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Prélogo

Nutricion y alimentacion son dos aspectos de una misma
realidad que muestran las relaciones existentes entre naturaleza
y cultura. Alimentarse es un acto cultural influido por factores
tecnoldgicos, ecoldgicos, econdmicos, politicos, institucionales e
ideolégicos. Somos lo que comemos, en el sentido de que
nuestra constitucién corporal depende de los principios
inmediatos que ingerimos para nutrirnos, pero también
comemos seglin somos, pues nos alimentamos en funcién de
nuestro grupo étnico, estatus social, sexo o edad. En este
sentido, la alimentaciéon es un fendémeno complejo cuya
compresion excede el conocimiento de las constricciones
propias del marco ecolégico y tecnolégico, o de los
determinismos de las ciencias bromatolégicas, para situarse en
el &mbito de lo social, representacional, ideoldgico y religioso.

En las actuales sociedades cosmopolitas los continuos contactos,
metamorfosis y fusiones que se producen entre diferentes
cocinas expresan la tensién existente entre el manteniento de la
identidad cultural y el cambio. Alimentarse se ha convertido
ademads en un signo de clase, en una forma de distinguirse, en
un mecanismo a través del cual se construye nuestra identidad
personal. En las cocinas se manifiestan cuestiones de genero y
edad tanto en la asignacién de los alimentos como en los roles
sociales que se ocupan en funcién de ellos. Y todo ello se
produce en el marco de un proceso de globalizaciéon que tiende
a homogeneizar los productos en wuna especie de
“supermercado global” regido por la hiperespecializacién, la
publicidad engafiosa y las leyes del mercado capitalista,
amenazando, asi, la diversidad de los ecosistemas alimentarios.
En este habitus surgen movimientos de resistencia que
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reivindican, desde una visiéon edénica de neoruralidad, los
particularismos alimentarios, las denominaciones de origen, las
indicaciones geogrificas o las especies protegidas que
reconozcan el valor folk de las tradiciones culinarias de antafo.
A todo ello se suman debates actuales como el embodiment o la
estrutural-agency en los que quedan manifiestas las tensiones
entre dieta e imagen corporal, las contradiciones que llevan a la
sociedad de la abundancia, al consumismo desde la optica del
beneficio industrial, pero también a las continuas presiones
sociales del mundo de la imagen, de una publicidad que optan
por un canon corporal basado en la deprivaciéon de la ingesta.
Realidad que convierte a problemas de salud, como la
obesidad, la anorexia o la bulimia, en sindromes culturalmente
delimitados por las actuales paradojas de la modernidad. A
todo lo anterior se suma la obsesion por la seguridad
alimentaria pese a los continuos controles a los que son
sometidos los alimentos industriales. Vacas locas, dioxinas,
esteroides, transgénicos e intoxicaciones alimentarias, junto al
profundo desconocimiento del ciudadano actual sobre el
proceso de produccién de los alimentos, los convierte en una
especie de objetos de consumo no identificados sembrando la
desconfianza. Estamos, pues, ante un panoroma complejo que
se aborda a lo largo de las paginas de este texto con el objetivo
de desbridar las principales relaciones que hay entre la
alimentacion y la cultura desde un enfoque biocultural que
atne los conocimientos de las ciencias nutricionales y
biomédicas con los aportes de la antropologia.

Dr. José Manuel Hernandez Garre
Dr. Baldomero de Maya Sanchez

Departamento C. Politicas. Antropologia social y H. Piiblica
Area de Antropologia Social
Universidad de Murcia
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Capitulo 1

El enfoque cultural de la alimentacion

1.1. Introduccién a la antropologia de la alimentacion

La alimentacién supone un proceso bioldgico cuyo fin es
obtener, a partir de una gran variabilidad de alimentos, y
mediante un proceso digestivo de transformacion de estos que
recibe el nombre de nutriciéon, los principios inmediatos
(hidratos de carbono, lipidos, proteinas, minerales y vitaminas)
necesarios para la supervivencia. En este sentido desde una
perspectiva biolégica se puede afirmar que en linea con lo
apuntado por Jestus Contreras que “somos lo que comemos”.

Pero la alimentacion excede lo puramente nutricional y
biolégico, ya que alimentarse es también un acto cultural en el
que influye decisivamente las culturas, cocinas y reglas
culinarias determinadas por aspectos muy variopintos como el
tipo de estrategia de adaptacion al medio, el estatus social, las
posibilidades econdémicas, el sexo, la edad, los valores, las
festividades o actos sociales y las creencias dietéticas, religiosas,
tiloséficas y morales en cuanto a grupo social. En este sentido,
desde una perspectiva cultural también se puede afirmar que
siguiendo al mismo autor que “comemos lo que somos”.

La constatacion de este dualismo del acto alimentario que
implica el proceso biolégico de nutrirse, pero también el
cultural de alimentarse, da cabida a que la antropologia se haya
interesado en primera persona por el acto de la alimentacién en
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cuanto a capital simbdlico de la propia estructura cultural
(vease Tabla 1).

Tabla1

Cuadro sindptico sobre las perspectivas del acto alimentario

Perspectiva biol6gica Perspectiva cultural
Nutricién (proceso de Alimentacion (acto complejo
transformacién de los en el que influyen factores
alimentos en principios culturales)

inmediatos en tubo digestivo)

“Somos lo que comemos” “Comemos lo que somos”

Siguiendo a Contreras y Gracia (2005, p.9-11) la antropologia
social se ha interesado por el andlisis de la alimentacién por
cinco factores:

- La constatacion de que el estudio de la alimentaciéon en cuanto
préctica cultural es un medio para el andlisis de otros aspectos
de la sociedad.

- El interés que también ha mostrado otras disciplinas de base
biomédica por el tema, como es el caso de las ciencias
nutricionales o la psicologia, y que plantea la necesidad de
establecer “actitudes interdisciplinarias” (Morin, 1977; Fischler,
1995) e integradoras que permitan entender el acto de la
alimentacion en toda su complejidad.

- La aparicion cada vez mayor de los asuntos alimentarios en
las agendas politicas sobre todo en todos los aspectos que
tienen que ver con la salud, la dieta y los comportamientos
alimentarios.

- La comprension de probleméticas alimentarias muy dispares
entre el conocido como primer mundo, donde los aspectos de

16



Enfoque biocultural de la alimetnacion

preocupacién se centran en aspectos como la seguridad
alimentaria, la publicidad engafiosa, la globalizacion de
practicas culinarias, o las enfermedades derivadas de la
sobrealimentacién, y el denominado como tercer mundo donde
el problema capital es el hambre, las enfermedades por déficit
nutricionales y la muerte.

- Un giro en la propia disciplina de la antropologia en la que se
ha pasado de una perspectiva clésica interesada en los procesos
de produccién y distribucién de los alimentos y su relaciéon con
las dindmicas econémicas, politicas y sociales de cada cultura,
hacia una visiéon que ahora contempla también los procesos de
organizaciéon del consumo y su capital cultural, material y
simbodlico en cualquier sociedad. De todo ello deviene un el
interés de la antropologia por el acto de la alimentacion en
cuanto fenémeno biocultural, y, por ende, el nacimiento de un
campo de estudio que podemos denominar antropologia de la
alimentacion, entendiendo a ésta como:

“Aquella que se ocupa del estudio de las précticas y
representaciones alimentarias de los grupos sociales desde
una perspectiva comparativa y holista, poniendo atencién en
factores materiales y simbolicos que influyen en los procesos
de selecciéon, produccién, distribucion y consumo de
alimentos, asi como en sus formas de preparacion,
conservacion o servicio y teniendo en cuenta, a la vez, que
existen condicionantes de cardcter ecolégico, econémico,
cultural, biolégico y psicolégico que interaccién entre si y
que hay que considerar en cada momento” (Contreras y
Gracia, 2005, p.12).

La antropologia de la alimentacion explica la relacion entre los
recursos naturales del medio, su uso como alimentos y las
consecuencias socioculturales y ecoldgicas que implican la

17
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produccién, distribucién y consumo de la poblacién (Alvarez
Munarriz, Antén y Esteban, 2019, p. 24).

La antropologia de la alimentacion se ha desarrollado
fundamentalmente a través de dos lineas de investigacion
superpuestas:

-Food Anthropology: enfoque sociocultural de los alimentos. Se
trata de un enfoque mas endogémico de la disciplina enfocado
exclusivamente en los factores sociales y culturales del acto de
la alimentacion.

-Nutritional Anthropology: enfoque biocultural de la comida. Es
un enfoque mas holistico que toma conciencia de que en la
alimentacion ademads de los factores culturales también tienen
importante relevancia otros elementos como los ecolégicos,
econdmicos, biolégicos o psicolégicos.

1.2. Dualismo alimentario: naturaleza y cultura

De todo lo anteriormente expuesto se puede colegir la
existencia de un dualismo alimentario, en el sentido de que la
alimentacion, mas alla de la dimensién natural y organoléptica
que supone la nutricién, también supone un acto cultural que
responde a los diferentes determinantes de cada grupo social.

1.2.1. Nutrirse. Factores bioldgicos de la alimentacion

Desde el punto de vista biol6gico el ser humano se caracteriza
por ser omnivoro, es decir se puede alimentar tanto de animales
como de plantas. El hecho de ser omnivoro supone dos
caracteristicas principales (Rozin, 1995):

- La gran amplitud de alimentos que se pueden ingerir. Esto le
da una gran ventaja competitiva ya que el ser humano al poder
digerir y nutrirse de una gran amplitud y diversidad de
alimentos puede adaptarse a ecosistemas muy diversos. Ello es
posible porque el sistema digestivo humano tiene la capacidad

18
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de sintetizar los principios inmediatos necesarios para su
subsistencia (hidratos de carbono, lipidos, proteinas, minerales
y vitaminas) a partir de miles de alimentos diferentes, ya que el
tubo digestivo trata todos los alimentos comestibles de la
misma manera e independientemente de cémo sean cocinados.
El acto de la nutricién descompone todos los alimentos en una
serie de productos quimicos que combinados con oxigeno estan
en disposiciéon de aportar las calorias necesarias para darnos
energia (Fischler, 1979).

- La gran variedad de alimentos que necesita para nutrirse. Esto
le supone un elemento constrifiente ya que el ser humano para
obtener los nutrientes que le permiten sobrevivir necesita
utilizar un gran variedad de alimentos diferentes. De hecho, el
hombre ademés del agua y el aire necesita de cuarenta y una
sustancias esenciales para sobrevivir: glucosa, acido linoleico
diez aminoécidos esenciales, trece vitaminas, quince minerales
y fibras no digeribles (Harris, 1991). En cuanto a la proporcién
de principios inmediatos el ser humano para tener una dieta
equilibrada ha de consumir aproximadamente un 55% de las
calorias que comemos a base de hidratos, un 30% de las grasas
y 15% de las proteinas (Vease Tabla 2).

En general el ser humano tiende a consumir esta proporciéon
introduciendo en su dieta alimentos tanto de origen animal
como vegetal, pero las influencias culturales y los entornos
ecolégicos pueden hacer que estas proporciones sean
totalmente vulneradas. Un ejemplo lo constituyen los inuit
(esquimales canadienses) cuya dieta se sustenta casi
exclusivamente de carne, pudiendo consumir en ocasiones
hasta cinco kilos de carne en un dia, o los vegetarianos de
nuestras sociedades industriales que se autoimponen una dieta
carente de carne. Pese a ello no se ha etnografiado ninguna
cultura enteramente vegetariana. De la misma manera mientras

19
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otros animales dejan de consumir alimentos cuando siente
saciedad, en el caso del hombre las sefiales fisicas son maés
sutiles y facilmente moldeable por presiones culturales
(Douglass, 1979), a lo que se afiade un factor hedonista de
placer que puede hacer que siga comiendo, aunque esté saciado
(Ej. En nuestras sociedades es comin tomar un postre pese

sentirse saciado).

Tabla 2

Cuadro resumen de necesidades nutricionales

Principios
inmediatos

Hidratos de
carbono

Lipidos o grasas

Proteinas

Minerales

Vitaminas

Fibras no
solubles

Sustancias esenciales

Glucosa

Acido linoleico

10 Leucina, isoleucina,
aminoacidos  valina, metionina,
esenciales lisina, fenilalanina,

triptéfano, treonina,
histidina, arginina.
15 minerales  Fdsforo, calcio,
potasio, magnesio,
cloro, azufre, sodio,
yodo, fltior, zinc,
cobre, hierro, selenio,
cobalto, magnesio.
13 vitaminas A, Bl (tiamina), B2
riboflavina), B3
niacina), BS (4cido
antoténico), B6
piridoxina), B7
Biotina), BY (acido
6lico), B12
(cianocobalamina),
C.D,E K
1 fibra no Celulosa,
soluble Hemicelulosa, Lignina

Proporcion
de calorias
55%

4kcal/ gr
30%

9kcal/ gr
15%

4kcal/ gr

20



Enfoque biocultural de la alimetnacion

Desde una perspectiva evolutiva en el ser humano existe una
relacion entre el contexto ecolégico-alimentario, los cambios o

mutaciones genéticas y los requerimientos nutricionales (Vease
Fig. 1).

Figural

Diagrama feed-back contexto-genética-nutricion

Contexto

ecologico
alimentario

Perspectiva
evolutiva
(feed-back)

Requeri-
mientos
nutricionales

Mutaciones
genéticas

Nota. Fuente: elaboracién propia.

De manera que en determinados contextos ecolégico-
alimentarios resultan mds efectivas determinadas mutaciones
que permiten una mayor adaptacion al mismo, mutaciones
cuya expresion fenotipica supone la alteracion de enzimas con
una alteraciéon potencial del metabolismo que produce a su vez
cambios en los requerimientos nutricionales. Un ejemplo tipico
lo tenemos, como veremos a continuacion, en el hecho de que
los descendientes que vivieron en contextos ecolégico-
alimentarios ganaderos donde la leche era de uso habitual
suelen mantener la enzima lactasa responsable de metabolizar
la lactosa y, por tanto, presentar porcentajes de intolerancias a
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la lactosa muy bajos, respecto a los que vivieron en zonas no
lecheras.

Esta realidad se puede rastrear siguiendo las adaptaciones que
hemos experimentado los humanos a la hora de consumir los
tres principios basicos: hidratos de carbono, proteinas y grasas.

-En el caso de los hidratos de carbono ya hemos apuntado
como la lactasa (enzima encargada de hidrolizar el aztcar de la
leche, la lactosa) no solo se ve inhibida por el hecho de no
consumirla en la vida adulta, sino también por factores de
caracter genético que hace que en poblaciones donde es
tradicional el abundante consumo de leche, como en el caso de
los daneses o los americanos blancos, la intolerancia a la lactosa
tan solo se da en un 98%, en poblaciones con consumos
intermedios, como los americanos negros, entre un 55% y un
75%, y sin embargo en poblaciones no lecheras, como los
aborigenes australianos, en un 95%. En este sentido se plantea
la hipétesis de que la tolerancia a la lactosa en el periodo adulto
habria sido determinada por presiones selectivas consecuentes
del paso de una economia cazadora-recolectora, propia del
paleolitico, a otra ganadera y agricola propia del neolitico
(Contreras y Gracia, 2005, p.16) .

En el caso del aztcar de cafia, la sacarosa, estamos en un caso
parecido, se puede observar cémo en contextos europeos, o en
la poblacion americana donde el consumo del mismo se
extendi6 de forma gradual a partir del siglo XVIII, la
intolerancia a la sacarosa supone apenas un 0,2%, mientras que
en otros contextos como el de los inuit del norte de Canada
donde su consumo se ha extendido tan solo desde mediados
del siglo XX la intolerancia es mucho mayor, situdndose entre
un 7y 16% (Draper, 1983).

Independientemente de estos factores relacionados de estrés
ambiental parece que el gusto por el sabor azucarado es un
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rasgo innato en todos los mamiferos incluida nuestra especie,
parece que se puede deber a una conducta adaptativa positiva
en el sentido de que el aztcar es una fuente de energia siendo
ademads su umbral de més alta, siendo por ende el rechazo a los
sabores amargos una consecuencia de que la mayoria de las
toxinas tienen estos sabores. Pese a ello, una preferencia que
constituia una ventaja evolutiva como consecuencia del rapida
produccién a partir del siglo XIX y el consumo elevado se ha
acabado convirtiendo en un problema de salud que estd
relacionado con enfermedades cardiovasculares, diabetes,
hipertension, obesidad etc. Parece, pues, que el equilibrio entre
el apetito biolégico y la disponibilidad limitada de azucares que
existia hasta la edad contemporanea se ha visto desintegrado
por la produccién desmesurada de nuestros dias y por ende su
consumo (Fischler, 1979).

-Respecto a las proteinas se podria decir algo parecido, parece
que existen determinantes biol6gicos en la atraccion y
preferencia que produce el consumo de proteinas en todas las
sociedades, ello podria estar relacionado con el hecho de que las
proteinas animales son el mejor elemento que maneja el
organismo para regular el crecimiento de los tejidos, ademas de
que producen una mayor sensaciéon de saciedad que los
productos vegetales (Harris, 1985; Lambert, 1997).

-En cuanto a las grasas son un elemento esencial para la
construccion 'y buen funcionamiento del cerebro, las
membranas celulares, siendo portadora de las vitaminas
liposolubles (A, D, E y K) y aportando ademéas mas kilocalorias
que los demds principios inmediatos, 9 frente a las 4 de los
hidratos de carbono y las proteinas. Desde esta perspectiva se
puede explicar el porqué de como todas las sociedades tienen
predileccion por aquellas carnes mas grasas, ya que el exceso de
grasa de la carne permite que las proteinas las utilicemos para
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producir estructuras y no para producir energia. Ello explica el
hecho de que los cazadores recolectores no consuman carne en
la temporada del hambre, ya que los animales tienen muy
pocas grasas, el consumo de proteinas no seria eficiente,
tenemos que tener en cuenta que, aunque en nuestras
sociedades donde se sobrealimenta a los animales suelen
presentar un 30% de grasas, en contextos ecolégicos naturales el
porcentaje baja hasta un 3,9%.

Por ualtimo, otra de las caracteristicas adaptativas del ser
humano es el hecho de introducir alimentos en su dieta que las
primeras veces resultan desagradables (pimientos picantes,
pimienta negra, alcohol), en el caso de alguno de ellos se ha
demostrado que tienen funciones como propiedades
bactericidas o que facilitan la digestion de los almidones. Se
concluye pues que esta idiosincrasia del alimentar humano
resulta adaptativa.

1.2.2. Alimentarse. Factores culturales de la alimentacion

Mientras nutrirse es un acto puramente fisiolégico, alimentarse
es un fenémeno sociocultural influido por factores econémicos,
politicos, tecnoldgicos, ecolégicos e ideologicos.

Ello convierte a la alimentacién en una realidad de extrema
complejidad que viene determinada por aspectos como:

- El hecho de ser omnivoros, lo que implica la libertad de
eleccion, pero también el condicionamiento de la necesidad de
variedad (Fischler, 1995).

- El hecho de que no consumimos todo lo comestible, sino que
la eleccién depende factores muy diversos como las razones
ecologicas, técnicas, econémicas, de gusto o preferencia, de
estatus, o de creencias (Barrau, 1983). Existiendo aversiones
muy diversas respecto a las mismas fuentes de proteinas (cerdo,
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vaca, caballo, perro, caracoles, insectos, ranas etc.) de unas
culturas a otras.

- El hecho de que los alimentos sean un importante elemento
para la construccion de la identidad grupal e individual y para
el mantenimiento de las interacciones sociales (Ej. Las culturas
isldmicas no comen cerdo, ni consumen alcohol) (Back, 1977).

Funciones socioculturales de la alimentacion

Las funciones que en las diferentes culturas se le atribuye a la
comida son muy variadas, y no dependen exclusivamente de
razones nutricionales. Més alld de ello la alimentaciéon cumple
una funcién crucial en la reproduccién social a través de
acciones como el intercambio interpersonal, el establecimiento y
mantenimiento de relaciones sociales o la reciprocidad entre
individuos (Contreras y Gracia, 2005, p.26). Por todo ello
ademas de la funcién biolégica de nutrir el cuerpo, satisfacer el
hambre, prevenir enfermedades o hacer frente a estrés
emocionales los alimentos cumplen las siguientes funciones
socioculturales que podriamos agrupar en dos grandes grupos
(Bass, Wakefield y Kolasa, 1979):

Funciones relacionadas con la identidad cultural o personal
- Proclamar la idiosincrasia de un grupo.

- Demostrar la pertenencia a un grupo.

- Significar estatus social o riqueza.

- Manifestar creencias religiosas, piedad o devocion.

- Expresar individualidad e identidad.

- Reforzar la autoestima y ganar reconocimiento.

Funciones relacionadas con la interaccién social

- Iniciar y mantener relaciones personales fomentando la
sociabilidad.

- Demostrar la naturaleza y extension de las relaciones sociales.
- Proporcionar un foco para las actividades comunitarias.
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- Servir de elemento vertebrador de las fiestas y ritos sociales.
- Ser un elemento de comunicacién social.

- Expresar amor y carifio.

- Establecer recompensas o castigos.

- Ejercer poder politico y econémico.

- Simbolizar experiencias emocionales.

- Representar seguridad.

- Expresar sentimientos morales.

De entre las funciones de la alimentacién merece la pena
reflexionar sobre cuatro de ellas: el papel que tiene en la
expresion de la propia identidad, su funcién como elemento de
sociabilidad, su constitucién como elemento vertebrador de
fiestas y rituales sociales, y, por tltimo, su papel como elemento
de comunicacion.

Uno de los elementos que refuerza la identidad personal es la
comida, de manera que las personas se identifican y construyen
individualmente a través de la comida (Chiva, 1979; Fischler,
1985). De esta manera la comida tiene una funcién protocolaria
en el sentido de que retrotrae a identidades, situaciones y
modos de vida que ayudan a construir el “yo”. En nuestras
sociedades cada vez es mas frecuente que las personas reclamen
una identidad a través de la comida: vegetarianos, veganos,
macrobidticos, abstemios, cerveceros etc.

Otra de las funciones basicas de la comida es su papel capital en
la sociabilidad humana, ya que se trata de un de los principales
elementos para mostrar hospitalidad. En este sentido, la
comensalidad reciproca entre amigos o vecinos se convierte en
una de las principales estrategias de convivencia extrafamiliar.
A modo de ejemplo baste citar las formas de reciprocidad
generalizada en la comparticion de los alimentos de cazadores-
recolectores como los Kung San del Kalahari, o la reciprocidad
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equilibrada entre agricultores tradicionales como los bemba del
Africa central.

La alimentacién también constituye un elemento vertebrador
de las fiestas y rituales, de manera que al exigir cada fiesta y
ritual una comida determinada los rituales sirven para
simbolizar las fiestas. A modo de ejemplo podemos citar los
turrones en navidad, las monas en pascual, los huesos de santo
o bufniuelos el dia de todos los santos o calabazas y caramelos en
la reciente incorporada fiesta de Halloween. Tal como comenta
Contreras y Gracia (2005) los alimentos consumidos en fiestas y
rituales tienen una serie de caracteristicas: suelen ser raros
(menos frecuentes), de alta calidad, mas dificiles de preparar
(requieren mas tiempo) y generalmente mas caros (Ej. La
costumbre de comer marisco en noche vieja). También hay que
hacer notar que cada fiesta concreta tiene un correlato
determinado, distinguiendo cuatro tipos de fiestas: ecofiestas,
celebran acontecimientos astronémicos o estacionales (Ej.
Solsticios de invierno y verano, la cosecha o la siembra);
teofiestas, celebran acontecimientos religiosos (Ej. Navidad,
pascua, Ramadén, Yon Kippur, dia de acciéon de gracias etc.);
fiestas seculares, celebran acontecimientos de caracter laico que
buscan crear cohesién de grupo e identidad nacional, local o
regional (Ej. El dia de la independencia de los EEUU, el dia de
las fuerzas armadas, entronizaciones, el dia de la Region etc..);
por ultimo, estdn las fiestas familiares, celebran acontecimientos
importantes en las biografias de una familia para reforzar los
lazos e identidad familiar (Ej: ritos de paso, nacimientos, bodas,
aniversarios, cumpleafios etc..) (Vedse Tabla 3).

Por dltimo, hay que destacar también el papel de la
alimentacion como elemento de comunicacién social, en el
sentido de que constituye un sistema de comunicaciéon formado
por toda una serie de unidades: alimentos, formas de
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preparacién, formas de presentacién, momentos de uso etc. (Ej.
Los bombones como regalo, las fresas con nata en una cita
romantica, el vino como regalo de gratitud por una invitaciéon

etc..).

