CaAPITAN 62, 76, 83, 84, 86,
123, 127 ng, 128 n17, 131, 240
Brrmivg, A. W, vy K .G. 204, 207, 208
Brackman, J. 220
Bloch, Mare 16
Boas, Franz 51
Bopwich, T. 264, 276 n1
Bownteg, P. 22 n2
Bosman 263
Bovig, L. 225 n8
brahmanismo/brahman 154, 162,
163, 164, 185
BrauDEL, F. 54, 59n14, 173, 175, 184,
201
Brissenpen, R. 9
BroMiEy, Y. 22 n2
budismo 142, 154, 156
Burnert, J. 221
Burresick 206

canibalismo 24, 104, 126 nl, 127 n2,

142-3
carne

302

consumo de 74, 93, 96, 134, 141,
144, 150, 156-7, 158, 151, 163-4,
166, 167, 172, 174, 175, 178-9,
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