Tabla 3
Tipos de fiestas
Tipos de fiestas Caracteristicas Ejemplos

Ecofiestas Celebran Solsticios de
acontecimientos invierno y verano,
astronémicos o la cosecha o la
estacionales siembra

Teofiestas Celebran Navidad, pascua,
acontecimientos Ramadaén, Yon
religiosos Kippur, dia de

accion de gracias

Seculares celebran El dia de la
acontecimientos de independencia de
caracter laico que los EEUU, el dia de
buscan crear cohesion las fuerzas
de grupo e identidad  armadas, el dia de
nacional, local o la Region
regional

Familiares Celebran Ritos de paso,
acontecimientos nacimientos, bodas,

importantes en las
biografias de una
familia para reforzar
los lazos

aniversarios,
cumpleafios

Nota. Datos tomados de Contreras y Gracia (2005, p.69)
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Los alimentos no aportan, pues, simplemente nutrientes, sino
que se convierten en un foco nuclear de la propia identidad
personal (vegetarianos) y grupal (el jamén y los espafioles), y
un nucleo capital para el establecimiento de las interacciones
sociales. De manera que somos lo que comemos en un doble
sentido: en cuanto a nuestra dotacién corporal derivada de la
nutricion, y en cuanto a la identidad cultural y relacional que
nos aportan los alimentos.

Sistema alimentario, culturas alimentarias, cocinas culturales
y reglas culinarias

La alimentacién constituye un elemento més de la cultura, y en
cuanto tal, adquirimos toda una serie de précticas y reglas, e
incluso preferencias y gustos, que se transmiten a través de un
proceso de enculturacion social. Un ejemplo lo constituye la
adquisicion de gustos por alimentos que en principio tienen un
sabor desagradable, como el café o el alcohol, pero cuya
preferencia la adquirimos socialmente a través de la repeticion
de actos que se establece socialmente antes que bioldgicamente.

La cultura establece una serie de regularidades hacia su
interior, y de especificidades respecto al exterior (Warde y
Martens, 2000), y en este proceso de creaciéon de la identidad
cultural la alimentacién juega también un papel importante. En
resumen, se podria decir que el tipo de sistema cultural
(organizacién politica, sistema econdémico, sistema de jerarquia
social, valores y creencias et.) determina a su vez los sistemas
alimentarios.

Por sistema alimentario o cadena alimentaria se entiende al
“conjunto de estructuras tecnolégicas y sociales que desde la
propia produccién hasta su consumo permiten al alimento
llegar al consumidor como alimento comestible reconocido”
(Contreras y Gracia, 2005, p. 78). Se trata de un proceso que
incluye cuatro fases: produccién (cultivo de alimentos),
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distribucién (reparto de alimentos), preparacion (elaboracion de
alimentos) 'y consumo  (ingestion de  alimentos),
correspondiendo a su vez con las cuatro operaciones del acto
alimentario: cultivar, repartir, cocinar y comer. Fases y
operaciones que, a su vez, se desarrollan en un contexto o lugar
concreto: la produccion y cultivo en la explotacion agricola, la
distribuciéon y reparto en los almacenes y mercados, la
preparacién y cocinado en las cocinas y el consumo y el acto de
comer en las mesas (Goody, 1982). Dentro de esta cadena
alimentaria se desarrollan, a su vez, diferentes sectores, asi la
producciéon implica tanto al sector primario (agricultura,
ganaderia y pesca) como al manufacturero (transforman los
alimentos en productos vendibles), la distribucioén tanto a los
mayoristas como a los minoristas, y la preparacion y consumo
tanto al publico (restaurantes, restauradores etc..) como al
privado (consumo doméstico) (Precklenton et al.) (Vedse Tabla
4).

Tabla 4

Descripcion del sistema alimentario

Sistema alimentario Acto Contexto
(cadena alimentaria) alimentario
Fases Sectores Operaciones Lugar
Produccién Primario Cultivar Explotacion
Manufactureras agricola
Distribuciéon ~ Mayoristas Repartir Almacenes y
Minoristas mercados
Preparacion ~ Publico Cocinar Restaurante
Consumo Privado Comer Domicilio

Nota. Tabla desarrollada a partir de Goody (1982) y Precklenton
et al. (1989).
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Los sistemas alimentarios estan influidos por tres elementos
muy relacionados entre si pero que tienen una gradacién desde
los mas ideacional a lo mas pragmatico:

-Cultura alimentaria: “conjunto de representaciones, creencias,
y valores heredados y/o aprendidos que estdn asociadas a la
alimentacion y que son compartidas por los individuos de una
cultura dada o de un grupo social determinado dentro de una
cultura “(Contreras y Gracia, 2005, p.27-28).

Un ejemplo de diferentes culturas alimentarias lo constituye el
hecho de que en Europa no se consuman animales como el
perro o los insectos, mientras en las culturas del sudeste asidtico
si, como apunta Fischler (1995), la negativa a comer
determinados alimentos no se debe a razones de la fisiologia,
sino de orden estético o moral que predomina en cada cultura
particular.

-Cocina cultural: se trata de las cocinas peculiares que se
generan en cada cultura y que incluyen los modos locales
relativos a su produccién, recoleccion, conservacion y consumo,
los relativos a los ingredientes utilizados, los aromas
prevalentes y las formas de prepararla, servirla, comerla y de
combinar los ingredientes (Rozin, y Rozin, 1981).

Por ejemplo, en la cocina francesa no se suele mezclar lo salado
y lo dulce mientras en la cocina china lo agridulce es una
constante, en Espafia se comen sardinas, pero sin embargo es
un alimento que no suele presidir un banquete nupcial
(Contreras y Gracia, 2005, p.30).

-Reglas culinarias: se trata de todo el conjunto de normas y
pautas que regula una cocina cultural determinada en cuanto a
horarios, cantidades, formas de preparaciéon, combinaciones de
alimentos, conocimientos, herramientas utilizadas, los
momentos adecuados para su consumo, los lugares y las
personas con los que los consumimos etc. Adquiridos de forma
inconsciente mediante un proceso de enculturacién. Es lo que
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Contreras y Gracia (2005) denominan gramatica culinaria, en el
sentido de que cuando estds no se aplican en un ambito
culinario concreto, igual que pasa con el idioma, resultan
ininteligibles para los sujetos de nuestra cultura.

Por ejemplo, un ment en Espafa en el que la principal comida
fuera el desayuno a base canes animales y alcohol, al medio dia
se consumieran un café con tostadas y por la noche se tomaran
insectos con miel, serfa ininteligible para nuestra cocina cultural
concreta, ya que no sigue nuestras normas culinarias, no sigue
nuestra gramatica culinaria.

La existencia de diferentes culturas culinarias, cocinas
culturales y reglas culinarias dan cuenta de que la alimentaciéon
es un hecho cultura, tres conceptos que estan intimidante
relacionados pero que se mueven en diferente plano de
abstraccion, mientras las culturas culinarias se sitian en un
plano ideolégico relacionado con representaciones, creencias y
valores, las cocinas culinarias en un plano organizacional
(institucional) referido a las formas de produccién, recoleccion,
conservacion, consumo, preparacion y uso de ingredientes, vy,
por, ultimo las reglas culinarias en un plano mas practico
relacionado con horarios, cantidades, formas de preparacion,
conocimientos, herramientas, dietas, restricciones,
combinaciones de alimentos, dietas, restricciones o momentos
adecuados para el consumo (Vease Fig. 2).

Otro de los aspectos importantes a tener en cuenta es que en
cada cultura alimentaria existen una serie de alimentos
considerados como comestibles o no comestibles, clasificacion
que no tiene que ver con sus condiciones organolépticas, ya que
no todo lo que consideramos en una cultura como comestible es
incomible o toxico desde un punto de vista biolégico.
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Figura 2

Cuadro sindptico sobre la relacion entre culturas, cocinas y reglas
culinarias.

PLANO IDEOLOGICO

CULTURAS

ALIMENTARIAS -Representaciones, creencias, valores.

\Z

PLANO ORGANIZACIONAL o INTITUCIONAL

-Formas de produccion, recoleccion,
COCINAS CULTURALES | conservacion, consumo, perparacion y uso
de ingredientes.

N4

PLANO PRACTICO

-Horarios, cantidades, formas de peparacion,
combinaciones de alimentos, herramientas, dietas,
restricciones, momentos y lugares de consumo.

Nota. Fuente: elaboracién propia.

REGLAS
CULINARIAS

Esta realidad se produce ademaés tanto desde un punto de vista
sincrénico, es decir en un mismo momento un alimento es
considerado como comestible en una cultura y en otra no (Ej.
Los insectos no son considerados como comestibles en Espafia,
pero si en mucho paises asidticos), y desde un punto de vista
diacrénico, lo que un dia fue considerado como comestible en
un lugar con el caso del tiempo deja de serlo o al revés (Ej. Las
patatas fueron consideradas en Espafa hasta el siglo XIX como
un alimento para cerdos y ahora es un alimento imprescindible
en nuestra cocina culinaria). A modo de ilustraciéon utilicemos
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la clasificacién de Fischler (1995:28) de alimentos considerados
como comestibles y no comestibles en diferentes culturas

(Veése Tabla 5).
Tabla 5

Alimentos considerados como comestible y no comestibles en

diferentes culturas

Tipo de alimento
Insectos

Perro

Caballo

Conejo

Caracoles

Rana

Comestible
América latina,
Asia, Africa.
Corea, China,
Oceania
Francia, Bélgica,
Japon

Francia, Italia,
Espafia

Francia, Italia,
Espana.
Francia, Asia.

No comestible
Europa del oeste,
América del Norte.
Europa, América
del Norte

Gran Bretaiia,
Espafia, América
del Norte

Gran Bretaiia,
Alemania, América
del Norte

Gran Bretaiia,
América del Norte.
Europa, América
del Norte.

Comportamiento alimentario

El comportamiento alimentario es un todo complejo en el que
influyen muchos factores que exceden lo puramente nutricional
u organoléptico. En este sentido, cabe destacar, siguiendo el
modelo propuesto por Alvarez Munarriz (2014, 2011, 2019), que
el comportamiento alimentario esta determinado tanto por los
diferentes elementos, niveles o sistemas de cultura, como por
las necesidades y dimensiones de la persona.
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En esta linea Alvarez Munarriz parte de los tres tipos de
necesidades enumeradas por Linton (2008[1937]): necesidades
biolégicas, sociales y psiquicas, de los tres sistemas culturales
mencionados por White (1982[1949]): tecno-econémico,
institucional e ideal, y de las tres dimensiones de la persona:
individual, social y simbélica, para afiadir una cuarta
dimensién: la ecolégica, una cuarta necesidad: la ambiental y
una cuarta dimensién de la persona: la ecolégica, estableciendo
ademas las relaciones de causalidad circular que se dan entre
los sistemas culturales y las necesidades y dimensiones de la
persona.

Pero antes de adentrarnos en el modelo de Munarriz de
comportamiento alimentario describamos los tres sistemas
culturales descritos por White (1982[1959]):

-Sistema tecno-econémico: comprende los conocimientos,
herramientas y medios tecnolégicos de adaptacion al medio.
-Sistema institucional: comprende las estructuras y sistemas
sociales desarrollados por un grupo a modo de organizacion.
Incluyen todas las instituciones vitales para un grupo tanto a
nivel micro: la familia, como a nivel meso: organizaciones
(ONGs, asociaciones, sindicatos etc..), como a nivel macro:
instituciones (regionales, nacionales e internacionales).

- Sistema ideal: comprende las creencias, valores, ideas y
normas compartidos por un grupo.

A estos tres sistemas Munarriz anade un cuarto:

-Sistema ecolégico: comprende todos los factores del entorno
compuesto por elementos bidticos (organismos) y abidticos
(factores inorganicos) interrelacionados que funcionando como
un todo mantienen un equilibrio dindmico asumido como
estable. Dentro de este sistema entra el concepto de conciencia
ecolégica y sostenibilidad.
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Partiendo de estos sistemas Alvarez Munarriz (2011) establece
las diferentes dindmicas de interrelacion entre el sistema tecno-
econémico, las necesidades bioldgicas, la dimensién individual
y los hdabitos alimentarios (dietas y restricciones), entre el
sistema institucional, las necesidades sociales, la dimension
social y las practicas alimentarias (cocinas culturales), entre el
sistema ideal, las necesidades psiquicas, la dimension cultural y
los estilos alimenticios (culturas culinarias), y por tltimo, entre
el sistema ecoldgico, las necesidades ambientales, la dimensiéon
ecolégica y los entornos alimentarios (Veédse Tabla 6).

En este sentido, para completar la descripciéon del modelo de
comportamiento alimentario de Munarriz cabe definir cuatro
conceptos:

- Habitos alimentarios: hacia referencia a las formas
permanentes de conducta alimentaria de los miembros de un
grupo social. Comportamientos que a base de repetirlos se han
ido consolidando y automatizando y que contribuyen a
satisfacer necesidades biolégicas y simbélicas (Alvarez
Munarriz, 2019:23).

- Précticas alimentarias: son las reglas alimentarias fijadas por
los miembros del grupo: ;Cudndo comemos? ;Doénde
comemos? ;Con quién comemos? Facilitan la regularidad de las
comidas y los antropélogos lo llaman comensalidad. Las
practicas alimentarias estdn intimamente relacionadas con las
cocinas y reglas culinaras culturales. Los antropélogos han
demostrado que en las sociedades tradicionales suele haber un
horario regulado y ajustado al tiempo que marcaba el dia y la
noche conectando la alimentacién con el ritmo circadiano
propio del hombre, mientras que en las sociedades urbanizadas
o cosmopolitas suele haber cierta desincronizacion e
individualizacion de la comida (de Gastronémica a
Gastroandmica) que implica comer de manera desordenada y
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acelerada, es el fenémeno de la cronodisrupcion que se asocia con
el envejecimiento y el desarrollo de enfermedades como céncer,
diabetes, obesidad, etc. En este sentido el propio Libro Blanco
de la nutricion (2013) marca la importancia de recuperar la
comensalidad (comer juntos en familia) ya que contribuye al
desarrollo de habitos saludables influyendo en la dieta
adecuada y el desarrollo de précticas saludables.

Tabla 6

Modelo de comportamiento alimentario

Sistema de la Necesidades Dimensiones Comportamiento
cultura dela dela alimentario
persona persona
Tecno- Biologicas Individual Habitos
econémico alimentarios
(Conocimiento- (dietas)
herramientas)
Institucional Sociales Social Practicas
(instituciones alimentarias
vitales para el (cocinas
grupo) culturales y
reglas culinarias;
comensalidad)
Ideal Psiquicas Simbélica Estilos
(creencias y alimentarios
valores) (Culturas
alimentarias:)
Ecoloégico Ambientales Ecoldgica Entornos
(conciencia alimentarios
ecologica)

Nota. Elaborada a partir de Linton (1937), White (1959) y Alvarez
Munarriz (2011).
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- Estilos alimentarios: son las representaciones, creencias, y
valores compartidos por un grupo social respecto a la
alimentacion que conforman culturas culinarias concretas.
Desde un punto de vista diacrénico o evolutivo se podrian
distinguir grandes fases en el desarrollo de los estilos
alimentarios:

v’ Paleolitico. sociedad de cazadores-recolectores.

v" Neolitico: sociedad agricultores y ganaderos.

v" Revolucién industrial: produccién intensiva de alimentos.

v" Revolucién tecnoldgica: introduccién de la tecnologia en
el desarrollo de los alimentos, ello implica la aparicién de
los alimentos transgénicos, es decir aquellos que han sido
producidos a partir de un organismo modificado mediante
ingenieria genética, los alicamentos o nutracetiticos, es decir
productos que, ademds de aportar nutrientes, mejoran la
salud o previenen alguna enfermedad crénica o
degenerativa de elevada prevalencia, o los alimentos de
fusion, es decir alimentos sabrosos producidos a través de
ingenieria gastronémica que se adecuan a nuestros gustos y
nos rememoran sensaciones y emociones. En este contexto
surge la gastronomia moderna, entendida como una ciencia
y arte del buen comer, que implica una “dimension de la
alimentacion en la que la necesidad de comer se sublima,
eleva y enfoca a la bisqueda de placer con la consumiciéon
de alimentos de gran calidad, preparados con esmero,
servidos con carifio y consumidos en una mesa en la que se
puede disfrutar de los platos més exquisitos en agradable
compania” (Alvarez Munadrriz, 2019, p.35)

- Entornos alimentarios: son los factores ambientales y
ecolégicos que determinan el desarrollo de la alimentacién. La
especificidad de la alimentacién depende en gran parte del
marco ecoldgico en el que se desarrolla, en este sentido hay que
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tener en cuenta la relaciéon entre los recursos naturales del
medio y las consecuencias para el ecosistema que implican las
diferentes formas de produccién, distribucién y consumo de los
alimentos (Alvarez Munarriz, 2019).

Uno de los factores que mas preocupa en la actualidad es la
crisis ecoldgica que se manifiesta en fendmenos como la subida
de temperaturas, el deshielo de los polos, la subida del nivel del
mar, la poluciéon ambiental, la desertizacién o la desaparicion
de especies vegetales y animales. Ello lleva a replantear las
actividades industriales del sector primario que afectan de
forma nociva al ecosistema: excesivo consumo de carnes,
reduccion de la diversidad bioldgica por grandes explotaciones
de monocultivos, uso de pesticidas y organofosforados
contaminantes etc.

En este marco han surgido diferentes iniciativas cuyo objetivo
es cambiar los estilos de vida en pro de una disminucion de la
repercusion de la actividad humana sobre el ecosistema entre
las que se encuentran:

- La sustitucion de una agricultura intensiva e industrial por
una agricultura integral o ecolégica que reduzca el uso de
productos quimicos nocivos para el suelo, el agua y el aire.

- La concienciacién por parte de la industria alimentaria de la
necesidad de producir productos alimentarios no nocivos para
la salud. Se trata de la salud sigilosa que implica que un gran
nimero de empresas estdn disminuyendo la proporcion de
grasas, sal, aztcar y aditivos quimicos en general para ofrecer
productos mds sanos a los consumidores.

- La concienciacién por parte de los ciudadanos de la necesidad
integrar dietas mas sostenibles y saludables. Marco en el que se
encuentran movimientos como la Initiative 204, que proponen
una “dieta de la inmortalidad” que excluya la carne, la leche y
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los alimentos procesados industrialmente, o diferentes dietas
como la vegana (solo se incluyen alimentos vegetales), la
macrobiética (alimentaciéon equilibrada segtn los principios del
yin y el yan) o la paleolitica 8solo se consumen los alimentos
que tomaban nuestros antepasados cazadores-recolectores del
paleolitico).
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Capitulo 2

Condicionamientos contextuales de la
alimentacion

2.1. Introduccion

Uno de los hechos constatados de la alimentacion es la gran
variabilidad cultural de los diferentes sistemas alimentarios, de
manera que cabria preguntarse qué condicionamientos hay
detrds de la mismas, o dicho de en otras palabras que
determinantes existen detras de la eleccién de un alimento.

En este sentido, y teniendo en cuenta que los humanos somos
simultdneamente seres biol6gicos y sociales (Murcott, 1998),
podemos distinguir dos tipos de condicionamientos que
influyen en la elecciéon de los alimentos (Contreras y Gracia,
2005: p.34):

- Condicionamientos de caracter biolégico y psicologico: Entre
los factores de caracter psicoloégico que determinan las
preferencias se incluyen algunos como el sabor, los aromas, el
color, la textura o el aspecto de los alimentos, y entre los
factores biolégicos las necesidades concretas en cuanto a
nutrientes de nuestro cuerpo, o el desarrollo especifico de
enzimas digestivas que haga que unos alimentos nos sientes
bien o mal. Gran parte de estos factores ya los vimos en el
capitulo anterior.

- Condicionamientos contextuales: aqui se agrupan todo un
conjunto de condicionantes que no pueden achacar a nuestra
naturaleza biolégica o a nuestras preferencias psiquicas
individuales, sino a nuestro desarrollo concreto en cuanto a
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grupo social. En este sentido existen factores de caracter
ecolégico-tecnolégico (derivados del sistema tecnolégico de
nuestra cultura), de caracter econémico-politico (derivados del
sistema social de nuestra cultura) y de caracter ideolégico
(derivados del sistema ideal de nuestra cultura) (véase Fig. 3).

Figura 3
Diagrama de condicionamientos de la alimentacion.

Bioldgicos:
necesidades de
nutrientes,
evolucion
enzimatica.

De caracter
biolégico o

psiquico Preferencias

psiquicas: sabor,
olor, color,
aspecto.

Variablidad g .
_— Condicionamientos y
biologica Factores

ecologicosy
tecnologicos

Factores
Contextuales economicosy
politicos

Factores
ideologicos

Nota. Fuente: elaboracién propia.

Desarrollaremos a continuaciéon los condicionamientos
contextuales que influyen en la alimentacion

2.2. Condicionamientos contextuales

Siguiendo la clasificacion de Contreras y Gracia (2005, p.34)
profundicemos en el andlisis de tres tipos de condicionamientos
contextuales.
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2.2.1. Factores ecolégicos y tecnolégicos (sistema tecnoldgico)

Las formas de elecciéon y aprovisionamiento de los alimentos
estan influidas por las disponibilidades ecolégicas y los
desarrollos tecnolégicos que conforman lo que podriamos
catalogar como de habitat, entorno alimentario o marco
ecolégico-tecnolégico. El marco ecoldgico y tecnoldgico es el
elemento limitante, en el sentido de que restringe Ilas
posibilidades de alimentos disponibles y sus opciones de
procesamiento y obtencién, pero partiendo de este marco, salvo
en situaciones de hambruna, cada grupo social elige sélo un
grupo de las opciones posibles, produciéndose una gran
variabilidad cultural en la eleccién (véase Fig. 4).

Figura 4
Diagrama de la relacion entre el marco ecoldgico-tecnoldgico y la
variabilidad alimentaria.

= E|lecciones grupo
Social 1

= E|lecciones grupo
social 2

Elemento Limitante

Nota. Fuente: elaboracién propia.

Dentro del habitat, entorno alimenticio o marco podemos
distinguir dos tipos de elementos limitantes; los referidos a los
limites ecolégicos y los referidos al desarrollo tecnolégico.
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Marco ecoldgico

La relacion entre el hombre y el ecosistema determinan las
elecciones alimentarias. A modo de ejemplo baste citar como un
ecosistema con predominio de extensiones de terreno
despejadas, como las que se dan durante la revolucién neolitica
en los crecientes fértiles del Mesopotamia y el Nilo
determinaron la recogida de granos de cereales por parte de los
recolectores para alimentarse, que después se convertiria en el
tipo de cultivo por antonomasia en occidente. Mientras tanto en
los trépicos hiimedos donde el habitat era fundamentalmente
selvatico los recolectores iban de planta en planta recogiendo
frutos, hojas y tubérculos que finalmente se convertirfan en los
alimentos cultivados tipicos de estas latitudes (Barrau, 1983).
En este sentido, hay que apuntar que actualmente fenémenos
como la globalizacién disminuyen las restricciones propias el
marco ecoldgico, en el sentido de que hoy por ejemplo se
pueden consumir frutas tropicales en latitudes el norte de
Europa, fenémeno dificilmente visible en la Edad Media.

Las investigaciones de la antropologia ecolégica y el
materialismo cultural han demostrado como las practicas
alimentarias suponen también estrategias adaptativas al
ecosistema, ya que su producciéon estd marcado mediado por
procesos de coste-beneficio (Rappaport, 1968; Piddocke, 1981;
Harris, 1985). En esta linea Harris (1974/2011, 1985) establece
toda una casuistica ecolégico-material en términos de
adaptacion energético al medio que explicaria las elecciones de
aceptacion o rechazo de alimentos como el cerdo, la vaca, el
caballo, el perro o los insectos en cada cultura, o incluso dentro
de cada cultura. En este sentido, el tabti del cerdo en las
culturas islamicas de extremo oriente se explicaria por la poca
adaptacion ecoldgica que tiene este animal en un entorno
desértico frente a otras especies como las ovejas, o el taba de la
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vaca en la India convirtiéndola en animal sagrado a lo poco
rentable que es el sacrificio de un animal que puede alimentar a
varios miembros de la unidad familiar. Otro ejemplo lo
constituyen las creencias totémicas de pueblos como los
aborigenes australianos que suelen atribuir como animal
sagrado o totem de su clan a animales que ecoldégicamente son
escasos como mecanismo cultural inconsciente de regulaciéon
(Spencer y Gillen, 1968). En nuestras sociedades industriales
también surgen estos debates, baste citar los debates actuales
sobre la relaciéon entre el excesivo consumo de carne y el
equilibrio ecolégico. En definitiva, Se trata de un enfoque
materialista y ecolégico en el que la superestructura (valores,
creencias, ideas) estarfa determinada por la infraestructura
(factores ecologicos y tecnolégicos).

Marco tecnolégico

Los factores tecnolégicos en alimentacion hacen referencia tanto
a las herramientas con las que contamos para procesar los
alimentos, como al desarrollo de técnicas de elaboracién de
estos. Esta claro que en las sociedades preindustriales donde los
electrodomésticos de cualquier tipo no existen, las tareas de
triturar, batir, cocer u hornear requiere de maés tiempo y
esfuerzo.

De la misma manera dependiendo de los hdabitats se han
desarrollado diferentes técnicas de procesamiento de los
alimentos, técnicas como el uso del fuego, la coccion, el corte, el
lavado, el secado y la fermentaciéon han permitido la conversiéon
en comestibles de alimentos que antes eran imposibles de
procesar.

Como apunta Barrau (1983) antes de la revolucién neolitica fue
la revolucién del fuego y la coccion. En este sentido, como regla
general los alimentos vegetales domesticados, es decir
cultivados, suelen requerir de un cocinado sencillo puesto que
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no tienen elementos a eliminar como posibles toxinas o sabores
desagradables. Sin embargo, los vegetales salvajes requieren de
un cocinado mas tecnolégico (coccion larga, asado, lavado,
fermentacién) que permita purificar y concentrar el alimento,
convirtiéndolo a menudo en una fécula. Realidad que hace que
en los pueblos de recolectores no cazadores se requieran de
tecnologias de cocinado més complejas para eliminar posibles
toxicidades, al contrario de lo que cabria pensar (véase Tabla 7).

Tabla 7

Formas de procesado y consumo de alimentos vegetales

Tipo de sociedad
Agricola Recolectora
Tipo de Vegetal
Vegetales cultivados Vegetales salvajes
Tipo de procesado

Sencillo Complejo
- Consumidos enteros y - Procesado por division:
crudos. descortezado, pelado, cortado,
- Coccion corta. tamizado.

- Tratamiento con agua:
lavado, hervido,
sedimentacion.

- Tratamiento con calor:
coccioén larga, asado, rustido.

- Tratamiento quimico:
fermentado alcohélico, acético,
lactico etc.

Nota. Elaborada a partir de Barrau (1983).

El desarrollo de diferentes tecnologias de preparacion también
depende de otros factores como la topografia, en el sentido de
que han impuesto limitaciones en el uso de determinados
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métodos de cocina. Por ejemplo, en regiones con gran altitud,
debido al mayor punto de hervido que requiere el agua, no ha
sido usual el uso de cereales o leguminosas con lenta coccion,
mas alld de las limitaciones que supone el habitat montafioso
para cultivar estos alimentos. Otro de los factores que han
influido es la disponibilidad o escasez de materias combustibles
para cocinar. Un ejemplo lo constituye la cocina japonesa, en la
que la existencia de regiones superpobladas y deforestadas
determiné el desarrollo de un tipo de cocina donde se le da
prelacion al consumo de alimentos crudos y partidos en trozos
muy pequefios y condimentados que permiten su
procesamiento con el consumo minimo de combustible
(Contreras y Gracia, 2005, p.41).

2.2.2. Factores econémicos y politicos (sistema institucional)

El entendimiento de la alimentaciéon pasa también por la
comprension de los condicionantes o factores econémicos y
politicos que influyen en la eleccién de los alimentos.

Para introducirnos en los condicionamientos econémicos y
politicos de la alimentacién es interesante recordar las cuatro
operaciones del acto alimentario: cultivar, repartir, cocinar y
comer, y las cuatro fases de un sistema alimentario: produccién,
distribucién, preparaciéon y consumo, asi como las relaciones
que se establecen entre ellas: la fase de produccién esta
relacionada con el acto de cultivar, la fase de distribucién con el
acto de repartir, y la fase de preparacion con el cocinar y la de
consumo con el comer. Partiendo de este marco se puede decir
que los factores de caracter econémico influyen sobre todo en la
fase de produccion relacionada con el acto de cultivar, mientras
los factores de caracter politico tienen mas peso en la fase
distribucién, preparacion y consumo. Analicemos cada uno de
estos factores.
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Factores econémicos

La producciéon de los alimentos esta totalmente mediada por
factores econdémicos como las estrategias de adaptacion al
medio: recoleccién, horticultura, agricultura intensiva,
ganaderia, industrialismo (Cohen, 1974); asi como por otros
factores ligados al sector primario como la organizaciéon del
trabajo o las técnicas de produccion.

En este sentido el desarrollo de la tecnologia, la mecanizacion
de los cultivos y la mejora de los trasportes propia de las
sociedades industriales han determinado la propagacion
sucesiva de dos sucesos de gran influencia en la alimentacion:
la globalizacién y la deslocalizacion.

La globalizacion ha sido propiciada por la economia capitalista a
escala mundial, lo que ha propiciado la intensificaciéon de la
produccién agricola, el sometimiento a las leyes de mercado de
oferta y demanda, la concentracion del negocio en empresas de
caracter multinacionales mundiales. Un ejemplo lo constituye la
reciente Mcdonalizacion del mundo que supone una difusién y
homogenizacién de la conducta alimentaria bajo un estilo
alimentario muy concreto, que ademaés es nocivo para la salud
(Ritzer, 2006).

La deslocalizacion hace referencia al proceso por el que las
variedades y métodos de produccién y modos de consumo
alimentario se han diseminado a través del mundo en una
especie de red comercial internacional econémica y politica en
la que los alimentos quedan descontextualizados fuera de su
marco u hdabitat ecolégico (Pelto y Pelto, 1983).

Factores politicos

La fase mas politica de los sistemas alimentarios es la
distribucién o reparto de los alimentos, aqui juegan factores
muy variopintos como: el poder adquisitivo, la clase social, el
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rango, el prestigio o las tasas o impuestos a pagar.
Dependiendo del tipo de estructura politica se produce una
forma distinta de distribucion:

- Bandas y tribus: en los grupos de baja densidad de cazadores
recolectores u horticultores agrupados en torno a sistemas
politicos bajamente estratificados el sistema mas comun de
distribucién es la reciprocidad equilibrada en la que todos los
miembros del grupo reciben la misma cantidad.

- Jefaturas: en los grupos de densidad intermedia en los que ya
se aplica cierta agricultura intensiva el acumulo de bienes suele
ir a un nivel central desde el que es redistribuido en funcién del
rango del miembro del grupo.

- Estados: en los grupos de alta densidad en los que la existe
una produccion tecnolégica e intensiva de alimentos el sistema
de mercado suele ser el principio de distribucion, de esta
manera los recursos no se distribuyen de forma desigual segtin
el poder adquisitivo de sus miembros (Service, 1962).

Pero los factores politicos no solo influyen en la fase de
distribucién sino también en el consumo, de manera que el acto
de cocinar estd determinado por factores politicas como la
distribucién sexual del trabajo (en las sociedades patriarcales
las mujeres suelen cocinar) o la distincion de clases entre
sirvientes y sefiores. De la misma manera el acto del consumo
también estd vertebrado por factores politicos siendo un
elemento de expresion de clases sociales que determina cémo se
come, con quién se come y qué se come (determinados
alimentos ligados a los estratos altos como los mariscos o el
champan francés) (Goody, 1995; Contreras y Gracia, 2005)
(véase Tabla 8).
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Tabla 8

Relacion entre los factores economicos y politicos y las fases del

sistema alimentario

Fases del sistema
alimentario

Produccion
(Acto de cultivar)

Distribucién
(Acto de repartir)

Preparacion y
consumo

(Acto de cocinar y
comer)

Factores
econdmicos

Factores politicos

- Determinada por

estrategias

econdmicas de

adaptacion al

medio: recoleccion,

horticultura,

agricultura

intensiva, ganaderia

e industrialismo.

- El desarrollo de la

tecnologia ha

propiciado la

lobalizacién y
eslocalizacion.

-La estructura
politica determina
el tipo de
distribucion:
bandas y tribus
(reciprocidad),
jefaturas
(redistribucién) y
estados (ley de
mercado).
- Cocinar esta
determinado por la
distribucion sexual
del trabajo y la
distincion entre
clases.
- Comer es un
elemento de
expresion de clases.
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Para terminar, cabria destacar la influencia que tienen los
distintos sistemas econémicos y politicos de las sociedades
tradicionales, ligadas a organizaciones tribales e intercambios
de parentesco y trueque, y de las industriales, ligadas a
organizaciones estatales e intercambios de mercado, en los
modos de produccion, distribucién y consumo.

Tabla 9

Caracteristicas de las fases del sistema alimentario segin sistema
econdmico y politico.

Tipo de sociedad Tradicional Industrial
Sistema econémico Trueque De mercado
Sistema politico Bandas y tribus Estados

Fases del sistema alimentario

Produccién Pequena escala. Gran escala.
Base local. Deslocalizacion y
Alta proporcion de  globalizacion.
agricultores Alta proporciéon de
poblacién desligada
de la produccién.
Distribucién Intercambio en Internacional en
area local area mundial
determinado por determinado por
parentesco. dinero y mercado.
Consumo Limitado por el Alimentos siempre

marco ecolégico y
la tecnologia
alimentaria.

accesibles y
desligados del

marco ecolégico.

Nota. Elaborada a partir de Beardsword y Keil (1997).

De manera que la produccién en las sociedades tradicionales se
produce a pequeiia escala y es de base local, existiendo una alta
proporcion de agricultores, mientras que en las industriales se
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produce a gran escala y se caracteriza por la deslocalizacion, la
globalizacion y la alta proporcion desligada de la produccion.
La distribucién se produce en las sociedades tradicionales en
area locales y ligada al parentesco, mientras que en las
industriales de forma internacional y determinadas por el
dinero y el mercado.

Por, altimo, el consumo en las sociedades tradicionales esta
limitado por el entorno ecolégico y la tecnologia disponible,
mientras que en las industriales los alimentos siempre estan
disponibles al estar desligados del marco ecolégico debido al
mercado globalizado (véase Tabla 9).

2.2.3. Factores ideoldgicos (sistema ideal)

La alimentacién es un campo privilegiado para reflejar las
manifestaciones del pensamiento simbdlico, convirtiéndose en
un elemento clave para simbolizar la realidad.

De esta manera, cada sociedad desarrolla toda una serie de
clasificaciones o categorias simbdlicas de los alimentos (sistema
ideal-culturas alimentarias-estilos alimentarios) que determina
la actitud y reglas de consumo de estos (sistema social-cocinas-
préacticas alimentarias), marcando, asi, las prescripciones,
restricciones, prohibiciones y tabties que en cada grupo social se
establecen sobre la alimentacion (sistema tecnolégico-dietas-
habitos alimentarios). Restricciones o tabties que pueden ser de
cardcter religioso, caracteristicas de las sociedades tradicionales,
o de caracter, propias tanto de sociedades tradicionales
(restricciones dietéticas precientificas o hipocratico-galénicas)
como de modernas (restricciones dietéticas basadas en la ciencia
de la nutricién). Se van asi conformando las diferentes
categorias de alimentos desde una perspectiva religiosa: puros e
impuros, sagrados y profanos, ordinarios o festivos; o desde
una perspectiva dietética: calientes o frios, malo o bueno, sanos
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o0 insanos, saludables o no saludables, convenientes o no
convenientes (Contreras y Gracia, 2005, p. 45) (véase Fig. 5).

Figura 5

Cuadro sindptico de relacion entre las categorias simbolicas de los
alimentos, las reglas de consumo y los tipos de restricciones.

En cada sociedad se desarrollan

Clasificacionesy categorias simbolicas de los alimentos

Sistema ideal *7 Culturas v estilos

Estas determina en cada sociedad

Las actitudes y las reglas de consumo de los alimentos

Sistema social < 7 Cocinas y practicas

Se establecen asi los tabues sobre los alimentos que pueden ser:

Restricciones religiosas Restricciones dietéticas

Sistema tecnoldgico  Dietas vy habitos alimentarios
Nota. Fuente: elaboracién propia.

A modo de ejemplo basta citar el andlisis de Leach (1972) sobre
la clasificacién de animales comestibles y no comestibles que se
hace en Inglaterra. Los animales son clasificados y asignados a
categorias de forma simbolica en funcién de su proximidad o
lejania con los seres humanos. Esta clasificaciéon determina las
normas de consumo estableciéndose tabties sobre aquellos
animales que se consideran muy proximos (perro) o muy
alejados (insectos, reptiles etc.).
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Restricciones o tabiies religiosos

Todas las religiones tienen prescripciones dietéticas que
normalmente hacen referencia a restricciones. Segtin Contreras
y Gracia (2005, p. 49) estos tabtes alimentarios tienen dos
funciones principales:

-Combatir los placeres de la carne. En las religiones
monoteistas la comida se identifica con lo carnal, el placer y por
ende el pecado, mientras el ayuno con el espiritu, la expiacién y
la santidad.

-Delimitar la comunidad de creyentes ayudando a establecer la
identidad propia de un credo (Cultura islamica: no comer
cerdo; cultura hindt: no comer vaca, cultura cristiana: no comer
carne en cuaresma).

Estas restricciones pueden ser variadas prescribiendo aspectos
como (Eckstein, 1980):

- Qué alimentos pueden ser comidos y cuales no.

- Qué se debe comer en determinados momentos del afio (ej.
cuaresma).

- Momentos del dia en se deben comer los alimentos (ej.
Durante el ramadan).

- Qué ayunos se deben realizar, cudndo y cuanto tiempo.

Dentro de los alimentos la carne constituye elemento principal
de tabties y prohibiciones, ésta es cargada de toda una carga
simbdlica sobre su bondad o maldad para el cuerpo y el espiritu
que determina su prescripcion o restriccion (Fieldhouse, 1995).
Como apunta Fischer (1995) esto puede ser debido a que los
animales son pensados como un continuum de lo viviente, y
por ende de lo humano, atribuciéon que solo puede ser
contrarrestada a través de dos estrategias:

- Estableciendo una fuerte jerarquia de diferenciaciéon en
cuanto propiedades y dignidad entre lo humano y lo animal.
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- Encubriendo las peculiaridades de su fisiologia animal lo
que lleva a pensarlos como una elemento inerte que no
perteneciera al organismo animal.

Sea como sea los ejemplos de tabties alimenticios centrados en
los animales son una constante en las diferentes culturas, a
modo de ejemplo baste citar el tabt del cerdo islamico, el de la
vaca hindq, el de la carne en cuaresma de los cristianos, o el de
los bosquimanos que de 223 especies que identifican tan solo
consumen regularmente 17 (Contreras y Gracia, 2005, p. 46).
Desde una perspectiva comparativa la religiones islamica,
hinda y judia son las mas restrictivas, aunque la cristiana
también presenta ciertas restricciones (véase Tabla 10).

Tabla 10

Tabiis alimentarios en diferentes religiones.

Alimentos Cristianismo Islam Judaismo Hinduismo
Animales  Terrestresy  Cerdo Cerdo Vaca
aves en
cuaresma
Queso Si consumo  Si Si No
consumo Consumo  CONsSumo
Alcohol Siconsumo  No Si No
consumo Consumo  CONsumo
Ayunos En En Yom Ofrenda a
cuaresma ramadan  Kiipur deidades

Nota. Elaborada a partir Contreras y Gracia (2005).

Las explicaciones de estas restricciones son variopintas, por
ejemplo, en el caso de los judios, tal como expone Mary
Douglas (..) se consideran como especies impuras o imperfectas
aquellas que son miembros imperfectos de su género segun los
textos sagrados. De esta manera se considera adecuados los
animales terrestres que andan a cuatro patas, los pescados con
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escamas y aletas y las aves de dos patas que vuelan. Cualquier
alimento que esté fuera de esta categoria, animales terrestres
con manos y pies, peces sin escamas y aletas, y aves con cuatro
patas, asi como animales que no encajen en ninguna de estas
tres categorias (gusanos, caracoles, reptiles) o animales sucios
como los cerdos son considerados como animales prohibidos.

Restricciones o tabiies dietéticos

La palabra dieta, del griego diaita, significa régimen o estilo de
vida, mientras dietética hace referencia a la ciencia que se ocupa
de la alimentacién mas optima para conseguir un buen estado
de salud, acepciéon que en el lenguaje comdn aun es mads
restrictiva puesto que solemos utilizarla para referirnos a un
régimen especifico de comida para corregir una situacion de
enfermedad. Observamos pues un empobrecimiento
importante del alcance de su significado (Contreras y Gracia,
2005, p. 54). Sea como sea en todas las culturas los alimentos y
las dietas han sido relacionados con la salud y la enfermedad
desde una perspectiva precientifica (sociedades tradicionales) o
cientifica (sociedades modernas) (Barrau, 1983).

Toda sociedad desarrolla en el plano ideolégico un conjunto de
representaciones que conforman las diferentes culturas o estilos
alimentarios, culturas que, a su vez, en el plano institucional,
determinan las diferentes practicas alimentarias plasmadas en
las cocinas y reglas culinarias, reglas que, en el nivel del sistema
tecnolégico, determinan los diferentes habitos alimentarios
compendiados en las diferentes dietas y restricciones que se
derivan de las mismas (véase Fig. 6).
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Figura 6

Representacion de los tres sistemas culturales y su relacion con las
restricciones alimentarias.

e *Culturas * Cocinas Stk * Hdbitos Restricciones
(Y o F<tilos « Practicas LCELEEY eDietas alimenticias

Nota. Fuente: elaboracién propia

Si bien los elementos simbodlicos que determinaban las
restricciones religiosas tenian que ver con las normas de cada
credo, uno de los elementos mas influyentes en la conformacién
de las restricciones dietéticas son los diferentes modelos
médicos desarrollados en las diferentes sociedades para dar
respuesta al funcionamiento corporal, a la salud y por ende a la
interaccion de ésta con la dieta (véase Tabla 11).

En este sentido, en las sociedades tradicionales la influencia del
modelo hipocrético-galénico ha tenido una gran repercusiéon
tanto en la medicina precientifica como en otros sistemas
médicos como la medicina tradicional china, la medicina
ayervédica india, la medicina unani de extremo oriente o la
medicina tradicional mesoamericana, en el sentido de que en
todas ellas se maneja la dicotomia de alimentos buenos y malos,
calientes y frios y la idoneidad de tomar unos u otros en
funcion de la situacién de enfermedad.

Mientras tanto en las sociedades modernas el influjo de la
biomedicina moderna y el desarrollo de la ciencia de la
nutriciéon marcan toda una serie de dietas y restricciones que
tiene que ver con las repercusiones de la sobrealimentaciéon
occidental tanto desde una perspectiva sanitaria como estética.
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Tabla 11

Representacion de los factores que determinan las restricciones

dietéticas.

Sistema ideal

Sistema institucional

Sistema tecnolégico

Cultura Cocinas y reglas Dietas

alimentaria culinarias

Estilos Practicas Habitos alimentarios

alimentarios alimentarias
Hipocratico- Restricciones
galénico: medicina basadas en la
tradicional china, dicotomia bueno-
medicina ayervédica,  malo, cliente-frio.
medicina unani,

MOd?IOS medicina

médicos mesoamericana
(precientifico-
sociedades
tradicionales)
Biomédico Restricciones
nutricional basadas en la ciencia
(cientifico- nutricional por salud
sociedades 0 por estética
modernas) (sociedades de la

sobrealimentacion)

Nota. Elaboracién propia.

Restricciones dietéticas en sociedades tradicionales

En las sociedades tradicionales una de las clasificaciones
dietéticas mas extendida es la de alimentos calientes y frios, se
trata de una teorética proveniente de la medicina hipocratico-
galénica de los cuatro humores: sangre (caliente-
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hiimedo/ constitucion sanguinea/ aire), bilis amarilla (caliente-
seco/ constituciéon colérica/fuego), flema (frio-
htiimedo/constituciéon flematica, agua) y bilis negra (frio-
seco/constitucion melancélica/ tierra) (véase Fig. 7).

Figura 7
Representacion de la teoria hipocritico-galénica de los cuatro humores

CALIENTE

e Bilis
amarilla

e Sangre

Aire

Sanguinea

Fuego

Colérica

HUMEDO SECO

Agua Tierra

Flematica Melancolica

FRIO
Nota. Fuente: elaboracion propia

Se trata de un modelo que se difundi6é por Asia apareciendo en
mayor o menor medida tanto en la medicina tradicional chica,
como en la medicina ayervédica o en la medicina unani, y
también por américa, a partir de la colonizacién, suponiendo el
fundamento de la medicina tradicional mesoamericana.

Desde este modelo las prescripciones y restricciones
alimentarias se producen en funcién de que la enfermedad o
padecimiento se considere en esa sociedad como frio o caliente,
prescribiendo alimentos considerados como frios en las
enfermedades calientes y como calientes en las enfermedades
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frias. El estado de complexion ideal en estado de salud estaria
en el mantenimiento de la constitucion sanguinea (caliente y
htiimeda). Estas atribuciones de frio o caliente se pueden
imputar incluso a un mismo alimento, es el caso de la
clasificacion de leches en las culturas andinas tradicionales,
donde por ejemplo a la leche de vaca se le considera fria,
mientras a la de oveja caliente.

Otra de las caracteristicas de las prescripciones y restricciones
dietéticas en las sociedades tradicionales son las que estan
relacionadas con determinados momentos de la vida: en este
campo se mueven las restricciones durante el embarazo o la
satisfaccion de antojos (Ej. El comer por dos etc.), las
relacionadas con la actividad sexual y los alimentos afrodisiacos
(Ej. Las fresas en occidente o los détiles en culturas islamicas) y
las dirigidas a alargar la vida (ej. La longevidad de los
caucasicos por el consumo de yogur, de los japoneses por el
consumo de peces crudos, o la de los del sur de Europa por la
dieta mediterranea).

En las culturas tradicionales muchos de los ingredientes
propios de la farmacopea se basan en los alimentos consumidos
en la dieta, de la misma manera algunos productos
considerados primero como farmacos por su escasez como el
alcohol (agua-de-vida) o el aztcar, cuando se diversificaron
pasaron a formar parte de la dieta. Se produce asi un feed-back
entre farmacopea y dieta (véase Fig. 8).
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Figura 8

Representacion de las interacciones entre dieta y firmacos en las
sociedades tradicionales.

Alimentos Farmacos
considerados considerados

FEED-
como BACK como

farmacos alimentos

Nota. Fuente: elaboracién propia
Restricciones dietéticas en sociedades modernas

En las sociedades modernas las prescripciones y restricciones
dietéticas estan marcadas por la medicina cientifica y en
concreto por los desarrollos de la ciencia de la nutriciéon. Si bien
las restricciones de las sociedades tradicionales estaban
marcadas por elementos religiosos como la ascesis del alma
(alimentos impuros) o las doctrinas hipocratico-galénicas, en las
sociedades modernas estan marcadas por la busqueda de la
salud, el culto al cuerpo, la belleza y la sensualidad
(Baudrillard, 1974).

En nuestras sociedades de la abundancia uno de los principales
problemas estd relacionado con sobrealimentaciéon y las
consecuencias que ella tiene tanto en la salud como en el
aspecto fisico (obesidad). Baste citar a modo de ejemplo que
mas del 70% de las defunciones en los Estados Unidos en la
década de los ochenta se produjeron por enfermedades
relacionadas con la sobrealimentacion (hipertension, diabetes,
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hipercolesterinemia, infartos, accidentes cerebro vasculares)
(Farb y Armelagos, 1985).

Quizas por ello todo el acervo doctrinal y publicitario en
habitos de salud estd centrado, desde hace décadas, en la
consecucion de restricciones alimentarias que garanticen una
dieta equilibrada en nutrientes y calorias para conservar la linea
(relacionada con el canon estético) y la forma (relacionado con
el mantenimiento de la salud), como mecanismo de reequilibrio
a los cambios introducidos por la abundancia (Fischler, 1995).
Estas dietas no solo estdn relacionadas con la salud, sino que
persiguen la consecucién de un canon estético que se ha situado
en la delgadez en los ultimos cincuenta afios. Quizas por ello, y
porque la ciencia de la nutricién todavia es reciente, existe
mucha sobreinformacion y desinformacién, pudiéndose dar la
paradoja de que determinadas dietas pueden ser efectivas para
cuidar el canon de belleza de delgadez, pero nocivas para la
salud (ej. Las dietas milagrosas para adelgazar).

Entre los tipos de dietas mds comunes en las sociedades
modernas estan las destinadas a mantener la salud, aqui se
puede distinguir entre la dieta o recomendaciones estandar
(dieta equilibrada, variada y ajustada en calorias segtin peso y
edad) y las dietas especificas (vegetariana, vegana,
macrobidtica, paleolitica), las destinadas a paliar situaciones de
enfermedad, dietas bajas en sal para hipertensos, bajas en
azucares de absorcién rapida para diabéticos, bajas en grasas
para los ateroscleréticos, bajas en &acido drico para gotosos,
bajas en proteinas para enfermos renales etc.., y las destinadas a
mantener la linea, la delgadez, la belleza y la sensualidad que
pueden ser nutricionalmente adecuadas o dietas milagro
peligrosas para la salud (culto al cuerpo) (véase tabla 12).
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Tabla 12
Tipos de dietas mds comunes en las sociedades modernas.
Dietas para Dietas para Dietas para
mantener la salud enfermedades mantener la linea
- Dieta estandar: - Dieta bajaensal -Dietas bajas en
equilibrada (55% H. para HTA. calorias, pero
de carbono, 30% - Dieta baja en nutricionalmente
grasas, 15% azucares de adecuadas.
prote.inas), variada  apsorcion rapida - Dietas milagro
(que incluya los 7 para diabetes. para adelgazar
grupos de - Dieta baja en peligrosas para la
alimentos: leche, salud

grasas para :
carnes, legumbres, L.

ateroscleroticos.

verduras, frutas, _ Dieta baja en

cerealesy grasas) y  4cido drico para
ajustada en calorfas  gotosos.

segln peso y edad.  _ Dieta baja en

- Dietas especificas: proteinas para
vegetariana, vegana, enfermos renales
macrobidtica, etc.

paleolitica.

Nota. Elaborada a partir Contreras y Gracia (2005).
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Capitulo 3

Escuelas antropoldgicas de la alimentacion

3.1. Introduccion

La alimentacién es un fenémeno complejo que ha sido
abordado desde diferentes perspectivas: biomédico-nutricional,
econdmico-politico, histérico, sociolégico y antropolégico. Los
estudios antropolégicos han demostrado la peculiaridad de la
alimentacion, en el sentido de que, siendo un hecho fisiol6gico,
sin embargo, se define principalmente por su dimensién
sociocultural:  clasificaciones  culturales de  alimentos
considerados como comestibles y no comestibles, funciones
sociales dadas a los alimentos, reglas culturales de distribucién,
reparto, consumo y comensalidad etc. (Messer, 1995; Contreras
y Gracia, 2005).

La antropologia ha abordado el fenémeno de la alimentacién a
lo largo de todo el siglo XX, ademéds lo ha hecho desde su
propia perspectiva, de manera, que frente a las orientaciones de
caracter cuantitativo de otras disciplinas biomédicas
(distribucién numérica de calorias, cantidades de nutrientes
apropiados etc.) y sociales (historia: evoluciéon de raciones
segun clases sociales; economia: evolucién de presupuestos por
unidad doméstica; sociologia: porcentaje de nifios en situaciéon
de riesgo alimentario etc..), la antropologia lo ha hecho desde
una perspectiva cualitativa, holistica y comparativa que pone
de manifiesto las limitaciones de las aproximaciones
exclusivamente cuantitativas (véase Fig. 9).
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Figura 9

Perspectivas de abordaje de la alimentacion

Biomedicina
Historia Perspectiva
ECO.I’ZOml,a cuantitativa
Sociologia

Perspectiva

cualitativa Antropologia

Alimentacion

Nota. Fuente: elaboracién propia

Dentro de la antropologia, en funcién de las diferentes escuelas
de pensamiento de la disciplina, la alimentacién ha sido, a su
vez, abordada desde diferentes enfoques en funcién de las
diferentes perspectivas tedricas de cada una de ellas.

Los enfoques han sido muy variopintos e incluyen las tesis
evolucionistas se centran en los aspectos rituales y
sobrenaturales de la alimentacién (tabu, sacrificio, totemismo)
intentando situar las practicas en estados universales de
evoluciéon, las funcionalistas interesados por estudio de la
funciéon de la alimentacién como elemento de cohesion de
grupo e instrumento de socializacién del individuo, las
culturalistas que se interesan por el estudio de la alimentaciéon
desde una orientacién psicolédgica, centrandose en los aspectos
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psico-motivacionales del = comportamiento  alimentario,
concebido éste como un elemento aprendido expresién de la
cultura, las de la antropologia simbdlica que entienden la
alimentacion como un grupo de signos relaciondos entre si que
pueden ser comprendidos en términos sintdcticos como una red
densa de significados, las materialistas y ecolégicas que
entienden la alimentacién como un fenémeno dependiente de
las condiciones materiales y la interaccién con ecosistema, los
andlisis de la sociologia francesa centrados en el anélisis
cultural desde una perspectiva de clase o estatus o los enfoques
posestructuralistas que pretenden acabar con los enfoques
dogmaticos y las grandes generalidades, cuestiondndose las
posiciones estructuralistas de oposiciones binarias (micro-
marco, material-simbolico, ideal-real), entendiendo la realidad
social y el conocimiento como algo construido en el que juegan
un papel central el contexto y los actores sociales.

Posestructuralismo donde podemos ubicar, a su vez, los
enfoques contextualistas de la corriente devolopmentalism
centrados en el contexto alimentario y el desarrollo de los
sistemas alimentarios (produccién, distribucion, preparacion y
consumo) como consecuencia de las circunstancias
socioeconémicas, el interaccionismo simbdlico que sostiene que
las personas interaccionan creando mundos simbolicos que
modifican los comportamientos, y el construccionismo,
centrado en el analisis de las interacciones sociales y en los
conceptos de realidad y experiencia vivida y su papel en las
relaciones de poder a nivel macro y microsocial. Movimiento en
cuyo seno se han desarrollado interesantes debates como el
embodiment (proceso de construccién de la identidad corporal) o
el estrutural-agency (se pregunta hasta qué punto la
alimentacion esta determinada por elementos estructurales
como la moda, la publicidad, los discursos médicos o el
patriarcado, o por la agency, capacidad de los individuos para
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tomar distancia reflexiva de estos condicionantes) (Contreras y
Gracia, 2005; Herndndez y De Maya, 2019; 2021) (véase Tabla

13).

Tabla 13

Resumen escuelas antropolégicas de influencia en el andlisis de la

alimentacion

Tesis Método Autores

Evolucionismo

Se centran en los aspectos Comparativo  Frazer,

rituales y sobrenaturales de la especulativo  Crawley,

alimentacion (tabd, sacrificio, (no trabajo Roberston

totemismo) intentando situar de campo) Smith.

las précticas en estados

universales de evolucion.

Funcionalismo

Estudio de la funcién de la Empirico e Halbawachs,

alimentacion como elemento de  inductivo Malinowski,

cohesién de grupo e (trabajo de Radcliffe-

instrumento de socializaciéon del campo) Brown,

individuo. Richards y
Evans-
Prittchard.

Cultura y personalidad

Estudio de la alimentaciéon Comparativo Dubois,

desde una orientacién (trabajo de Mead,

psicolégica centrandose enlos ~ campo) Benedict y

aspectos psico-motivacionales Linton

del comportamiento
alimentario, concebido éste
como un elemento aprendido
expresion de la cultura.
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Tesis Método Autores
Estructuralismo
Se estudio la alimentaciéon Loégico y formal — Lévi-
considerando que las normas (trabajo de Strauss
superficiales de la cocina son campo)

manifestaciones de estructuras
subyacentes mas profundas.

Antropologia simbélica

La alimentacion es entendida Hermenéuticoe Douglas
como un grupo de signos interpretativo

relaciondos entre si que pueden (trabajo de

ser comprendidos en términos ~ campo)

sintacticos como una red densa

de significados.

Materialismo cultural y enfoque ecolégico

La alimentacion se entiende Determinista Harris,
como un fenémeno dependiente (trabajo de Ross y

de las condiciones materialesy ~ campo) Rappaport
de la interaccién con

ecosistema.

Sociologia francesa

Analisis de la alimentacion Hermenéutico-  Bourdieu
desde la perspectiva histérico y Fishler
estructuralista de clases o

estatus social.

Posestructuralismo
Pretende acabar con los Contextualista,
enfoques dogmaticos y las interracionista y
grandes generalidades constructivista

cuestionandose las posiciones
estructuralistas de oposiciones
binarias (micro-marco, material-
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simbolico, ideal/real) y
entendiendo la realidad social y
el conocimiento como algo
construido en el que juegan un
papel central el contexto y los
actores sociales.

-Contextualismo: centrado Goody,

en el contexto alimentario y Mennell,

en el desarrollo de los Mintz y
sistemas alimentarios como Beardworth
consecuencia de las y Keil.
circunstancias

socioecondmicas

(Devolopmentalism).

-Interaccionismo simbélico: Corbeau

sostiene que las personas
interaccionan creando
mundos simbélicos que
modifican los

comportamientos.

- Construccionismo: Lupton,
centrado en el analisis de Hepworth
las interacciones sociales y y Germov y
en los conceptos de Willians

realidad y experiencia
vivida y su papel en las
relaciones de poder a nivel
macro y microsocial
(embodiment y agency).

Nota. Elaborada a partir de Herndndez y De Maya (2021).
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3.2. Enfoques antropoldgicos

Aunque no se pueda hablar de un enfoque unitario en materia
de antropologia de la alimentaciéon (Mennell et al., 1992), e
incluso sea arriesgado el establecimiento de una sucesion lineal
de paradigmas, si se tiene en cuenta que muchos autores
trabajan facetas de diferentes escuelas al mismo tiempo, si que
se puede afirmar que la alimentacion se ha abordado dentro de
la disciplina desde diferentes escuelas o enfoques (Herndndez y
De Maya, 2019, p. 250).

Enfoques que han pivotado desde la perspectivas mas idealistas
o culturalistas hasta las materialistas o contextualista. Las
primeras dan prelaciéon a las representaciones culturales del
sistema ideoldgico sobre los condicionamientos ecolégicos,
tecnoldgicos, econémicos y contextuales de los sistema tecno-
econémico, institucional y ecolégico, la premisa de estos
primeros, siguiendo a Levi-Strauss, es bueno para pensar,
bueno para comer. En este polo se encuentran enfoques como el
estructuralismo, la escuela de cultura y personalidad o la
antropologia simbolica. Las segundas, sin embargo, dan
prelacion a los factores de cardcter material, ecoldgico,
tecnolégico, econémico y contextual frente a los factores
ideoldgicos, y, siguiendo a Marvin Harris, su premisa es bueno
para comer, bueno para pensar. En este otro polo encontramos
el funcionalismo, el materialismo cultural, el enfoque ecolégico,
o la escuela del contextualismo o devolopmentalism.

De la misma manera, los enfoques se han caracterizado por
tener un enfoque sincrénico, es decir que estudia los fendmenos
sociales en un momento dado desde una perspectiva que
privilegia las estructuras estables y en equilibrio, o una
perspectiva diacrénica, que tiene en cuenta las evoluciones
producidas a lo largo del tiempo como elemento clave para
interpretar la realidad, privilegiando asi el analisis de los
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desequilibrios y los cambios. Dentro de los enfoques
sincrénicos encontramos escuelas como la funcionalista o la
estructuralista, dentro de los enfoques diacrénicos escuelas
como el evolucionismo, el materialismo cultural, el enfoque
ecolégico o el contextualismo, interaccionismo simbélico y
constructivismo.

También cabe destacar que los diferentes enfoques se pueden
adquirir a premisas estructuralistas, en el sentido de que buscan
las estructuras subyacentes universales que subyacen al
comportamiento visible, frente a las posestructuralistas que
apuestan por la importancia de la creaciéon de la realidad a
través de las interacciones sociales y de la reinterpretacion
contextual y subjetiva de las estructuras de referencia. Dentro
del estructuralismo encontramos a corrientes como el
funcionalismo, el estructuralismo, la antropologia simbdlica o la
sociologia francesa, dentro del posestructuralismo a corrientes
como el contextualismo, el interaccionismo simboélico y el
constructivismo.

Todas las perspectivas tienen ciertos sesgos, ya que por un lado
los enfoques idealistas y sincrénicos no tienen en cuenta la
perspectiva diacrénico-evolutiva en el tiempo, ni los factores
ecolégicos y tecnolégicos, no explicando pues el cambio, por
otro lado, los enfoques materialistas y diacrénicos caen en un
utilitarismo y determinismo ecolégico excesivo. De otra parte,
los enfoques estructuralistas no tienen en cuenta el papel de los
actores en la creacion de las subjetividades, y los
posestructuralistas carecen, a veces, de un profundo analisis de
los elementos de la estructura sobre los que se construyen las
subjetividades.

Quizés por ello autores como Morin (1973) han destacado la
necesidad de abordar la alimentacion como un fenémeno
“humano total” consecuencia tanto de factores biol6gico-
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ecoldgicos como de factores estructurales de organizacion
social.

En esta misma linea, Narotsky (1995) apuesta por un enfoque
holistico que tenga en cuenta el hecho de que existe un marco
ecolégico y tecnolégico constrifiente que determina, pero a
partir del mismo cada cultura le da unas representaciones y
significaciones concretas. A ello afadimos que la combinacién
de analisis sincrénicos y diacronicos puede dar més perspectiva
a las investigaciones, de la misma manera, que encontrar un
equilibrio entre el analisis de los elementos estructurales y la
agency o capacidad de los actores para resignificar estos en
contextos determinados (véase Tabla 14).

Podemos apuntar, pues, que sobre el fenémeno de la
alimentacion se han sucedido diferentes enfoques dependiendo
de los posicionamientos que cada autor ha ido tomando frente a
los tres factores descritos:

- Enfoque idealista (prelaciéon de cultura sobre condiciones
materiales) frente a enfoque materialista (prelacion de
condiciones materiales frente a cultura).

-Enfoque sincrénico (en un omento dado) frente a enfoque
diacrénico (a lo largo del tiempo).

-Enfoque estructuralista (busca estructuras universales
subyacentes) frente a enfoque no estructuralista (cree que la
realidad se construye a través de las interacciones y desde el
subjetivismo).

Partiendo de estos posicionamientos existen diferentes
clasificaciones de enfoques antropoldgicos de la alimentacion:

- Goody (1995) distingue tres enfoques: funcionalista,
estructuralista y cultural.
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Tabla 14

Resumen de las diferentes perspectivas de las escuelas antropologicas.

Perspectivas dicotomicas opuestas

Idealistas

Materialistas

Dan prelacion a las
representaciones ideolégicas y
culturales.

Dan prelacién a los factores de
caracter material, ecologico,
tecnoldgico, econémico y
contextual.

“Bueno para pensar, bueno
para comer”

“Bueno para comer, bueno
para pensar”

Estructuralismo, cultura y
personalidad y antropologia
simbolica

Funcionalismo, materialismo
cultural, enfoque ecolégico,
contextualismo.

Sincronicas

Diacronicas

Estudio los fendmenos
sociales en un momento dado

Tiene en cuenta las
evoluciones producidas a lo
largo del tiempo

Funcionalismo y

Evolucionismo, materialismo

estructuralismo. cultural, enfoque ecolégico,
contextualismo,
interaccionismo simbélico y
constructivismo.

Estructuralistas Posestructuralistas

Existencia de estructuras
subyacentes universales que
subyacen al comportamiento
visible

Creacion de la realidad a
través de las interacciones
sociales y la reinterpretacion
contextual y subjetiva de las
estructuras de sociales

Funcionalismo,
estructuralismola
antropologia simbélica y
sociologia francesa

Contextualismo,
interaccionismo simbélico y
constructivismo.
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Perspectiva holistica

Enfoques globales que tengan en cuenta tanto los factores
ideolégicos como culturales, tanto el andlisis sincrénico como
diacrénico y tanto los factores estructurales como la capacidad
de los actores de resignificar estos (agency). Estos enfoques
estdn ademds abiertos a la colaboracién interdisciplinar con
otras ciencias: nutricibn, medicina, ciencias econdmicas,
politicas o sociales.

- Mennell, Murcott y Van otterllo (1992) hablan de
funcionalismo, estructuralismo y developmentalism.

- Bearworth y Keil (1997) distinguen cuatro: funcionalista,
estructuralista, cultural y desarrollista (developmentalism).

- Germov y William (1999) distinguen cinco: funcionalista,
estructuralista, cultural, desarrollista (developmentalism) vy
posestructuralista.

Partiendo de estas tipologias, y teniendo en cuenta los apuntes
de Contreras y Gracia (2005) y Herndndez y De Maya (2019),
distinguiremos aqui nueve enfoques: evolucionismo,
funcionalismo, cultura y personalidad, estructuralismo,
antropologia simbélica, materialismo cultural, enfoque
ecolégico, sociologia  francesa y  posestructuralismo
(contextualismo, interaccionismo simbélico y constructivismo).
Desarrollemos cada una de ellas a continuacion.

3.2.1. Evolucionismo

Los autores de esta escuela se centran fundamentalmente en los
aspectos rituales y sobrenaturales de la alimentacion,
especialmente en las costumbres “estrafias” tales como el tabd,
el sacrificio ritual, el totemismo, la comunién, las prescripciones
y prohibiciones etc.,, intentando encontrar argumentos
racionales para la supervivencia de cierta costumbres
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alimentarias en el marco de la evoluciéon de las instituciones
sociales (barbarie, salvajismo, civilizacién) (Goody, 1995);
Hernandez y De Maya, 2019). En esta escuela destacan tres
autores Smith, Crawley y Frazer.

Tabla 15

Aportaciones del evolucionismo al andlisis de la alimentacion.

Tesis

Se centran en los aspectos rituales y sobrenaturales de la
alimentacién (tabt, sacrificio, totemismo) intentando situar las
practicas en estados universales de evolucion.

Autor Aportacion

Robertson Comensalidad como elemento catalizador de
la solidaridad colectiva y estructurador de la
sociedad

Crawley Aspectos religiosos de las normas de
comensalidad en relaciéon con las relaciones
sexuales.

Frazer Estudio de las preferencias, aversiones y

prohibiciones alimentarias o de la préctica del
canibalismo en sociedades primitivas.

Roberston Smith (1889) se centr6 en el andlisis de la
ccomensalidad como elemento catalizador de la solidaridad y
comunion colectiva entre los miembros de un grupo social, a la
vez que sirve de elemento estructurante de la organizacion
social.

Crawley (1902) por su parte estudia los aspectos misticos,
simbolicos y religiosos de las normas de comensalidad en
relacion con las relaciones sexuales, preguntandose porque en
determinadas sociedades maridos y esposas, hermanos y
hermanas evitan comer juntos desde la interpretaciéon de la
evitacién de posibles peligros espirituales.
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Frazer en su libro “Preguntas sobre costumbres, creencias y
lenguas de los salvajes” (1906) dedica un capitulo a la
alimentacién, abordando cuestiones como las preferencias,
aversiones y prohibiciones alimentarias o la practica del
canibalismo (véase Tabla 15).

3.2.2. Funcionalismo

En esta escuela deja de interesar el enfoque religioso
evolucionista para interesarse en las funciones de la
alimentacion como elemento de cohesiéon de grupo, de
socializacién de los individuos y de perpetuacion del sistema
social. La utilidad de este enfoque estd en analizar cémo se
organiza el sistema alimentario (produccion, distribuciéon y
consumo) en las diferentes sociedades y su colaboracién con
nutricionistas desde un enfoque holistico. Sus principales
limitaciones estan en la falta de una perspectiva diacrénica que
permita analizar los cambios, desequilibrios y conflictos en el
tiempo. Dentro de esta escuela destacan autores como
Halbawachs, Malinowski, Radcliffe-Brown, Richards y Evans-
Prittchard.

Halbawachs (1912/1970) considera la comida como una
institucion fundamental en el proceso de transmisiéon de formal
y socializacion colectiva. De esta manera la comida tomada en
familia se convierte en un elemento central de la vida doméstica
estructurador de la sociedad.

Malinowski (1922/1973) en su trabajo realizado con los
trobiandeses se centra en el estudio del sistema alimentario
describiendo elementos como la produccién de alimentos y las
formas de distribucion y reciprocidad social Malinowski
destaca la funciéon que tienen la alimentacién en la satisfaccion
de las necesidades ficopsicolégicas de los individuos.
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Radcliffe-Brown (1922/1948) en su trabajo en las islas Andaman
describe la funcién social de la alimentacién en la enfatizacién
de sentimientos ligados a la comida que contribuyen a
socializar a los individuos manteniendo la estructura social. Los
alimentos se convierten en elementos capitales para enfatizar el
sentimiento de obligacion mutua y de interdependencia
manteniendo la estructura y la funcionalidad del sistema social,
siendo pues su funcién més social que religiosa.

Audrey Richard (1939) en su trabajo con los banttes y bembas
en Rhodesia se centré en el estudio de las relaciones sociales
vinculadas al intercambio de alimentos, analizando el papel del
reparto y distribuciéon de los alimentos en la salud de los
individuos. Segtn la autora la alimentacién tiene una extension
primaria desde el hogar hasta el grupo de parentesco y una
extension secundaria al clan o tribu. Richard es la primera en
plantear un enfoque holistico en un contexto colonial donde es
necesario generar condiciones rentables de cultivo, desde su
punto de vista la alimentacion responde tanto a necesidades
biol6gicas como sociales, por lo que debe considerarse como un
todo sin caer en reduccionismo biol6gicos o sociales.

En esta linea, piensa que hay que examinar el entorno social y
psiquico en el que se produce el consumo, preparaciéon y
produccion de los alimentos para poder paliar los problemas de
caracter nutricional.

Evans-Prittchard (1940/1977) en su trabajo con los nuer de
Sudan describié las interacciones que se producen entre el
sistema alimentario, las relaciones de parentesco y Ila
organizaciéon social. El autor afirma que estas sociedades
tradicionales como las de los nuer donde se da una simbiosis
con el ganado los vinculos funcionales con el sistema
alimentario son mas visibles puesto que forman parte de la vida
cotidiana si los comparamos con las sociedades modernas
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donde tales vinculos no tienen proximidad inmediata con la
vida diaria (véase Tabla 16).

Tabla 16

Aportaciones del funcionalismo al andlisis de la alimentacion.

Tesis

Estudio de la funcién de la alimentacién como elemento de
cohesion de grupo e instrumento de socializacion del

individuo.

Autor

Aportacion

Halbawachs

La comida como una institucién fundamental
en el proceso de transmisién de normal y
socializacién colectiva.

Malinowski

Estudio del sistema alimentario describiendo
elementos como la producciéon de alimentos y
las formas de distribuciéon y reciprocidad
social y su funcién en la satisfaccion de las
necesidades ficopsicolégicas de los individuos

Radcliffe-
Brown

Describe la funcion social de la alimentacion
en la enfatizacién de sentimientos ligados a la
comida que contribuyen a socializar a los
individuos manteniendo la estructura social.

Audrey
Richard

Estudio de las relaciones sociales vinculadas
al intercambio de alimentos, analizando el
papel del reparto y distribuciéon de los
alimentos en la salud de los individuos.
Primera en plantear un enfoque holistico.

Evans-
Prittchard

Describi6 los vinculos que se producen entre
el sistema alimentario, las relaciones de
parentesco 'y la  organizacién social
comparando las sociedades tradicionales con
modernas.
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3.2.3. Cultura y personalidad

Esta escuela parte de una orientacién psicolégica que concibe
los comportamientos individuales como algo aprendido y
transmitido en sociedad (enculturacién) y a los perfiles de
personalidad como expresion de la cultura. Desde este enfoque
se centra en el estudio de los factores psicologico-
motivacionales que estan detrds del comportamiento humano
centrdndose en temas como la ansiedad, la abstinencia, los
atracones rituales o las frustraciones alimentarias (Messer,
1995). Se trata de un enfoque util para la investigacion de las
interrelaciones que se producen entre la provisién de alimentos,
las experiencias alimentarias, las emociones al comer y su
influencia en el desarrollo de la personalidad y las distorsiones
de la imagen de la corporalidad. Entre los principales
representantes de la escuela se encuentran Dubois, Mead,
Benedict y Linton.

Dubois (1941) en su trabajo con los alorese de Indonesia pone
de manifiesto como las ansiedades en torno a la comida y la
carencias reales o ficticias pueden dominar el funcionamiento
cultural, social y psicolégico de una sociedad. Para Dubois las
experiencias de hambre de los alorese durante la infancia y las
frustraciones de abandono que suponen marcan su
personalidad adulta, convirtiéndose el miedo al hambre en la
principal razén para aprender técnicas de horticultura y
construir las principales atribuciones mitolégicas alorese.

Mead fundo en 1941 el «Comité sobre Héabitos Alimentarios»,
su objetivo fue buscar solucion a los problemas alimentarios
relacionados con el hambre y la escasez generados por la
Segunda Guerra Mundial. Para ello se investig6 la dindmica de
los usos alimentarios en las comunidades americanas como
paso previo para modificar la dieta y pautar los racionamientos
alimentarios a seguir. Para Mead los modos de comer son un
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indicador del cambio socioeconémico e indicadores de estatus,
estando los habitos alimentarios ligados a las presiones
culturales y sociales (Mead y Guthe, 1945). El enfoque de la
autora fue holistico, siendo una de las primeras en colaborar
con nutricionistas para solucionar los problemas del hambre
ligados a la guerra. Por su parte Benedict (1946) y Linton (1945)
se centraron desde un enfoque neufreudiano de la personalidad
en la importancia de la alimentacién en la construccion de la
personalidad (véase Tabla 17).

Tabla 17

Aportaciones escuela de cultura y personalidad al andlisis de la
alimentacion.

Tesis

Estudio de la alimentacién desde una orientacion psicoldgica
centrandose en los aspectos psico-motivacionales del
comportamiento alimentario, concebido éste como un elemento
aprendido expresion de la cultura.

Autor Aportacion

Dubois Pone de manifiesto como las ansiedades en
torno a la comida y la carencias reales o
ficticias pueden dominar el funcionamiento
cultural, social y psicolégico de una sociedad.

Mead Investig6 la dindmica de los usos alimentarios
en las comunidades americanas como paso
previo para modificar la dieta y pautar los
racionamientos alimentarios a seguir durante
la II Guerra Mundial. Enfoque holistico de
colaboracién con nutricionistas.

Benedict y Analisis de la importancia de la alimentaciéon
Linton en la construccion de la personalidad
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3.2.4. Estructuralismo

Se parte de la idea de que las nomas superficiales de las cocinas
son en si mismas manifestaciones de estructuras subyacentes
mas profundas, normas subyacentes que son como la lengua, en
el sentido de que si podemos descifrarlas podremos explicar el
fenémeno de la alimentacion. El estructuralismo mantiene una
postura idealista o culturalista de la alimentacién, frente a los
enfoques materialistas y deterministas, de manera que se piensa
que primero se le otorgan significados sociales a los alimentos y
solo después se consumen, por lo que se sigue el dogma de que
“si es bueno para pensar, es bueno para comer”. El principal
representante de esta escuela el Claude Lévi-Strauss.

Lévi-Strauss (1958/1992) entiende la alimentaciéon como un
subsistema dentro de la cultura, y a la cocina como un lenguaje
formado por oposiciones binarias entre naturaleza y cultura
que se expresan en antagonismos dicotémicos como crudo-
cocido o comestible-no comestible. Influido por la lingiiistica
estructural realiza una analogia entre lenguaje y cultura, asi de
igual manera que la conversacién es la superficie y la gramatica
es subyacente, las presentaciones alimentarias son superficiales
y categorias culinarias subyacentes.

El antropdlogo francés distingue entre “gustemas” o unidades
funcionales minimas culinarias y “tecnemas” u operaciones
culinarias. Los “gustemas” pueden ser analizados en términos
de oposiciones binarias, y el autor distingue tres:
endégeno/exégeno (local versus exotico), central/periférico
(principal versus guarnicion) y marcada/no marcada (sabor
fuerte versus sabor suave). Desde este esquema establece las
diferencias entre la cocina inglesa y la francesa, segtin el autor
la  primera se caracteriza porque las distinciones
endégenas/exdgena y central/periférica son muy pertinentes,
mientras que en la segunda las oposiciones endégenas/exégena
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y central/periférica no son tan pertinentes como la oposicién
marcado/no marcado (véase Fig. 10).

Figura 10

Esquema de los “gustemas” y su relacion con las cocinas inglesa y
francesa.

Marcado-
no
marcado
Cocina
inglesa

Cocina
francesa

Central-

Endé -
navgeno periférico

exdgeno

Nota. Fuente: elaboracién propia

En cuanto a los “tecnemas” u operaciones culinarias hacen
referencia a los procesos de transformacién de los elementos ya
sean naturales (no elaborado) o culturales (elaborado).
Partiendo estos, y utilizando la estructura triangular, el autor
determina las oposiciones entre crudo/podrido, transformaciéon
natural de lo crudo, y crudo/cocido, transformacién artificial
de lo crudo, y las conecta con el binomio aire/agua
estableciendo y los resultados de su utilizacion en el cocinado,
asado (no se usa ni aire ni agua), ahumado (se usa el aire, pero
no agua) y hervido (se usa el agua, pero no aire) (véase Fig. 11).
Para Lévi-Strauss la forma en que se producen estas
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trasformaciones en la vida diaria sirven para definir las
diferentes culturas culinarias.

Figura 11

Esquema triangular de los “tecnemas” de Lévi-Strauss.

Podrido Cocido
(transformacion (transformacion
natural) artificial)

Nota. Fuente: elaboracion propia
3.2.5. Antropologia simbélica

La alimentaciéon es entendida como un grupo de simbolos
relacionados entre si que pueden ser examinados en clave
sintctica, es entendida como una red densa de significados.
Desde esta perspectiva se da prelacion a los aspectos culturales
de la comida frente a los materiales o ecoldgicos, se piensa que
las personas primero piensan los alimentos y los clasifican,
segun los significados simbélicos que les atribuyen en su mente
desde un cédigo cultural, y solo después los comen. Por ello se
busca las causas de las preferencias o aversiones alimentarias en
la légica cultural, tratindose unas veces de prescripciones
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religiosas, otras de arbitrariedades circunstanciales, y otras
veces de otras causas de caracter social. La principal limitacién
del enfoque proviene precisamente de la ausencia del analisis
de los factores biolégicos, ecolégicos y econémicos que influyen
en la forma en que los alimentos son producidos, distribuidos,
preparados y consumidos (sistema alimentario). La principal
representante de esta escuela de andlisis de la alimentacién es
Mary Douglas.

Douglas (1995) estudio la comida en su contexto diario
observando las repeticiones que se dan, analizando
semdnticamente las combinaciones y contrastes de los
alimentos con el fin de conocer su significado. Siguiendo este
esquema la autora clasifica las comidas en dos tipos: snack, se
trata del consumo de comidas que se da en un contexto no
estructurado o informal en el que los alimentos no guardan
relacién entre si, y comida propiamente dicha, se trata de una
ingesta que se produce en una situacién estructura en la que los
alimentos tiene una gran interdependencia y estdn sometidos a
reglas de combinacién y sucesion.

De la misma manera analiza ciertas practicas de la comida
inglesa estableciendo correlaciones estructurales entre la
comida de los domingos y las cenas de diario (en ambos caso
hay un primer plato principal caliente de sabor acusado y
estructurado en tres elementos: patatas, carne o pescado y
guarnicion vegetal, y segundo un plato dulce con salsa liquida
cremosa), y explica el taba de los judios con el cerdo como
consecuencia de que es considerado como no comestible en la
recta clasificacion de especies que aparece en sus textos
sagrados (véase Fig. 12).
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Figura 12

Clasificacion de tipos comida de Douglas.

Tipos de comida

Snack Comida

i A i A

f 9 f N
No estructurada Estructurada

Alimentos Alimentos
\.] independientes \.J relacionados

. .

Nota. Fuente: elaboracién propia
3.2.6. Materialismo cultural y enfoque ecolégico

El enfoque materialista considera que la alimentacion se explica
en términos de ventajas materiales y ecoldgicas,
independientemente de que los propios miembros del grupo
expliquen los diferentes tabues, prohibiciones, y demas trazas
culturales de la comida, en términos religiosos o politicos. A
este enfoque hay que agradecer que haya demostrado que los
grupos humanos tradicionales no viven al borde del hambre y
de la extincién, sino que solo catalogan como comestibles
determinados alimentos del ecosistema (bosquimanos: sociedad
de la abundancia). También ha servido para dar mas
credenciales cientificas a la antropologia frente a las ciencias
naturales. favoreciendo la colaboracion interdisciplinar. Sin
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embargo, ha sido criticado por su excesivo utilitarismo y
determinismo ecolégico. Dentro de este enfoque los principales
representantes son Harris y Ross.

Por su parte el enfoque ecolégico anade a los andlisis del
ecosistema desde una perspectiva coste-beneficio evolutiva,
propios del materialismo cultural, el punto de vista de los
actores sociales sobre su forma de percibir y clasificar el
entorno, asi como las repercusiones de sus actuaciones sobre el
mismo. Este enfoque se centra, pues, en el andlisis de las
practicas culturales que garantizan el equilibrio ecolégico y en
los efectos de la actuaciéon humana, la industrializacién, la
agricultura intensiva y la globalizacion tienen sobre los sistemas
alimentarios y el medio ambiente (deforestacion, cambio
climéatico, agotamiento de recursos, polucién, hambrunas etc.).
El principal autor de esta perspectiva es Rappaport.

Marvin Harris (1989) explica la alimentacién desde el primado
de la infraestructura (condiciones materiales) sobre Ila
superestructura (condiciones ideolégicas), posicion desde la
que declara la variabilidad alimentaria como un medio de
adaptacion ligado a los determinismos marcados por el marco
ecolégico. Los tabtis y las prohibiciones se explicarian en
términos de coste-beneficio, independientemente de las
atribuciones religiosas y culturales que le den los nativos. Asi
pues, explica tabtis como el sacrificio de la vaca en la India
alegando que una consecuencia del papel esencial de la misma
en tareas como la agricultura, la produccién de leche o de
estiércol que es usado como combustible. En la misma linea,
explica el tabti del cerdo en las culturas islamicas de extremo
oriente, aduciendo que el cerdo es un animal que en términos
de coste-beneficio no es rentable de producir en climas
semidesérticos, todo lo contrario que la oveja y cabra que se
adaptan muy bien a ese ecosistema.
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Ross (1980, 1995) analiza la preferencia de la carne vacuna de
los norteamericanos a través de factores materiales e histéricos
que tienen que ver con la difusién de la economia capitalista y
del no consumo de perro, apoyada por la funcién de protecciéon
que tienen y por la industria alimentaria para mascotas que
propician. Explicaciones que se oponen a los enfoques
culturales de Sahlins que atribuia el hecho a un viejo cédigo
sexual indoeuropeo o al hecho de que los perros por su relacion
con los humanos son clasificados por proximidad como no
comestibles, lo contrario que las vacas que son consideradas
como objetos.

Por su parte, Rappaport (1968), en su trabajo de campo con la
tribu Maring (Papua Nueva Guinea), muestra como un sistema
ecolégico se mantiene a partir de fuerzas reguladoras de
cardcter ritual. En el caso de los Maring, cuando la cria de
cerdos sobrepasaban la capacidad del ecosistema y de acarreo
de la tribu, comienza un ritual de sacrificio y comensalidad
(kaiko) de cinco dias de glotoneria, que sirve para marcar el
comienzo de la guerra y asegurarse la adhesién de aliados para
el conflicto (se les invita al ritual de reparto de alimento), asi
como para regular el equilibrio ecolégico del hébitat, ante una
piara excesivamente elevada que podia acabar con los recursos
implicando un excesivo trabajo a las mujeres (véase Tabla 18).

Tabla 18
Aportaciones del materialismo cultural y el enfoque ecologico al
andlisis de la alimentacion

Materialismo cultural

Tesis

Considera que la alimentacion se explica en términos de
ventajas materiales y ecoldgicas, independientemente de que
los propios miembros del grupo expliquen los diferentes
tabties, prohibiciones, y demas trazas culturales de la comida,
en términos religiosos o politicos
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Autor

Aportacion

Harris

Explica la alimentaciéon desde el primado de la
infraestructura (condiciones materiales) sobre la
superestructura (condiciones ideologicas),
posicion desde la que explica la variabilidad
alimentaria como un medio de adaptacion ligado a
los determinismos marcados por el marco
ecolégico. Desde esta posicion analiza fendmenos
como el del taba del consumo de vaca en la India o
el del cerdo en extremo oriente.

Ross

Analiza la preferencia de la carne vacuna de los
norteamericanos a través de factores materiales e
histéricos que tienen que ver con la difusion de la
economia capitalista y del no consumo de perro,
apoyada por la funcién de proteccién que tienen y
por la industria alimentaria para mascotas que
propician.

Enfoque ecolégico

Tesis

Considera que existe un equilibro o simbiosis entre los
fendmenos de carécter cultural y la regulacion del ecosistema.

Autor

Aportacion

Rappaport

Muestra como un sistema ecolégico se mantiene a
partir de fuerzas reguladoras de caracter ritual.
Estudia el fenémeno del ritual de sacrificio y
comensalidad de cerdis (kaiko) en los Maring de
Nueva Guinea.

3.2.7. Sociologia francesa

Algunos de los autores de la sociologia francesa centran el
analisis de la alimentacién desde la perspectiva estructuralista

89



J.M Hernandez Garre y B. De Maya Sdnchez

de clase y estatus social. En esta linea se sittan autores como
Bourdieu y Fischler.

Bourdieu (1976) parte de la premisa de que cada individuo
ocupa un estatus determinado, desde el principio de clase,
definido por la suma de su capital econémico y simbélico
(fundamentalmente educacional). Segtn el autor los alimentos
son seleccionados desde esta posicion en funcién de la
distincion de clases y la movilidad social. Desde esta
perspectiva distingue dos tipos de gustos: los de necesidad,
propios de las clases populares que buscan la mayor carga de
calorias al menor precio, y los de lujo y libertad, propios de
clases altas que buscan la ostentacién y exclusividad que les
permite el capital (véase Fig. 13).

Figura 13

Tipos de gustos seguin Bourdieu.

Gustos
I
; De lujoy
De necesidad libertad
1 1
[ 1 L .
3 h | - >

Mayores -
Clases B el Ostentacion y

populares . esclusividad
menor precio

Clases altas

Nota. Fuente: elaboracién propia

Fischler (1979, 1995) considera que las variaciones alimentarias
se pueden producir también en un sentido horizontal, es decir,
entre iguales, no respondiendo siempre a distinciones de status,
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clases o jerarquicas. Segun el autor, los individuos necesitan
razonar y racionalizar la alimentacion para darle una
coherencia categorial, convirtiéndose en un elemento
estructurado (necesidad de pensarla de wuna manera
determinada) y estructurante (al funcionar como principio
clasificador del colectivo). Desde esta perspectiva Fischler
(1995) distingue dos tipos de cocinas: las tradicionales, en las
que hay una estructura fija, horarios claros, comensalidad y
ritualidad, y las cocinas modernas, en las que se ha perdido la
estructura, la comensalidad y la ritualidad. Asi, en nuestras
sociedades modernas se habria pasado de la gastronomia,
propia de las cocinas tradicionales, a la gastro-anomia, propia
de nuestras cocinas (véase Fig. 14).

Figura 14

Tipos de gustos seguin Fischler.

Tipos de cocinas

Tradicionales Modernas
| |
[ 1 [ 1
h | h | h | h |
Estruturada No estructurada
Gastronomia comensalidad no comensalidad Gastro-anomia

ritualidad no ritualidad

Nota. Fuente: elaboraciéon propia
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3.2.8. Posestructuralismo

Pretende acabar con los enfoques dogmaticos y las grandes
generalidades cuestionandose las posiciones estructuralistas de
oposiciones  binarias  (micro-marco, = material-simbolico,
ideal/real) y entendiendo la realidad social y el conocimiento
como algo construido en el que juegan un papel central el
contexto y los actores sociales.

Desde este planteamiento se considera que la alimentacion tiene
una naturaleza compleja donde el marco ecolégico y material
constrifie, pero las poblaciones estan formadas por actores
sociales que participan en la construccién de los discursos. Se
tiene, pues, en cuenta también los determinantes de la
alimentacién sociales, culturales, econémicos, politicos e
histéricos que compiten entre si conduciendo al cambio y el
conflicto (Atkins y Bowler, 2001). Se abordan temas como:

- El papel del contexto socioeconémico en el desarrollo de los
sistemas alimentarios (produccion, distribucién, preparacion y
consumo) (devolopmentalism,).

- El papel de la interacciéon entre los actores sociales en la
produccion de significados a cerca de la comida.

- El analisis de la corporalidad como un punto clave para el
entendimiento de los procesos identitarios y de salud
(embodiment).

- El debate entre los aspectos estructurales que determinan la
alimentacion  (marco ecolégico, intereses econdmicos,
determinaciones politicas, publicidad etc..) y la capacidad de los
grupos sociales para resignificalos (agency),

Dentro del posestructuralismo podemos distinguir tres grandes
corrientes: contextualismo (devolopmentalism), interaccionismo
simbodlico y construccionismo social (dentro del cual se
desarrollan debates como el embodiment o el estructura-agency)
(véase Fig. 15).
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Figura 15

Esquema resumen del posestructuralismo.

Posestructuralismo

A |
Tesis central
Cuestiona enfoques dogmaticos y el enfoque estrutural-
metalista de oposiciones binarias universales.
1
| 1 1
A | A | A |
. Interaccionismo Contruccionsimo
Contextualismo T .
simbélico social

Nota. Fuente: elaboracién propia
Contextualismo

El contextualismo, desarrollismo o, en inglés, devolopmentalism
es una corriente dentro de la antropologia de la alimentaciéon
que se centra en el estudio del contexto alimentario y en el
desarrollo de los sistemas alimentarios (produccion,
distribucién, preparacién y consumo) como consecuencia de las
circunstancias socioeconémicas del sistema social. Los
principales autores de esta corriente son Goody, Mennell, Mintz
y Beardworth y Keil (véase Tabla 19).

Goody (1995) estudio a los Dagaa y los Gonja de Ghana
centrdndose en el andlisis de la evoluciéon que ha seguido en la
fase colonial y postcolonial su organizacién social y econdmica
condicionando una disminucién de las practicas domésticas de
estas sociedades como consecuencia de la globalizacién de la
alimentacion industrial.
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Tabla 19

Aportaciones del contextualismo al andlisis de la alimentacion.

Tesis

Se centra en el estudio del contexto alimentario y en el
desarrollo de los sistemas alimentarios (produccion,
distribucién, preparacién y consumo) como consecuencia de las
circunstancias socioeconémicas del sistema social.

Autor Aportacion

Goody Analisis de la evolucién que ha seguido en la fase
colonial y postcolonial la organizacién social y
econémica de los Dagaa y los Gonja (Ghana)
condicionando una disminucién de las practicas
domésticas como  consecuencia de la
globalizacion de la alimentacion industrial.

Mennell Estudio comparativo sobre la comida y el gusto
entre Inglaterra y Francia concluyendo que en
ambos paises se ha producido una disminucién
de los contrastes sociales en relaciéon con la
distribucién de alimentos, pese a ello, los
contrastes contindan, aunque de forma maés sutil

Mintz Se centra en el anélisis socioeconémico e histérico
que ha experimentado el consumo de aztcar en
los dos ultimos siglos en occidente, pasando de
ser un articulo de lujo a un producto de consumo
prioritario en las clases proletarias.

Beardworth Distinguen entre los mends tradicionales,

y Keil basados en practicas habituales, y los racionales
de las sociedades industriales que persiguen
objetivos concretos (salud, delgadez). Consideran
que la variedad de ments racionales ha
producido un “pluralismo de ments” que lleva
al nacimiento de un nuevo orden alimentario
mas flexible y plural.
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Mennell (1985) realiza un estudio comparativo sobre la comida
y el gusto entre Inglaterra y Francia concluyendo que los
cambios en la organizaciéon econdémica, social y politica
delimitan la expresién de los estilos de vida que determina, a su
vez, las preferencias alimentarias. En este sentido considera que
en ambos paises se ha producido una disminucién de los
contrastes sociales en relacién con la distribucién de alimentos,
pese a ello, los contrastes contintian, aunque de forma mas sutil.
Minz (1985) se centra en el andlisis socioeconémico e histérico
que ha experimentado el consumo de aztcar en los dos dltimos
siglos en occidente, pasando de ser un articulo de lujo a un
producto de consumo prioritario en las clases proletarias. La
explicacion estaria en el aumento de la disponibilidad de este y
en el deseo de emulacién de la clase obrera hacia los habitos de
la burguesia. De esta manera, el azticar primero fue simbolo de
estatus y lujo, para luego, cuando dejo de ser un articulo
exotico, destruir lo saludable de las dietas populares.

Beardworth y Keil (1997) Parten de la idea de alimento (item
reconocible comestible) para hablar de totalidad alimentaria
(serie de alimentos disponibles) para llegar finalmente a la idea
de ment (conjunto de principios que guian la selecciéon de
alimentos a partir de la totalidad disponible). Desde este
esquema distinguen dos tipos de mends:

- Mendas tradicionales: establecen normas a partir de la
totalidad de practicas habituales. Las creencias y costumbres
que las soportan se han construido durante generaciones, las
prescripciones y  prohibiciones son incuestionables e
inmutables.

- Mends racionales: tienen criterios de seleccion que persiguen
una meta especifica (salud, delgadez). Dentro de ellos tenemos
los mentis comodos, de preparacion facil, mentis econémicos,
son baratos, mentis hedonistas, buscan el placer, ments
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morales, su configuracién deriva de cuestiones éticas (ej. Ments
ecolégico-sostenibles).

Los ments tradicionales son légicamente tipicos de las
sociedades tradicionales, mientras los racionales de las
industriales. Los ments racionales dan lugar a un “pluralismo
de ments” consecuencia de circunstancia econémicas y de
evoluciones histéricas como la globalizacion, deslocalizacion e
industrializacion de la produccion y distribucién de alimentos.
Mientras Fischler considera este proceso como algo negativo
que ha llevado de la gastronomia a la gastro-anomia,
Beardworth y Keil son mas optimistas considerandolo como el
nacimiento de un nuevo orden alimentario més flexible y plural
(véase Fig. 16).

Figura 16

Tipos de meniis segtin Beardworth y Keil.
A

Tipos de menus

] ]
i N
Racionales
Tradicionales "Pluralismo de
menus”
N
T1
1 1
| | |
r N
Practicas habituales Persiguen una meta - Ments comodos
Creencias especifica (salud, -Menus econdmicos
Incuestionables delgadez) -Menus hedonistas
e

Nota. Fuente: elaboracién propia.
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Interaccionismo simbdélico

Esta corriente sostiene que las personas interaccionan creando
mundos simbélicos que modifican los comportamientos
individuales. Pretenden, pues, comprender el fenémeno
alimentario a través de las interacciones sociales y la
comunicacién. El principal autor de esta corriente el Corbeau.
Corbeau (1997) parte de la distincién entre dos conceptos:

- Socialidad: determinantes sociales y culturales que marcan al
actor social (al comedor: persona que come). La socialidad
incluye determinismos sociales como la edad, el sexo, la clase
social etc.

- Sociabilidad: interpretacion que los sujetos sociales o
comedores hacen en un contexto concreto de la socialidad o
determinismos sociales.

Para el autor los comedores o actores sociales estan
parcialmente determinados por sus origenes sociales
(socialidad) ya que disponen de un espacio de libertad segtn el
contexto (sociabilidad).

Corbeau expone que el acto de la alimentacién esta influido por
un tridngulo formado por tres elementos:

- El actor social o comedor socialmente identificado con unos
atributos concretos (socialidad).

- El contexto o situacién (tipo de comida ordinaria/festiva,
intra o extrafamiliar, pablica o privada).

- El alimento y las representaciones que se le dan al mismo.

Para Corbeau el comedor o actor social moderno es un
individuo plural que cambia sus comportamientos segun el
contexto y el momento (sociabilidad) (véase Fig. 17).
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Figura 17

Esquema triangular del acto de comer de Gobeau.

Actor social
(comedor)

SOCIABILIDAD
Contexto EI alimento

(situacion) (representaciones)

Nota. Fuente: elaboracién propia
Construccionismo social

Se trata de un enfoque tedrico centrado en el papel que juegan
las relaciones de poder a nivel micro y macro-sociolégico y en
los conceptos de realidad y experiencia vivida en la
construccion de la realidad. En el seno de este movimiento se
han desarrollado interesantes debates como el embodiment,
analisis de los determinantes que condicionan la construccién
de la identidad corporal, o el estrutural-agency, analisis de hasta
qué punto la alimentacién estd determinada por elementos
estructurales como la moda, la publicidad, los discursos
médicos o el patriarcado, o por la agency, capacidad de los
individuos para tomar distancia reflexiva de estos
condicionantes. Las principales criticas que ha recibido el
movimiento vienen de su excesivo relativismo y nihilismo al
defender que toda la realidad es una construccién, lo que le
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puede hacer caer en el absurdo de que el propio
constructivismo sea de la misma manera una simple
construccion.

Tabla 20
Aportaciones del constructivismo al andlisis de la alimentacion.

Tesis

Se centra en el papel que juegan las relaciones de poder a nivel
micro y macro-sociolégico y en los conceptos de realidad y
experiencia vivida en la construccion de la realidad.

Autor Aportacion

Lunton Afirma que los discursos sobre la alimentacion,
desarrollados histéricamente por medio de
factores como la cultura popular, los textos de
salud publica y médica o los relatos individuales
de practicas alimentarias, en conjuncién con las
propias experiencias personales, pueden llevar a
construir la subjetividad del individuo.

Hepworth Se centra en el estudio de la anorexia
considerando que es fruto del hecho de que los
discursos médicos, nutricionistas y psiquiatricos
sobre la alimentaciéon han eliminado los datos
que tienen que ver con los sabores y el placer de
la comida, focalizando los discursos en indices de
contenido nutricional y dietas en términos de
normal-anormal desde una mirada patologizante.

Germov y Centran su andlisis en el ideal de delgadez

Williams apuntan que las mujeres tienen dos formas de
responder al ideal de delgadez: ignorandolo y
rechazédndolo desde su propia agency femenina,
o reproduciéndolo desde el ideal de dieta y
restriccion alimentaria condicionado por factores
estructurales como la moda, la belleza, la
dietética o la estructura patriarcal.
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Entre los autores de esta escuela de la alimentacién se
encuentran Lunton, Hepworth y Germov y Williams (véase
Tabla 20).

Lunton (1996, 1998) afirma que los discursos sobre la
alimentacién, desarrollados histéricamente por medio de
factores como la cultura popular, los textos de salud publica y
médica o los relatos individuales de practicas alimentarias, en
conjuncién con las propias experiencias personales, pueden
llevar a construir la subjetividad del individuo, es decir la
forma de comprenderse a si mismos y sus cuerpos
(embodiment). Desde esta perspectiva analiza la costumbre de
las mujeres occidentales de reducir su ingesta, aduciendo que
tal costumbre no puede verse como una realidad exencialista o
verdad tnica, consecuencia de que sean forzadas por una
sociedad patriarcal del ayuno (estructura), sino como un medio
de construir su subjetividad y controlar sus cuerpos a partir de
los discursos alimentarios y sus experiencias vividas, pudiendo
encontrar en ello placer o privacion y ansiedad (agency). El
cuerpo (embodiment) no es, pues, una entidad estatica, sino
construida desde los discursos, la experiencia vivida y los
fenémenos fisicos como medio de expresion de la propia
subjetividad. Los individuos tienen la capacidad de crear una
distancia reflexiva para no convertirse en simples reproductores
de imagenes de cuerpos socialmente construidas.

Hepworth (1999) se centra en el estudio de la anorexia
considerando que es fruto del hecho de que los discursos
médicos, nutricionistas y psiquiatricos sobre la alimentacién
han eliminado los datos que tienen que ver con los sabores y el
placer de la comida, focalizando los discursos en indices de
contenido nutricional y dietas en términos de normal/anormal
desde una perspectiva patologizante. Segiin la autora, estos
discursos que olvidan el placer de comer y se centran en las
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restricciones dietéticas han influido en la construcciéon de una
representacion subjetiva del cuerpo en términos de anorexia.
Germov y Williams (1999) también centran su analisis en el
ideal de delgadez buscando un punto de equilibrio para
comprender el fenémeno entre los factores estructurales y la
agency o subjetividad del sujeto. En este sentido, apuntan que
las mujeres tienen dos formas de responder al ideal de
delgadez: ignorandolo y rechazandolo desde su propia agency
femenina, o reproduciéndolo desde el ideal de dieta y
restriccion alimentaria condicionado por factores estructurales
como la moda, la belleza, los cosméticos, la gimnasia, la
dietética o la estructura patriarcal.

3.3.2.9. Abordaje multidisciplinar

La propia complejidad de la alimentacion ha llevado en los
altimos afios a la bisqueda de un enfoque multidisciplinar que
abarque al amplio espectro de perspectivas desde las que se
puede estudiar el fenémeno. Se trata de un enfoque también
etiquetado con el nombre de biocultural o Nutritional
Anthropology que pretende aunar los esfuerzos de las ciencias
médicas, bioldgicas, bromatolégicas, dietéticas, nutricionales,
psicolégicas, econémicas, politicas, ecoldgicas, socioldgicas vy,
cémo no, antropolégicas (Herndndez y De Maya, 2019).
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Capitulo 4

Tipologia alimentaria desde la perspectiva
biocultural

4.1. Introduccion

Los alimentos desde una perspectiva biocultural se pueden
clasificar tanto desde un abordaje nutricional que tenga en
cuenta sus caracteristicas bromatolégicas como desde un

afrontamiento

sociocultural

centrado en

sus aspectos

sociopoliticos, ideolégicos y simbdlicos (véase Fig. 18).

Figura 18

Clasifiacion de los alimentos desde el enfoque biocultural

A |

Clasificacion alimentos perspectiva

biocultural

f_lﬁ

f_lﬁ

Enfoque nutricional Enfoque sodiocultural
- —
1 |
1 1 1
A | A | A | A |
segiin complajidad, Segungrado Segu_n naturaleza, Ordinarios/sagrados
. 5 procesadoy sistemnade . ;
arigen, funciony . " Prescritos/tabu
. tecnologia producciony
nutrientes ha n A
u conservacion repercusiones salud " Ricos/pobres

Nota. Fuente: elaboracién propia.
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4.2. Clasificacién desde la perspectiva bromatolégica

Desde este enfoque los alimentos se clasifican en funcion de
diferentes critéricos como su complejidad, origen, funcion,
nutrientes, grado de procesado, tecnologia usada para su
conservacion, naturaleza, sistema de produccién o repercusiéon
sobre la salud,

4.2.1. Segiin complejidad, origen y funcion

Los alimentos son clasificados por las ciencias nutricionales y
bromatolégicas segin criterios como (Vazquez, De Cos y
Lopez-Nomdedeu, 2005):

- Su complejidad. Se pueden dividir en dos grupos: simples, los
que tienen un solo nutriente como el agua o la sal, y los
compuestos, estan formados por varios nutrientes que son la
inmensa mayoria.

- Su origen. Se clasifian en tres grupos: origen animal (carne,
pescado, leche, huevos), origen vegetal (cereales, verduras,
frutas y hortalizas), origen mineral (agua, sal y electrolitos).

- Su funcién. Se pueden dividir en tres grupos: constructores
(proteinas), energéticos (hidratos de carbono y grasas) y
reguladores (minerales y vitaminas).

4.2.2. Segtin nutrientes

Segun el grupo de nutrientes que predomina en su composicién
los alimentos se pueden clasificar en siete grupos (rueda de los
alimentos):

Grupo I: Leche y derivados. Son alimentos plésticos. En ellos
predominan las proteinas.

Grupo II: Carnes pescados y huevos. Alimentos plasticos. En
ellos predominan las proteinas.

Grupo III: Legumbres, frutos secos y patatas. Alimentos
energéticos, plésticos y reguladores. En ellos predominan los
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Glucidos, pero también poseen cantidades importantes de
Proteinas, Vitaminas y Minerales.

Grupo IV: Hortalizas. Alimentos reguladores. En ellos
predominan las Vitaminas y Minerales.

Grupo V: Frutas. Alimentos reguladores. En ellos predominan
las Vitaminas y Minerales.

Grupo VI: Cereales. Alimentos energéticos. En ellos
predominan los Glacidos.

Grupo VII: Mantecas y aceites. Alimentos energéticos. En ellos
predominan los Lipidos.

4.2.3. Segiin grado de procesado

Segun el grado de procesado los alimentos se pueden dividir en
cuatro grupos. Se trata de la clasificacion NOVA desarrollada
en 2010 por el centro de estudios epidemioldgicos en salud y
nutriciéon de la universidad de Sao Paulo (Monteiro et al, 2010):

Grupo 1: no procesados o minimamente procesados: partes
comestibles de las plantas, semillas, frutos, hojas, tallos, raices,
o de animales, musculos, despojos, huevos, leche, tras su
separacion de la naturaleza.

Grupo 2: ingredientes culinarios procesados.: como los aceites,
el aztcar y la sal, son sustancias derivadas de los alimentos del
Grupo 1 mediante diversos procesos, entre los que se incluye el
prensado, el refinado, la trituracién, la molienda y el secado.
Grupo 3: procesados: como las verduras embotelladas, el
pescado enlatado, las frutas en almibar, los quesos y los panes
recién hechos, se elaboran esencialmente al agregar sal, aceite,
azucar u otras sustancias de los alimentos del Grupo 2 al Grupo
1.

Grupo 4: ultraprocesados: como los refrescos, los aperitivos
envasados dulces o salados, productos carnicos reconstituidos y
platos preparados congelados. su férmula esta hecha a partir de
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sustancias derivadas de alimentos y aditivos, con poca o
ninguna comida intacta del Grupo 1.

4.2.4. Segiin la tecnologia utilizada para su conservacion

Atendiendo al tipo de tecnologia utilizada en la industria
alimentaria para su conservacion los alimentos industriales se
pueden dividir en seis gamas (Bello, 2000, p.29):

- Frescos (1% gama):

- Apertizados (2* gama): esterilizados dentro de envases
cerrados (enlatados).

- Congelados (3% gama): congelados para prolongar la vida util
comercial

- Envasados bajo vacio o en atmoésferas modificadas (4* gama).

- Preparados o precocinados (5% gama): tratados con calor y con
vacio.

- Texturizados (6" gama): tratados para que tengan una
consistencia segura y atractiva para las personas con disfagia.

4.2.5. Segiin su naturaleza

Segiin su naturaleza los alimentos se pueden clasificar en dos
tipos:

-Alimentos naturales. Se trata de alimentos que los
consumimos en su estado original, tal y como se producen en la
naturaleza.

-Alimentos trangénicos. Se trata de alimentos que han sido
producidos a partir de un organismo modificado mediante
ingenierfa genética con el objetivo de proporcionarle
caracteristicas deseadas, por ejemplo, en el caso de las plantas
para hacerlas més resistentes a herbicidas (maiz, colza, soja y
algodén) y a insectos (maiz y algodén) e intensificar su
produccion. El rasgo del transgénico estd basicamente limitado
a la tolerancia a herbicidas (maiz, colza, soja y algodén) y en
menor medida a la resistencia a insectos (maiz y algodén
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Los alimentos transgénicos también reciben el nombre de
“genéticamente modificados” (GM) para hacer referencia a que
se han usado una transferencia de genes de unas plantas o
animales a otras. El proceso de produccién de estos alimentos
es diferente de la cria selectiva, en la que se seleccionan plantas
y animales con rasgos deseados que con el tiempo producen
una descendencia con esos rasgos. Légicamente la cria selectiva
no es tan efectiva, ya que también resultan productos con los
rasgos no deseados mientras con la ingenieria genética se
acelera el proceso y siempre se obtiene el producto deseado.

Los alimentos trangénicos estdn en plena actualidad tanto por
sus potencialidades como por la alarma social ante sus posibles
riesgos para el ecosistema y la salud. En los tltimos quince ads
se han probado tanto para consumo animal como humano maés
de cién cultivos trangénicos, de la misma manera,
recientemente se han aprobado los primeros transgénicos
animales, como es el caso del salmén en Estados Unidos donde
la modificacion del gen de la hormona del crecimiento los hace
crecer en la mitad de tiempo que los no modificados. Pese a
ello, el impulso de los transgénicos se ha producido
fundamentalmente por el amplio cultivo de vegetales como el
maiz, la colza, la soja o el algodén en paises como la India
(fundamentalmente algodén), Estados Unidos, Argentina,
Brasil o Canada.

Entre los principales beneficios que tienen los alimentos
transgénicos se encuentran:

- La produccién de alimentos con caracteristics mds nutritivas
y apetecibles.

- Un menor uso de los pesticidas.

- La produccién de plantas que sean mas resitentes a la falta
de agua y la propagacion de enfermedades y que necesiten
menos recurso del medio ambiente como fertilizanters o agua.
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- Un incrementeo en el suministro de alimentos que tiene una
mayor vida ttil y que tienen un costo mas reducido.

- El hecho de que producir animales y plantas con un
creimiento mas rapido.

- La produccion de alimentos con caracteristicas medicinales o
mas saludables (Ej. patatas que al freirlas no produzcan
elementos cancerigenos).

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS, 2007) expone que
los alimentos transgénicos actualmente disponibles en el
mercado internacional han pasado las evaluaciones de riesgo y
no es probable que presenten riesgos para la salud. A pesar de
ello, desde su aparicién, existe un gran debate entre los
consumidores, aunque haya un consenso cientifico de que no
tienen riesgo para la salud animal, humana o del medio
ambiente (unos 2000 estudios lo avalan). La preocupacién ante
su uso estd relacionada con aspectos como:

- Transferencia horizontal.

La polémica estd en que la inserciéon del ADN foraneo se hace
se hace en las variedades transgénicas a través de la insercién
de marcadores de resistencia a antibidticos. No obstante, la
FDA exige desde 1998 que la industria genere este tipo de
plantas sin esos marcadores en el producto final por lo que
transferencia vertical (de una generacion a otra) seria imposible.
La preocupacion estaria en una posible transferencia horizontal
(entre organismos de una misma generacion) de estos genes de
resistencia a bacterias saprofitas (buenas) del intestino de los
seres humanos a través de transduccién, conjugacién vy
transformacion mediada por el ADN libre en el medio,
generando, asi, la aparicién de resistencia a bacterias patégenas
de relevancia clinica. Proceso que parece muy dificil por el
propio procesado previo de los alimentos en el proceso de
digestion, pese a ello se ha detectado la persistencia de algunos
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de estos genes en experimentos por lo que la FDA ha exigido la
eliminacién de marcadores de seleccion a antibidticos de las
plantas transgénicas antes de su comercializacion (realidad que
encarece el proceso) (Eede et al., 2004; Netherwood et al., 2004;
Chen et al., 2005; Weiss et al., 2007).

- Alergenicidad y toxicidad.

Hace referencia a que los alimentos transgénicos pudieran ser
toxicos en si mismos para todos los individuos, o producir
alergias como respuesta del organismo de algunos
consumidores. En este sentido hay cierta controversia ya que si
bien ciertos estudios han demostrado algtn grado de toxicidad
hepatica o testicular en ratones sometidos al consumo de soja
transgénica (Maletesta et al., 2002, 2003; Vecchio et al., 2004),
otros dudan de la fiabilidad de estos estudios o no encontraron
toxicidad (Brake et al., 2004; Brake et al., 2004a).

- Efectos sobre el medio ambiente

Existen ciertas evidencias de que los alimentos trangénicos
pueden tener efectos tanto ecolégicos como genéticos sobre el
medio ambiente. Entre los principales efectos nocivos podemos
citar:

v Desplazamiento de otras especies existentes alterando el
ecosistema.

v' Transmisiéon de genes nuevos a especies afines (Ej.
Trasmisiéon dando lugar a supermalezas).

v' La producciéon de efectos negativos que no estaban
previstos sobre especies que no han sido modificadas (Ej.
Existe evidencia de que el polen consecuencia del maiz
modificado genéticamente con el objetivo de evitar plagas
puede hacer morir a las mariposas monarcas).
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v' Efectos imprevistos en la biogeoquimica modificando la
microbiotica del suelo que se encarga de regular los
procesos de fésoforo y nitrégeno (Ej. empobrecimiento del
suelo).

- Propiedad intelectual

Otro de los problemas afiadidos puede ser el de los derechos de
propiedad intelectual y la asignacién de patentes de explotaciéon
que obligaria al pago de tasas por parte de los agricultores a los
mejoradores de los productos. En nuestro pais no existen
patentes propiamente dichas, pero si de derechos de obtentor
regulados por la Unién Internacional para la Proteccion de
Nuevas Variedades de Plantas (UPOV) (véase Fig. 19).

Figura 19

Riesgos del uso de alimentos transgénicos.

Riesgos
transgénicos

Transferencia - Efecto medio Propiedad
. Toxicidad ) )
horizontal ambiente intelectual

Nota. Fuente: elaboracién propia
4.2.6. Segiin su sistema de produccién

Segtn el sistema de produccién se pueden clasificar en tres
grupos:

- Alimentos industriales. Se trata de alimentos en cuya
produccion y distribucién se utilizan técnicas industriales
modernas como la agricultura y pesca intensivas, la utilizacién
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de pesticidas, la adiccion de conservantes, colorantes y
antioxidantes y el uso de las redes de distribucion globalizadas.

Estamos ante alimentos que pueden contener resiguos toxicos
(pesticidas,  antibidticos, hormonas, metales pesados,
anabolizantes, conservantes, colorantes, antioxidantes) y que
suelen ser ricos en grasas saturadas, sal y azucares refinados y
bajos en fibra, minerales y vitaminas (Peddauyé et al., 2000).

Segun Fischler (1995) estos alimentos se caracterizan por tener
un sistema de produciéon deslocalizado (los alimentos se
consumen en lugares muy lejanos de los que se producen
aumentando asi su huella de carbono y produciendo un cambio
de escala en su produccién de lo local a lo internacional),
taylorista (cada parte de su proceso productivo se ajusta a unos
tiempos de produccién), fordista (los alimentos son elaborados
a través de cadenas de produccién industriales) y especializado
(existe una tendencia al monocultivo y a la especializaciéon en
productos determinados en un darea disminuyendo la
diversidad ecolégica).

Son productos que forman parte de un “supermercado global”
en el que encontramos alimentos con una gran dispersion
geogréfica (Ej. musaka griega, chocolate suizo, kiwis, lichis y
aguacates tropicales, pizzas italianas etc.) debido a las
mecanizacion de los trasportes (contenedores que viajan en
barcos y aviones por todo el mundo) y a wuna
hiperespecializaciéon de la distribuciéon que ha destruido los
pequefios comercios tradicionales dando paso a los
hipermercados de los grandes centros comerciales (Contreras y
Gracia, 2005, p.362). En palabras de Fishler (1995, p.188-189)
estamos ante una homogeneizaciéon de los productos en el que
los sabores locales y las particulariades culinarias tienen a
diluirse en favor de una estandarizacion de los productos
ligada a la 16gica mercantil.
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Difusién de la alimentaicon industrial que también ha tenido
sus repercusiones en términos de consumo, pasando, tal como
apunta Fischer (1995), de la gastronomia, en la que la comida se
regia por unas normas, lugares y reglas fijas, a la gastroanomia,
en el que el consumidor estd expuesto a toda una cacofonia
alimenaria sin normas sélidas.

Por ello el comensal moderno con frecuencia come solo (es lo
que Rigalleu [1989, p. 196] denomina “vagabundeo
alimentario”), con horarios cada vez mas flexibles, en lugares
cada vez mas diversos (la mesa del domicilio, la barra del bar,
el sofd, el banco del parque etc.) e invirtiendo cada vez menos
tiempo en su preparacion y consumo (Contreras y Gracia,
2005). A ello se suma el hecho de que el consumidor ha perdido
el contacto con el proceso de produccién de los alimentos,
convirtiéndose el comensal moderno en una especie de
“consumidor puro” que se alimenta de “objetos comestibles no
identificados” (OCNIs) que no reconoce al presentarse
envueltos, al vacio, congelados, lionizados o precocinados
(Contreras y Gracia, 2005, p. 324). De otra parte, muchas
empresas de restauraciéon han seguido la l6gica de lo que Ritzer
(1992) catologa como Mcdonalizacién, es decir una serie logica
aplicada a los negocios de comida basada en la eficacia (forma
mas rapida de pasar del estado de hambre al de saciedad),
cuantificacion (cantidades grandes y estdndar a bajo precio),
previsibilidad (siempre el mismo producto), control (sobre los
propios trabajadores y los consumidores que han de seguir sus
l6gicas de consumo) y deshumanizacioén (en el sentido de que
los trabajadores se somenten a un trabajo monétono, ritualizado
y taylorista) (Ritzer, 2001, p. 24-27).

La consecuencia final es, tal como apunta Fischler (1995, p. 208),
que la gastronomia ha dejado de socializar a los individuos
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desplazandose la responsabilidad de su producciéon y
elaboracion a la industria alimentaria.

- Alimentos ecologicos. Se trata de alimentos que han sido
producidos a través de “un sistema holistico de gestion de la
produccion que evita el uso de fertilizantes quimicos, pesticidas
y organismos genéticamente modificados, reduce al minimo la
polucion del aire, suelo y agua y logra un nivel 6ptimo de salud
y productividad de las comunidades interdependientes de
plantas, animales, y seres humanos". (Comision del Codex
Alimentarius; FAO-OMS, 2005, p. 2).

Los alimentos ecolégicos de oriten vegetal se producen rotando
los cultivos, sin el uso de pesticidas, utilizando fertilizantes
naturales y sin la utilizacion de alimentos modificados
genéticamente  (transgénicos). Los de origen animal
estableciendo limites estrictos en el uso de antibi6ticos, usando
piensos organicos, evitando el sufrimiento del animal y
mediante la crie en sistema de libertad o semilibertad.

La produccién de alimentos ecolégicos es un fenémeno a nivel
global. Segtin los datos de 2018 el pais que mas terreno dedica a
ello es Australia, con 35,6 millones de hectareas, seguido muy
de lejos por Argentina, con 3,6 millones y China con 3,1
millones. En la Unién Europea Espafia es el pais que mads
superficie dedica a ello con un 10% en el afio 2020, seguida de
Francia e Italia. Dentro de Espafia en este mismo afio las
primeras comunidades en este tipo de cultivo eran Andalucia,
Castilla la Mancha y Catalufa.

En cuanto a la distribucién de estos productos escapa, en cierta
medida, de la logica mercantil de los alimentos industriales,
exitiendo desde finales de los afios 90 diferentes estrategias de
comercializaciéon como el uso cooperativas agricolas, los
mercados regionales, las ferias especializadas, las tiendas
locales, gourmet o de productos dietéticos o los herbolarios. Al
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mismo tiempo un tercio de los supermercados e hipermercados
vende productos ecolégicos, aunque todavia no es un nicho que
las grandes cadenas de distribucién contemplen entre sus
estrategias comerciales. Espafia cuenta con 50.000 operadores
ecolégicos y 1.500 establecimientos destinados a la venta
(Martin, 2010, p.58-59).

Por ultimo, en cuanto a su consumo los paises con mayor
consumo per capita son Alemania, Francia, Italia, Reino Unido
y Paises bajos con una cuota de mercado que supera el 40% del
consumo. Segun el estudio encargado por el Ministerio de
Agricultura, pesca y alimentacion a la empresa Prodescon S.A
(2020, p.26) Espafia ocupa el lugar nimero once en cuanto
consumo ecoldgico sobre el consumo total alimentario, aunque
sus cifras de consumo estan todavia muy lejos de las de otros
paises, estimandose que el 2,24% del consumo total de
alimentos es de productos ecologicos.

- Alimentos artesanos. Se trata de alimentos cuyo proceso de
produccién es manual, es decir que son hechos a mano sin que
medien los procesos de produccién propios de la alimetnaicon
industrial. Se trata de alimentos “tradicionales” que siempre se
han hecho de una manera determinada en un lugar concreto
conservano sus caracteristicas organolépticas (Expeix, 1996, p.
97-88). En este sentido, hay que hacer notar que la mayoria de
los alimentos artesanos son también ecolégicos, es decir
producidos mediante técnicas de cultivo no industriales, pero
también pueden existir alimentos que se produzcan de forma
manual, siguiendo una tradicién culinaria, pero que sus
elementos no sean ecoldgicos (Ej. Realizacion de panes
artesanales con el uso de harinas de origen industrial).

Los consumidores modernos buscan los alimentos artesanos
por que los ligan a tres caracteristicas principales:
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- Calidad: viene dada por el proceso de produccién artesano-
ancestral, el origen ligado a lo loco-regional, y el contacto
personal entre el productor y el consumidor (mercados de
abastos y ambulantes).

- Identidad: los alimentos artesanales se ligan a la identidad
de una zona concreta, su desaparicion conlleva la pérdida de la
cocina tradicional de cada localidad, regiéon y naciéon y, por
ende, supone una pérdida de la identidad social. La toma de
conciencia de lo que supone esta pérdida ha llevado a
operaciones de rescate de variedades vegetales, razas animales
locales, productos artesanales y platos tradicionales que en
ocasiones han sido financiadas por las administraciones
publicas. De la misma manera ha servido de estrategia de
mercado a pequefios productores que amparandose en la
especificidad, tradiciéon y calidad de los artesanal pretenden
conseguir la etiqueta de “denominacién de origen” para sus
productos vinicolas, de embutidos, carnes o pescados, en un
intento por competir con las grandes marcas comerciales y
grandes cadenas de distribuciéon (Contreras y Gracia, 2005,
p-389).

- Tradicién: la elaboracion de estos productos implica el uso
de conocimientos, costumbres y tradiciones folk trasmitidas
generacion tras generacién que son actualizadas en el marco de
una nueva sociedad de consumo que a la vez quiere que sean
adaptados segliin gustos canones caldricos, organolépticos y
sanitarios actuales.

El capital simboélico de estos alimentos artesanos ligados a la
identidad y la tradicién de los pueblos ha llevado a que la
UNESCO a catalogar a algunos de ellos como “patrimonio
cultural”. Declaraciéon que se ha convertido, a su vez, en un
auténtico reclamo cultural para el turismo y el desarrollo
econémico local. Desde el afio 2010 al UNESCO ha aceptado a
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22 cocinas o alimentos que representan a 32 paises (ANEXO;

véase Tabla, 21).
Tabla 21
Alimentos/cocinas nombradas por la UNESCO patrimonio cultural.
Ao Pais Alimento/comida
2010 Francia La comida gastronémica de los
franceses

México La cocina tradicional mexicana
2011 Turquia La tradicién ceremonial del keskek.
2013 Chipre, Croacia, La dieta mediterranea

Espafia,  Grecia,

Italia, Marruecos,

Portugal.

2014

2015

Corea del Sur
Georgia

Turquia

Japon

Marruecos
Armenia

Arabes

Arabia
Oman,

Emiratos
Unidos,
Saudita,
Qatar.
Corea del Norte.

Kimjang: modo de preparar y
compartir conservas kimchi.
Antiguo método georgiano
vinificacion tradicional.

La cultura y tradicion del café a la
turca.

Washoku: tradiciones culinarias para
festejar el Afio Nuevo
Conocimientos, técnicas y practicas
vinculadas al erguén.

El lavash: preparacion, significado y
aspecto del pan tradicional.

de

El café é&rabe, un simbolo de
generosidad.

La preparacion tradicional del
"kimchi".
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2016 Tayikistan.
Azerbaiyan, Iran,
Kazajstan,
Turquia,
Kirguistan.
Uzbekistan.

2017 Malawi

Italia
Azerbaiyan

2020 Malta
Argelia,
Mauritania,

Marruecos, Tunez,

Singapur

Azerbaiyan

El plato tradicional "oshi palav".
La tradicién cultural de fabricar y
compartir el pan plano denominado
"lavash, katyrma, jupka o yufka"

Tradicion y cultura del "palov"”.
Nsima’, practica culinaria
tradicional.

El arte de los “pizzaioli’ napolitanos.
La tradicion de preparar y
compartir la ‘dolma’.

“ll-Ftira”, arte culinario y cultura
del pan &cimo aplanado.
Conocimientos, practicas y
tradiciones  vinculadas a la
preparaciéon y el consumo del
cuscus.

La cultura de los hawkers: précticas
culinarias y comidas en comtn en
un contexto urbano multicultural.
“Nar Bayrami”, festejo tradicional
de exaltacion del cultivo y la cultura
de la granada.

Nota. Elaborada a partir de la lista de alimentos artesanales de

la UNESCO (2021)

4.2.7. Segiin repercusion sobre la salud

Segtin su repercusion sobre la salud los alimentos se pueden

clasificar en dos grupos:

- No saludables. Se trata de todos aquellos alimentos que no
aportan beneficios a la salud porque carecen de valor nutritivo
presentando una alta proporciéon de grasas saturadas, azucares
refinados, alcohol o sal. El consumo prolongado de estos
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alimentos puede general a largo plazo efectos nocivos para la
salud generando enfermedades cardiovasculares, diabetes,
cancer etc. Dentro de este grupo de alimentos encontramos
algunos como las bebidas alcoholicas (sobre todo las
destiladas), alimentos enriquecidos con azucares o grasas trans
que en general son alimentos muy procesados provenientes de
la industria alimentaria.

- Saludables. Se trata de alimentos con alto valor nutricional que
no contienen alta proporcién de azucares refinados, grasas
saturadas o alcohol, aportando nutrientes bésicos como
hidratos de carbono de absorcion lenta, grasas mono y
polinsaturadas, proteinas con bajo contenido en grasa,
minerales, vitaminas y fibras no liposolubles.

Dentro de los alimentos saludables podemos encontrar los
superalimentos, también denominados como “funcionales” o
“alicamentos”, ya que ademas de sus propiedades nutrivas
béasicas tienen un efecto beneficioso adicional sobre la salud.
Estos pueden ser naturales (Ej. tomates, brocoli, yogures,
pescado) o de alimentos que han sido manipulados para
afadirles o quitarles algtin componente (Ej. leche enriquecida
en calcio, vita D o acidos grasos omega 3) (Gay, 2017).

Sus compontes mas habituales son los prebidticos (fibras
vegetales que estimulan el crecimiento de la flora intestinal), los
probidticos (organismos vivos que se afiaden a la flora
intestinal), los &cidos grasos omega3 (reducen el colesterol y
acttan a nivel cardiovascular), los fitoesteroles (actian sobre la
absorcion del colesterol), los antioxidantes (eliminan radicales
libres), el calcio y las vitaminas.

Durante su proceso de produciéon de los alimenots funcionales
manipulados se siguen principalmente dos estrategias, o bien se
eliminan sustancias nocivas (colesteros, grasas saturas, azicar),
o bien se anaden nutrientes como antioxidantes, folatos
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(harinas, cereales y pan), acidos grasos omega 3 (productos
lacteos), calcio (productos lacteos), vitamina D (productos
lacteos) y el yodo (sal de mesa), también se pueden incluir no
nutrientes como bacterias (yogures bifidus activos) (véase Fig.
20).

Figura 20

Produccion alimentos funcionales manipulados.
A |

Produccion
manipulados

[ A A
(" ™)
Eliminar sustancias Enriquecer los
nocivas alimentos
-
e J
[ A
f N
Nutrientes:
Colesterol, exceso antioxicantes, No nutrientes:
grasasy azucar. folatos, omega 3, bacterias
- Ca, vit D, yodo
. Wy

Nota. Fuente: elaboracion propia

Dese los afios 80 la principal preocupacion de la nutriciéon se ha
trasladado a su asociacién con enfermedades cardiovasculares,
cronicas, cancer u obesidad, convirtiéndose la alimentacién en
uno los principales puntos de atenciéon de la salud publica.
Hasta el punto de que el alimento se ha ido convirtiendo
progresivamente en medicamento y la alimentacion ya no
responde a la necesidad de satisfacer el hambre o la necesidad
de energia sino al hambre de salud o ausencia de enfermedad
(Contreras y Ribas, 2012, p. 4). Se ha producido asi una especie
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de medicalizacion de los alimentos a nivel de terapettico (los
médicos incluyen habitualmente las recomendaciones dietéticas
en sus tratamientos) y de prevencion (Poulain, 2005).

4.3. Clasificacién desde la perspectiva sociocultural

Los alimentos son clasificados también dese una perspectiva
sociocultural atendiendo a los diferentes criterios ideolégicos,
organizativos o simbélicos de cada sociedad.

4.3.1. Segiin su cardcter religioso

Dese un enfoque religioso los alimentos se pueden dividir en
dos grupos:

- Alimentos ordinarios o prescritos. Se trata alimentos de uso
comun que suponen ningdn tipo de restricciéon ni taba para su
consumo.

- Alimentos sagrados o tabud. Se trata de alimentos que por
cuestiones religiosas y culturales no se consideran aceptables
para su consumo convirtiéndose asi en alimentos tabt. Algunos
de los ejemplos méas conocidos son la carne durante la cuaresma
cristiana, el cerdo en la religion islamico, la vaca en la confesion
hindt o la sangre en el judaismo o los testigos de Jehova.

4.3.2. Segiin su estatus social

En este sentido, tal como apunta Bourdieu (1976), se puede
distinguir entre:

- Alimentos de pobres. Estdn determinadas por los gustos de
necesidad y el objetivo es conseguir el mayor porcentaje de
calorias con el menor precio. Se trata de dietas poco variadas y
caldricas cuyos ingredientes tienen un bajo precio. Actualmente
estas dietas suelen estar integradas por alimentos no saludables
altamente procesados con gran cantidad de grasas saturadas o
azucales.
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- Alimentos de ricos. Se caracterizan por que se asocian a la
escasez, la exclusividad, el lujo, la gran variedad y la libertad en
la eleccion del comensal como signo de ostentaciéon y
exclusividad. Actualmente estas dietas suelen integrada por
una gran variedad de alimentos en su mayoria saludables que
se suelen comprar en tiendas gourmet especializadas (caviar de
belluga, trufas, ostras, frutas exoéticas etc.) (véase Fig. 21).

Figura 21

Produccion alimentos funcionales manipulados.

Clasificacion
perspectiva
socicultural

Segun ,
; Segun su
caracter :
. estatus social
religioso
[

|
Ordinarios o Sagrados o Alimentos de Alimentos de

prescritos tabu pobres ricos

Nota. Fuente: elaboracién propia
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Capitulo 5

Identidad cultural y transformaciones
alimentarias

5.1. Introduccion

Las diferentes tradiciones culinarias ligadas a un pueblo
responden a una necesidad social de expresiéon colectiva
desarrollada en el marco del sistema institucional y expresada a
través de una serie de practicas alimentarias de comensalidad
consecuentes con el conjunto de reglas o gramaticas culinarias
que constituyen esa cocina cultural concreta.

La alimentacién se instituye, pues, en un auténtico elemento de
identidad cultural sometido a la tension entre el mantenimiento
de las propias idiosincrasias culinarias y las transformaciones
surgidas de los mestizajes con otras tradiciones (véase Fig. 22).

5.2. Alimentacion e identidad cultural

De la misma manera que tener una lengua concreta, un
calendario ritual y festivo o unos principios morales especificos,
el hecho de compartir unas practicas alimentarias, unas reglas
culinarias, unas preferencias y aversiones, unos sabores
idiosincrasicos y unos modos de comportarse en la mesa
proporcionan un mismo sentido de pertenencia e identidad
cultural, y, por ende, de diferenciacién respecto a los “otros”,
(Contreras y Gracia, 2005, p.171).

La alimentacion se convierte asi en un elemento primordial en
la sociabilidad humana que es transmitido a través de un
proceso educativo de enculturacién que hace que los comedores
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de una sociedad incorporen una vision particular del mundo
(Douglas, 1995).

Figura 22

Esquema de la alimentacién como elemento de identidad cultural

Tradiciones culinarias

AL
[ 4 \
Cocina
Necesidades Sistema Practicas cultural
sociales Institucional alimentarias (reglas
culinarias)
\ y J
v I
- limentacion como elemento de :
Mestizaje R ) Identidad
identidad cultural

Nota. Fuente: elaboracién propia

De estos procesos de enculturaciéon e identidad surgen las
cocinas culturales o tradiciones culinarias, que, como ya se
apunté en el primer capitulo, hacen referencia a las cocinas
peculiares de cada cultura que se caracterizan por tener unos
modos especificos en cuanto al uso de ingredientes basicos, las
formas de preparacién, condimentacion y combinacion de
ingredientes, las practicas concretas, el conjunto de reglas
culinarias y las representaciones simbolicas asociadas a las
mismas. Aunque, como apunta Fischler (1985, p.186-187), la
variabilidad de principios culinarios a escala nacional, regional,
local y familiar es tan grande que, a veces, resulta dificil trazar
fronteras exactas entre continuidad y discontinuidad.

Las cocinas culturales o tradiciones culinarias tienden a tener
una dimension étnica, regional o nacional. En este sentido, se
puede hablar de cocina nacional como el conjunto de alimentos,
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condimentos y modos de preparacién considerados como
normales o especificos de un pais constituyendo un elemento
de identidad como grupo, por lo que su uso no se considera
una expresiéon individual sino un aspecto de identidad de
grupo. Segun Calvo (1981) las reglas culinarias que conforman
las cocinas nacionales son un mecanismo de proteccién contra
la pérdida de identidad y la aculturaciéon por parte de otros
grupos sociales, siendo las practicas alimentarias las tltimas en
desaparecer en caso de asimilacién total, resultando mas
duraderas que otros aspectos de la cultura como el idioma, la
religion o los vestidos. Cocinas nacionales que, a veces, son
estereotipadas, igual que otros elementos de la cultura general
(Ej. espafioles flamenco y tauromaquia), creando un conjunto
de elementos que a veces no responden fidedignamente a las
cocinas de origen (Ej. los restaurantes chinos espafioles tienen
su propia reinterpretacion de la comida China) (véase Fig. 23).

*Educacion
*Socialidad

sTransmision de las
tradiciones

Enculturaion

*Tradiciones
culinarias
#Cocinas peculiares
de cada cultura

Nota. Fuente: elaboracién propia

* Preparaciones
* Condimentos
* Reglas culinarias

Cocinas
nacionales

Figura 23
Esquema del proceso de constitucion de las cocinas nacionales.
A escdla
nacional
Cocinas Platos
culinarias « Alimentos. nacionales

*Basadosen
principios de
condimentacion.

*Totems identidad

Entre los principales elementos que determinan una cocina
culinaria o nacional se encuentran cuatro elementos (Rozin y
Rozin, 1981; Contreras y Gracia, 2005, p. 168):
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- El uso de un ntmero limitado de alimentos entre los
disponibles. El uso de unos alimentos u otros normalmente
tiene que ver con la facilidad de acceso y cantidades que se
pueden recoger desde la perspectiva coste/beneficio que cuesta
obtenerlos.

- Una formar caracteristicas de preparar los alimentos (ej.
cortados, asados, fritos, cocidos, hervidos etc.).

- El uso de unos principios concretos de condimentacion
tradicional que condicionan el uso de especias, aromas y
sabores concretos.

- La adopciéon de un conjunto de reglas culinarias que incluyen
aspectos como: la forma en que mezclan y toman los alimentos,
el namero de comidas diarias, las prohibiciones o tabts de
determinados alimentos o la separaciéon de algunos de ellos con
fines religiosos o rituales.

De entre los cuatro elementos los principios de condimentaciéon
o combinacién de aromas y sabores son los mas importantes a
la hora de identificar, caracterizar y dar continuidad a una
cocina cultural o nacional, siendo siempre los tltimos
remanentes en desaparecer. Ello se demuestra por la
importancia psicolégica que tienen para los emigrantes que
siguen utilizando los condimentos de su pais de origen, aunque
sean caros o dificiles de obtener en su pais de acogida.

Algunos ejemplos de principios de condimentacién son el uso
de la salsa de soja, vino de arroz y raiz de jengibre en China, de
la salsa de soja, el sake y el azticar en Japon, del curry en la
India, del limén y perejil en Oriente Medio, del aceito de oliva,
el ajo y la albahaca en Italia y Francia, del aceite de oliva, la
cebolla, el pimiento y el tomate en Espafia, y del tomate, maiz y
el chile en México.

De la misma manera, dentro de cada cocina culinaria ciertos
platos se convierten en auténticos tétems de identidad cultural
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que sirven para rememorar una cultura comun a través de la
comensalidad. Baste citar al respecto el pato laqueado en China,
el Sushi japones, el pollo al curry de la India, el hummus de
Oriente Medio, la pizza de Italia, el Ratatouille francés, la paella
espafiola o los tacos en México (véase Tabla 22).

Tabla 22
Resumen de principios de condimentacion seguin cocina nacional
Cocina Principios de condimentacién Plato tipico
nacional
China Salsa de soja, vino de arroz y Pato
raiz de jengibre laqueado
Jap6n Salsa de soja, sake y aztcar Sushi
India Curry Pollo al curry
Oriente Medio  Limoén y perejil Hummus
Italia Aceite de oliva, ajo y albahaca  Pizza
Francia Aceite de oliva, ajo y albahaca  Ratatouille
Espafia Aceite de oliva, tomate, Paella,
pimiento y cebolla tortilla  de
patatas
México Tomate, maiz y Chile Tacos

Nota. Elaborada a partir de Rozin, (1981) y Contreras y Gracia
(2005, p.170)

Por dltimo, hay que hacer notar que las cocinas nacionales se
van también construyendo a base de mestizajes en el tiempo,
baste citar que de entre los ingredientes que caracterizan la
cocina espafiola tan solo el aceite de oliva, la vid y el trigo son
autoéctonos, mientras vegetales como el tomate, los pimientos, el
maiz o la patata fueron traidos de América, la cebolla, el arroz,
el melocoton o la naranja de Asia y las berenjenas, las
alcachofas o las espinacas introducidas por los &rabes (véase
Tabla 23). Si nos fijamos de los principios de condimentacion de
nuestra cocina tan solo el aceite de oliva es autdctono, mientras
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el tomate y los pimientos son de origen americano y la cebolla
de origen asiatico. De la misma manera en nuestros platos
tipicos los dos ingredientes principales son adoptados, el arroz
de la paella de origen asiatico, y la patata de la tortilla de origen
americano. Precisamente de estas transformaciones o mestizajes
es de lo que vamos a hablar en el siguiente apartado.

Tabla 23

Alimentos tipicos de la cocina espariola segtin origen

Autoctonos Americano Asiatico Arabe

Aceite de oliva Tomate Cebolla Berenjenas

Vid Pimientos Arroz Alcachofas

Trigo Maiz Melocotén Espinacas
Patata Naranja

5.3. Transformaciones y sincretismos alimentarios

Las transformaciones, sincretismos, mestizajes e intercambios
alimentarios han sido una constante en la historia de la
humanidad pudiendo distinguir dos tipos de metamorfosis
(véase Fig. 24):

- Las transformaciones: consisten en cambios en las cocinas
culinarias como consecuencia del contacto, incorporacién e
intercambio con otras culturas. Estas transformaciones se
pueden producir a dos niveles:

v En las dietas. Consiste en la incorporacién de alimentos
aislados en una cocina cultural.

v En las cocinas. Consiste en la incorporacién no solo de
alimentos aislados sino también de reglas y principios de
preparacion, condimentacion y uso de ingredientes.

Las transformaciones en las cocinas culturales son mucho mas
frecuentes a nivel de las dietas, es decir de la incorporacién de
determinados alimentos, que, a nivel de las cocinas, es decir

130



Identidad cultural y transformaciones alimentarias

cambio de las reglas o gramatica culinaria. La incorporacién de
nuevos alimentos a una cocina culinaria no se produce
simplemente porque esos alimentos estén disponibles, baste
citar dos ejemplos: la patata estuvo disponible desde el siglo
XV, pero se incorporé a la dieta mucho mas tarde, antes de eso
era un alimento para cerdos, de la misma manera el tomate no
se incorporé a la dieta hasta que en siglo XIX, cuando se
cultivaron en invernadero variedades mas carnosas.

Figura 24

Tipos de metamorfosis alimentarias.

Metamorfosis

alimentarias
| |
Transformaciones Sincretismos
(cambiosenuna (nueva cocina cultural
cocina cultural) 4 surgida del mestizaje)
. |
1 1
h | h | h|
5 En las cocinas )
En las dietas Ejemplo:
. . Alimentosyreglas . .
Alimento aislados tosyreg "Cocinacriolla”
culinarias 4

Nota. Fuente: elaboracion propia

Para que un alimento extrafio se incorpore hacen falta pues
otros elementos como: que un grupo de prestigio lo adopte (Ej.
consumo de azutcar del sudeste asidtico o de chocolate bebido
de América en las clases altas europeas), que un grupo
dominante lo imponga (Ej. cuando médicos y autoridades
cientificas recomiendan wun alimento por sus cualidades
nutriciones), que se modifiquen los valores gastronémicos
referentes a lo comestible y no comestible, a lo sabroso e
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insipido, a lo distinguido y vulgar, a lo saludable o téxico (Ej.
las legumbres eran consideradas como vulgares hasta que en el
siglo XVI las incorporan los nobles franceses), que cambien las
prescripciones religiosas o los gustos de la estética corporal (E;j.
introduccion del alcohol en sociedades musulmanes
secularizadas).

En general se puede decir que la resistencia a las innovaciones
alimentarias es mayor en aquellas culturas con estructuras
politicas, econémicas, sociales y cientificas mas solidas que
posibiliten una produccién de alimentos fuerte y una tradicién
culinaria escrita y replicada por los cocineros. En este sentido,
las cocinas culturales India y China permanecieron intactas
durante la época colonial frente a las cocinas africanas o
americanas ligadas a sistemas de conocimiento y produccion de
alimentos mas débiles (Goody, 1989) (véase Tabla 24).

Tabla 24

Factores que condicionan las transformaciones alimentarias

Factores que favorecen el Factores que favorecen la
cambio resistencia

Adopcioén por parte de un Estructura politica, econémica
grupo de prestigio. y social s6lida

Imposicion por parte de un Desarrollo cientifico

grupo dominante

Cambio en los valores Produccién de alimentos
gastronomicos fuerte

Cambio en las prescripciones  Tradicion culinaria escrita
religiosas o en los gustos dela  replicada por cocineros
estética corporal

- Sincretismo o mestizajes: se trata de nuevas cocinas
culinarias surgidas como consecuencia de auténticas fusiones
entre cocinas distintas. Un ejemplo de ello es la cocina criolla
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surgida en la época colonial como consecuencia de la fusién
entre las cocinas europeas, africana y americana precolombina.
Aunque existe cierta variabilidad la cocina criolla se caracteriza
por tres elementos principales:
v" Se asocian alimentos de caracter dispar en un mismo plato
si lo comparamos con la cocina clésica europea.
v" Los sabores son con muchas especias y ademds hay una
tendencia a mezclar lo dulce y lo salado.
v Se usan formas y técnicas de cocina comunes y que son
sencillas, tal como los estofados de carne (ragt), los adobos
o las frituras.

Siguiendo el esquema propuesto por Contreras y Gracia (2005,
p-185-217) hablemos a continuacion de dos tipos de
intercambios: los producidos entre el Viejo y Nuevo continente
y los que se producen en las actuales ciudades cosmopolitas.

5.3.1. Intercambios entre Europa y América

Los intercambios alimentarios producidos a partir de 1942
estuvieron marcados por la diferente flora y fauna entre el
Antiguo y Nuevo Continente.

En cuanto a los vegetales en el viejo mundo se utilizaban
variedades como el trigo, la cebada, la avena, el arroz, las
cebollas, la coliflor, las lechugas, los nabos, los melones, las
vihas, la cafa de azucar, el platano (este tltimo proveniente de
Africa) etc, y en el nuevo mundo el maiz, la patata, la
mandioca, el frijol, la quinua, el tomate, el pimiento, el girasol,
el cacao, la vainilla, la calabaza, el cacahuete, la yuca, la anana
(pina), la papaya etc.

En cuanto a los animales en el viejo mundo se encontraban el
buey, la vaca, la oveja, la cabra, el caballo, y en el nuevo mundo
la llama, la alpaca, el bufalo o el pavo (gallina de indias) (véase
Tabla 25).
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Tabla 25

Alimentos vegetales y animales utilizados en el viejo y nuevo mundo
antes de la colonizacion

Viejo Mundo Nuevo Mundo

Vegetales Trigo, cebada, arroz, Maiz, patata, mandioca
naranja, café, aceite de (yuca), frijol quinua,

oliva, cebollas, coliflor, tomate, pimiento,
lechugas, nabos, girasol, cacao, vainilla,
melones, vifias, cafia de calabaza, cacahuete,
azucar, platano. anana (pifia), papaya.
Animales Buey, vaca, oveja, Llama, alpaca, bufalo,
cabra, cerdo, caballo. conejo de indias, pavo.

La alimentacién en el viejo mundo antes del contacto con las
culturas aborigenes americanas estaba marcada
fundamentalmente por el cultivo de cereales como el trigo y la
cebada, el consumo de legumbre y frutos secos como la castafia,
el uso de la vid y del aceite de oliva (sobre todo en las zonas
mediterraneas), el consumo de carne de cerdo, vaca y oveja y de
productos lacteos derivados de éstos como el queso o la leche, y
la condimentacién con productos como el ajo, la albahaca o la
cebolla.

La alimentaciéon de los aborigenes americanos del nuevo
mundo antes de la llegada de los europeos se caracterizaba en
América del Norte y Central por el consumo del maiz, calabaza
y frijoles plantas muy adaptables, que creen en el mismo medio
y ademds se complementan nutricionalmente (el maiz carece de
lisina, pero los frijoles son ricos en ella). En las regiones
tropicales htimedas por el consumo de tubérculos como la
mandioca (yuca) que proporciona mas calorias por hectarea
cultivada que cualquier otro cereal, creciendo en la mayoria de
los suelos con menor trabajo y aprovechandose practicamente
toda la planta una vez eliminado el cianido téxico. Y en la
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region andina por el consumo de cereales como el maiz y la
quinua y de tubérculos como la patata o la mandioca (yuca)
segiin la zona, ademds del uso de animales como la llama, la
vicufia o el conejo de indias, y la utilizacion de técnicas de
cultivo como la irrigacién, los aterrazamientos, el abonado y el
barbecho (véase Tabla 26).

Tabla 26

Caracteristicas de la alimentacion en el Viejo y Nuevo mundo antes de
los intercambios entre ellas

Viejo Mundo Cultivo de cereales (trigo y cebada)
Consumo de legumbre y frutos
secos (castafas)

Uso de la vid y del aceite de oliva
(culturas mediterraneas)
Consumo de carne de cerdo, vaca y

oveja
Uso de productos lacteos (leche y
queso)
Nuevo América del Consumo de maiz, calabaza y
Mundo Norte y Central frijoles.
Regiones Consumo de mandioca (yuca)
tropicales
Regiones Consumo de cereales (maiz,
andinas quinua)
Consumo de tubérculos (patata,
yuca)

Uso de animales como la llama, la
vicufia y el conejo de indias

En cuanto al intercambio agricola la incorporacién de plantas
alimentarias del viejo continente triplico a las de nuevo
suponiendo una mayor diversificacion y enriquecimiento en
cuanto a variedad alimentaria, el calendario ecoldgico y la
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produccion de excedentes. Entre las plantas mas decisivas
incorporadas a América destaca el trigo que crece a mayor
altitud respecto al maiz en las zonas andinas, o el arroz que
crece en zonas pantanosas donde no prolifera el maiz. A ello se
sumo la introduccion de nuevas técnicas de labranza como
consecuencia de la incorporacién del arado y el buey que
disminuyeron los periodos de barbecho y aumentaron la
produccion mediante técnicas mas intensivas. Respecto al
intercambio de ganaderia la abundancia de estepas y la
ausencia de competidores en América permitié6 un rapido y
extraordinario desarrollo de especias como el buey, la vaca, la
oveja, la cabra o el caballo, hasta el punto de que hacia el 1600
los colonos europeos en América consumian més carne ningin
otro grupo sedentario en el mundo (Contreras y Gracia, 2005,
p-188).

En estas asimilaciones de los alimentos europeos en el nuevo
mundo hay que distinguir entre dos tipos de consumidores
muy diferenciados: los colonos y los aborigenes. Los colonos
europeos siempre que fue posible primaron la introducciéon sus
cereales (trigo y cebada), la vid y del aceite de oliva, asi como
de verduras y frutas como la coliflor, la lechuga, la cebolla, los
melones, las naranjas y los limones. Pero la incorporacion
dependi6 de las posibilidades ecolégicas, asi en climas
subtropicales se pudieron introducir los cereales europeos, sin
embargo, en las zonas tropicales funcionaron muy bien la
verduras y frutas, pero sin embargo no se pudo introducir ni el
trigo, ni el olivo, ni la vifia, nada menos que la trilogia
mediterrdnea, lo que propicio la aceptaciéon del maiz por el
trigo, y de la manteca animal por el aceite. A pesar de ello
siempre se tendieron a considerar entre los colonos como mas
nobles aquellos alimentos de origen europeo frente a los
alimentos de los aborigenes americanos o de los negros. Por su
parte los aborigenes mantuvieron siempre que pudieron su
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sistema alimentario, estando la incorporaciéon de nuevos
alimentos mediada por la adaptabilidad ecolégico (por ejemplo,
a la altitud en la region andina) y por su no concurrencia con
variedades indigenas. De esta forma no todas las variedades
traidas por los europeos se asimilaron, por ejemplo, el trigo se
cultivaba solo para pagar los tributos a los colonos, pero no
solia ser consumido por los aborigenes. Otros alimentos no
asimilados en la dieta aborigen fueron las legumbres, hortalizas
o los arboles frutales ya que no formaban parte de sus habitos
de cultivo. La mayor asimilacién vino de la mano de animales
como la vaca, el caballo, la cabra, la oveja y el cerdo que se
criaban muy bien ecolégicamente y eran mds ventajosas que
otros animales autéctonos como la llama. De la misma manera
también se asimilaron otros cultivos vegetales como el haba, el
ajo o la cafia de aztucar (sobre todo en regiones andinas ya que
se cultivan bien en altitud). Pese a las asimilaciones no
cambiaron los principios de condimentacion de los aborigenes
americanos salvo en el caso de la incorporaciéon del ajo. Se
podria decir que la alimentacion de las comunidades
aborigenes americanas ha cambiado mas en los tltimos afios
como consecuencia de la alimentacién industrial que durante
todo el proceso colonial (véase Tabla 27).

Pese a las ventajas la colonizaciéon también tuvo algunos
aspectos negativos como la erosion del suelo consecuencia de
las nuevas técnicas de labrado, la disminucién de la
biodiversidad con la desaparicion de plantas indigenas y el
arrinconamiento de animales como la llama y la alpaca frente a
la vaca, la cabra o la oveja.

Pero el intercambio no solo se produjo en un sentido, sino que
numerosos alimentos fueron incorporados a las cocinas
europeas provenientes de Ameérica, entre ellos los mas
destacados fueron el maiz y la patata, que sustituyeron a otros
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cultivos tradicionales como el mijo, el panizo o las castafas,
evitando numerosas hambrunas.

Tabla 27

Caracteristicas de la alimentacion de los habitantes del nuevo mundo
segtin tipologia de consumidor.

Colono Aborigen
Consumo Trigo, cebada, vid, aceite Maiz, patata,
primado de oliva (zonas yuca, quinua,

subtropicales), coliflor, llama, conejo de

lechuga, cebolla, melones, indias, pavo.
naranjas, limones (zonas

tropicales)
Asimilaciones Maiz y manteca animal Habea, ajo, cafia de
(zonas tropicales) azucar, vaca,

caballo, cabra,
oveja, cerdo.

Estas incorporaciones no se produjeron sin resistencias, por
ejemplo, en el caso de la patata el consumo no se introdujo
hasta principios del siglo XVIII y solo entre los campesinos por
su facil cultivo y alto valor nutritivo para evitar hambrunas,
para las clases altas era considerado como un alimento insipido
y de pobres. También fue adoptado por los irlandeses,
considerados como salvajes y primitivos por los ingleses. En
cuanto al maiz tampoco gozo de buena reputacion entre los
naturistas del siglo XVI y XVII que lo consideraban como un
alimento duro, de mala digestion y apto para puercos, su
introducciéon se produciria entre las campesinos y habitantes
pobres de las ciudades y se produjo a través de la asimilaciéon
dentro de practicas ya existentes: a modo de harina mezclada
con otras harinas, o cocido con agua en forma de gachas. Otros
alimentos como el tomate o el pimiento también se introdujeron
después de muchas resistencias. De esta manera se deduce que
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la introduccién de estos alimentos fue tinicamente en las dietas,
pero no en las cocinas por lo que no cambiaron las reglas y
normas culinarias existentes por su incorporacion (el
mantenimiento de las reglas europeas llevo por ejemplo a
difusiéon de la pelagra por consumo de maiz desnaturalizado)
(Contreras y Gracia, 2005, p.194-200). Otro de los alimentos que
merece especial mencién es el chocolate, aunque en este caso su
evolucién fue diferente, ya que se introdujo como una bebida
de ricos aderezada con especias que tardaria en llegar a las
clases populares. Entre los animales la incorporacién mds
llamativa en el viejo continente fue la de la gallina de indias o
pavo, hasta el punto de convertirse en un animal simbélico en
las navidades. (Véase Fig. 25).

Figura 25

Caracteristicas de las incorporaciones alimentarias mds significativas
en ambos continentes.

N N

Incarporaciones Incorporacionesmas
mas signifcativas significativas Viejo

Nuevo Continente Continente

P — P ———
Vegetales: Trigoy Vegetales: Maizy
j=d arroz (cosumidos por j—4 patata (consumido
colonos) por clases pobres)

— r—
Animales: buey, vaca,

oveja, cabra, cerdoy
bt caballo (consumidos
por colonos y

aborigenes). N

Animales: pavo
(gallina de indias)

Nota. Fuente: elaboracién propia
5.3.2. Intercambios en las ciudades cosmopolitas

Otro campo de batalla del intercambio culinario se produce en
las actuales ciudades cosmopolitas donde diferentes grupos
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étnicos, autéctonos e inmigrantes nacionales o extranacionales,
se debaten entre la resistencia al cambio y el mantenimiento de
sus tradiciones de origen (Ej. resistencia de los madrilefios por
mantener el cocido madrilenos como plato emblema; alimentos
islamicos sacrificados segun el rito hallal y sin cerdo, frente a
nuevas generaciones isldmicas que no contemplan la
prescripcién). La flexibilidad en las transformaciones y
mestizajes dependen de muchos elementos, entre ellos el
caracter de los discursos que se pueden hacer en clave de
exclusién y no integracion o en clave de tolerancia e integracion
hacia la multiculturalidad (Ej. los discursos catalanes ante la
inmigracion de esparfioles de otras regiones o charnegos eran
en clave de exclusién durante los afios 50 y 60, mientras que con
la inmigraciéon extranacional de magrebis, subsaharianos,
asiaticos y latinoamericanos a partir de los afios 90 ha sido de
inclusién) (Contreras y Gracia, 2005, p.206-207).

Pero al margen de las tensiones entre el mantenimiento de la
tradicion y el cambio lo caracteristico de las ciudades
cosmopolitas actuales es la formacién de un collage, de un
mosaico culinario consecuencia del gran abanico de practicas,
discursos, mezclas, sincretismo y fusiones entre distintas
cocinas culturales. Dentro de este collage o mosaico culinarios
podemos distinguir cinco tipos de cocinas en las ciudades
cosmopolitas:

- La cocina autéctona. Se percibe por la existencia de fondos
culinarios o principios de condimentaciéon que persisten de
forma tradicional en cada ciudad o regién. En este sentido hay
que distinguir los diferentes habitos alimenticios entre las
fechas ordinarias y las festivas. Si bien los dias ordinarios estan
incardinados por el consumo global y estandarizado de los
productos industriales no identitarios, los dias festivos son
ocasion para expresar la identidad mediante la elaboracion de
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los platos regionales o autéctonos (Ej. la escalivada en
Barcelona o el zarangollo en Murcia).

- Las cocinas regionales. Aqui se ubican las cocinas de otras
regiones y ciudades distintas del mismo pais. Por ejemplo, la
cocina gallega, la cocina vasca, la cocina castellana, la cocina
andaluza, la cocina canaria etc., cada una de ella representada
por sus platos regionales, como el pulpo a la gallega, la sopa de
picadillo castellana, el gazpacho o salmorejo andaluz, las papas
arrugadas canarias.

- Las cocinas locales. Aqui se ubican las cocinas de otras
poblaciones rurales o ciudades de la misma regién. Por
ejemplo, dentro de Murcia no encontramos con el pastel de
carne, la ensalada murciana y el zarangollo de la capital, las
gachasmigas de Yecla, el arroz con pavo de Lorca, o el arroz
caldero del Mar menor.

- Las cocinas extranacionales. Aqui se encuentran todas las
cocinas nacionales de otros paises que son traidas por los
inmigrantes. Por ejemplo, la italiana, la griega, la china, la
mejicana, la hindd, la turca, la magrebi, la peruana, la siria,
ecuatoriana etc. Algunas de estas cocinas responden al
asentamiento permanente e importante de comunidades de
migrantes, por ejemplo, la comunidad magrebi o la ecuatoriana
en la mayoria de las ciudades de Espafa, otras a la
inauguracion  aislada de restaurantes especializados
pertenecientes a familias concretas, por ejemplo, los
restaurantes los hindtes, sirios, libaneses etc. La integracién de
précticas alimentarias por parte de la comunidad de acogida
por parte de los inmigrantes se produce con mayor intensidad
en las segundas generaciones que en las primeras, en las que
todavia existe bastante continuidad con las cocinas de origen.
Sea como sea estas cocinas influyen en las cocinas autéctonas a
través de diferentes mecanismos como: la reinterpretacion de
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las cocinas autdctonas a partir de la incorporacién de alimentos
(ej. la introduccién de la banana frita tipica de la cocina
ecuatoriana), el cambio en el calendario festivo (Ej. la
introducciéon de Halloween o Papa Noel), o proporcionando un
aumento de la variedad de opciones culinarias a través de
productos disponibles en los mercados y superficies y de la
apertura de restaurantes étnicos (Ej. Los restaurantes chinos,
italianos, los Kebab etc.).

- Las cocinas industriales globalizadas. Aqui se encuentran
tanto los productos estandarizados y homogeneizados que
caracterizan a la industria alimentaria moderna, y que se
compren en supermercados y grandes superficies, como toda la
amalgama de restaurantes especializados en comida rapida (Ej.
McDonald, Burger King, Foster Hollywood, Pans & Company,
KFC, Bocatta, Vips, etc. (véase Fig. 26).

Figura 26

Tipos de cocinas en las ciudades cosmopolitas.
—_—

Tiposde
cocinas

Autoctonas Regionales Locales Extranacionzles Industriales
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dias festivos restaurantes Variedad

Fondos
culinarios

Nota. Fuente: elaboracién propia
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Capitulo 6

Alimentacién y sociedad

6.1. Introduccion

Como ya se coment6 en el capitulo dos “comemos lo que
somos” pues nuestra alimentacion es una realidad bioldgica,
psiquica y cultural. De esta manera, mas alld de los
constrefiimientos  biolégicos,  psiquicos,  ecolégicos o
tecnolégicos, la alimentacion estd determinada por variables
sociales como la clase social, el género o la edad. Elegimos,
pues, comidas segun se trate de ricos o pobres, hombres o
mujeres, nifos, adultos o ancianos y en funcién de las creencias
dietéticas, religiosas y filosoficas (véase Fig. 27).

Figura 27

Constreiiimientos que determinan la alimentacion

Biologicos

Psiquicos Clase social
Contrefiimientos

Sociales Género

Ecologicosy

. Edad
tecnologicos

Nota. Fuente: elaboracién propia
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6.2. Alimentacion y clase social

La alimentacién sirve para clasificar socialmente a las personas
siendo un elemento clave en la construccién de la identidad y el
estatus social. Se pueden distinguir diferentes mecanismos para
mostrar estatus a través de la comida (Eckstein, 1980):

- La posibilidad de elegir alimentos gourmet caros y exéticos
para impresionar a los demas (Ej. caviar de beluga, la trufa,
carne de ternera Kobe, el champan francés, vinos exclusivos
etc.).

- La posibilidad de frecuentar e invitar a otros a restaurantes
caros y exclusivos (Ej. restaurantes con tres estrellas michelin,
restaurantes exclusivos de acceso restringido para socios de
entidades como clubes de campo etc.).

- La posibilidad de preparar platos muy elaborados cuya
preparacién exige mucho gasto de tiempo y dinero (Ej. platos
de alta gastronomia) (véase Fig. 28).

Figura 28

Constreiiimientos que determinan la alimentacion

(—

Mecanismos para
mostrar estatus a
través dela comida
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f
- . Posibilidad de HEa e
Posibilidad de elegir f b preparar platos que
limetnos caros recuentar consuman mucho
a restaurantes caros . -
tiempo y dinero

Nota. Fuente: elaboracién propia

De esta manera la adopcién de determinados alimentos, platos,
ingredientes, estructuras y modos en la mesa ha sido desde

144



Alimentacion y sociedad

siempre uno de los motores mds importantes en las
transformaciones sociales y el establecimiento de comidas de
ricos y de pobres. Las comidas de pobres caracterizadas por
gustos de necesidad (mayor porcentaje de calorias a menor
precio), la de los ricos caracterizados por el lujo, la variedad y la
libertad como mecanismo de ostentacion y exclusividad
(Bourdie, 1976).

La dualidad entre comidas de ricos y pobres es una realidad
que podemos rastrear en culturas histéricas y actualmente,
basten algunos ejemplos:

- En la Edad Media en Inglaterra la comida de los pobres se
caracterizaba por el uso del pan, el queso y algtin producto
simple mas, mientras nobles realizaban como simbolo del poder
que tenian sobre el pueblo y las provisiones alimentarias
frecuentes festines con hasta veinte platos y entre ellos varios
de carne (Tannahill, 1973).

- Entre los linajes dominantes de los pueblos autéctonos o
locales de la costa del Pacifico en el noroeste de Norteamérica
(kwakiuti) era tradicional que los jefes acumularan alimentos
que luego ofrecian al resto del pueblo en ceremoniales
alimentarios llamados potlatch como signo de estatus y riqueza.

- En la América colonial espafiola de los siglos XVI y XVII se
consumian hasta cuatro tipos de panes que simbolizaban la
estructura social jerdrquica: el pan blanco en la cuspide,
reservado a los conquistadores, militare y religiosos, el pan de
maiz (la arepa), comun entre los indios nobles, el pan de yuca
(casabe indigena) predominante entre los indios comunes
rurales, y por dltimo el pan de platano al que se le atribuian
propiedades que favorecian la indolencia y reservado para los
altimos del escalafén social, los negros africanos (Lovera, 1988).
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- En la campifia cordobesa de los afios sesenta mientras los
jornaleros consumian basicamente pan, aceite, garbanzos y
habichuelas (se consigue una dieta adecuada en calorias y
proteinas a un coste minimo, pan y aceite proporcionan calorias
y garbanzos y habichuelas proteinas vegetales), los seforitos
comian jamon, chorizo, cecina, carne fresca y vino) (Martinez,
1968).

- En la Andalucia actual se replican las mismas diferencias,
mientras las dietas de las pobres centradas en la necesidad
tienden homogeneizar los consumos, entre los ricos las dietas se
eligen libremente segiin gustos por lo que son mucho maés
heterogéneas ademas de recibir una educaciéon mds centrada en
los modales, la cultura culinaria y el uso de nuevos
procedimientos culinarios (ej. bechamel) (Gonzélez, 1993, 1995).

Quizéds la matizaciéon que cabria hacer es que en tiempos
pasados las diferencias entre ricos y pobres se centraban sobre
todo en lo cuantitativo, en la cantidad, de hecho, era propio de
los ricos comer mucho y presentar corpulencia y cierta obesidad
(Fischler, 1979: 208; Riera, 1988). Baste a modo de ejemplo la
distincion realizada entre la burguesia italiana medieval entre

popolo grosso, clase aristocratica, y popolo magro, el pueblo
(Nahoum, 1979: 26).

Esta realidad se sigue dando sobre todo en el tercer mundo
donde, segun las cifras de la FAO en 2020, 760 millones de
personas pasan hambre frente a los 51 millones del primer
mundo. Ello nos lleva a pensar que en los paises
industrializados las diferencias alimentarias entre ricos y
pobres son en la mayoria de los casos una cuestion mas de
libertad en la eleccién, calidad y variedad que de cantidad.

De entre todos los habitos alimentarios el que ha estado mas
asociado a las clases ricas han sido el consumo de carne,
reservado durante largos periodos de la historia a las élites. Por
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ejemplo, en la dieta de los europeos del siglo XIX el maiz
constituia el 90% del peso total de la ingesta de alimentos, los
vegetales frescos apenas un 5%, las grasas eran muy escasas y
se utilizaban solo como saborizantes, el consumo de leche
también era escaso y estaba reservado a los nifios, y el consumo
de carne era muy bajo, reservado a alguna festividad y sin
influencia alguna en la dieta (Warman, 1988, p.160-161).

De la misma manera que el estatus de las personas se ve
afectado por el tipo de alimentos consumidos, también el
estatus de los alimentos se ve afectado por quién los consume,
de manera que muchos alimentos han alcanzado alto estatus
porque lo consumian los ricos, y esto ha sido asi, aunque en
muchos casos estos alimentos tuvieran peor valor nutricional.
Baste citar como ejemplo el caso del pan blanco, difundido
entre las clases altas y con peor valor nutricional que el negro
propio de las clases altas, o el caso de la lactancia artificial,
propia de las clases burguesas frente a la lactancia materna
ligada durante mucho tiempo al pueblo llano.

Muchas de estas tendencias se han invertido en las sociedades
cosmopolitas como consecuencia de la difusiéon entre las élites
de conductas alimentarias ligadas a la salud, y asi ahora,
paradojicamente, las clases altas lactan y comen pan integral
elevando el estatus de formas de alimentacién que tiempo atras
se asociaban a bajo estatus.

Existe pues un feedback o retroalimentacion entre los alimentos y
las personas en materia de clase o estatus social (véase Fig. 29).
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Figura 29

Relacion entre alimentacion, personas y clase social o estatus.

comidad dericos (lujo) y
pobres (necesidad)

Estatus de las personas La cantidad de carne
depende de qué consumida como
alimentos comen indicador de alto estatus

Las diferenecias se
establecen porla
cantidad, pero también
Feedback por la calidad y variedad

Alimentacién y clase
social

Alimentos asociados a
ricos aumentan su estatus
aunque tengan menor
valor nutriiconal

Estatus de los alimentos
depende de personas los
consumen

Nota. Fuente: elaboracién propia
6.3. Alimentacion y género

Las investigaciones constatan que las mujeres son las que se
han encargado histéricamente y se siguen encargando de las
actividades de la alimentacion cotidiana (Devault, 1991). Segtan
la Encuesta Nacional de Condiciones de Trabajo del INE de
2015 un 77,5% de las mujeres realizan diariamente tareas
domésticas y de cocinado mientras que tan solo un 32,9% de los
hombres las realizan, dedicando un 81,7% de las mujeres dos o
mas horas a ello frente al 51% de los hombres. Esto es debido a
que a la mujer se le asigna el cuidado del grupo doméstico y la
alimentacion desde la misma lactancia. Ademas, se observa que
cuando las cocinas son ordinarias y domésticas suelen
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asigndrsele a las mujeres, pero cuando éstas se diferencian o
profesionalizan suelen atribuirsele a los hombres, dandose la
paradoja de la mujer cocinera y el hombre chef (Goody, 1995).

Aunque en general la mujer se encarga mucho mas que los
hombres de las tareas domésticas y alimentarias, se pueden
establecer ciertas diferencias segtn el perfil laboral de éstas:

- Amas de casa: realizan casi todas las tareas (planificacion,
compra, cocinado, servicio, recogida, lavado de platos etc.)
recibiendo apoyo de otros miembros de la familia casi
exclusivamente al poner y quitar la mesa y para bajar la basura.
El perfil mas comtn de mujeres amas de casa son aquellas con
mas de 45 afios, con familias nucleares, con bajo nivel de
estudios y con hijos (Subirats y Masats, 1990).

- Trabajadoras no cualificadas a tiempo parcial: el tiempo
dedicado a las tareas domésticas es similar a las amas de casa
con excepcion de ciertas ayudas derivadas de los comedores
escolares y del apoyo de sus madres o suegras, la colaboracion
del resto de miembros del niicleo familiar no se incrementa.

- Trabajadoras cualificadas a tiempo completo: son las que
menos tiempo dedican a la alimentacién y tareas domésticas,
las que més contratan servicios domésticos externos y las que
reciben mas ayuda de otros miembros del grupo.

Segun Contreras y Gracia (2005, p.242-244) la mayor o menor
colaboraciéon de los hombres en las tareas domésticas y de
alimentacion depende de factores como:

- El grado de complejidad o cualificacion que precisen. Los
hombres colaboran mas en tareas mas simples (Ej. bajada de
basura, compras mas simples).

- El estatus o gratificacion que aporte la tarea. Los hombres
colaboran més en aquellas tareas que aportan mayor
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gratificaciéon y estatus. (Ej. cocinados especiales de fin de
semana).

- La dispersién y frecuencia de las tareas. El hombre participa
mas en aquellas tareas inevitables o que no se pueden diferir
como es el cuidado de los hijos o las tareas ligadas a la
alimentacion, sobre todo en aquellos casos que sus parejas
trabajan.

Entre las principales actividades ligadas a la alimentacién se
encuentran (Mennell et al., 1992):

- La planificacién de compras y comidas.
- Las compras o aprovisionamiento.

- El almacenaje y conservacion.

- Preparacién y cocinado.

- Servicio de la mesa.

- Recogida y reciclado.

- Lavado de platos y cocina.

- Bajada de la basura.

Los hombres colaboran mdas en actividades como bajar la
basura, realizar compras, poner o recoger la mesa o lavar los
platos, dedicdndose en menor frecuencia a tareas de
planificacion o cocinado. Ademads, cuando los hombres
colaboran en las tareas de cocinado lo hacen en aquellas que
tienen mayor gratificacion, como es el cocinado en las comidas
especiales de fin de semana ligadas al placer y al
reconocimiento familiar, mientras colaboran poco en la cocina
ordinaria. Ademas, se le suelen asignar dentro del cocinado
algunas tareas especificas como poner la lefia, hacer carne a la
parrilla etc., sin embargo, colaboran poco en actividades poco
gratificantes como recoger, fregar los platos etc. Esta realidad
también se observa en las compras, donde el hombre tiende a
colaborar mas en las grandes compras de fin de semana a las
que va muchas veces junto a su mujer, limitindose muchas

150



Alimentacion y sociedad

veces su colaboracién a llevar el carro y acarrear las compras, y
cuando se ha de encargar él de las compras es mas facil que
realice compras genéricas como bebidas, embases u otras cosas
de peso que compras que requieren mds preparacién como
comprar pescados, charcuteria o demas. El perfil de hombre
que asume mas tareas de corresponsabilidad se da en los
tramos extremos de edad, hombres menores de 30 afios y
mayores de 65 afos (véase Tabla 28).

La incorporacion de la mujer al trabajo junto con el desarrollo
de la industria alimenticia y tecnolégica ha cambiado los
hébitos familiares alimenticios en varios aspectos:

Cada vez se han incorporado mayor cantidad de productos
industriales y precocinados. De esta manera, las mujeres
delegan en mayor medida el rol de cocineras en la restauracién
e industria alimentaria precocinada, pero al mismo tiempo que
esto las libera les produce sentimientos de preocupacion por el
origen de los ingredientes, quizds por ello la industria ha
reaccionado introduciendo platos que intentan simular a los
platos artesanales, tradicionales y saludables (Capatti, 1989;
Contreras, 1993).

La utilizaciéon cada vez mayor de la industria de la restauracion
(Ej. comidas para llevar, uso de restaurantes, comidas a
domicilio).

La revolucién tecnolégica del hogar con la introduccién de
electrodomésticos que aligeran ciertas tareas. La tecnologia ha
tenido un papel ambiguo, porque el aligeramiento de tareas
que ha producido ha permitido la perpetuacion del doble rol de
la mujer dentro-fuera (superwoman), no desplazando a las
mujeres de su rol de cocinaras y cuidadoras domésticas
(Kaplan, 1980).
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Tabla 28

Diferencias en las tareas domésticas segiin género.

Hombres

Mujeres

32,9% colabora en tareas
diarias

Chef-cocina diferenciada o
profesional

Colaboracion en tareas segun:

- Grado de complejidad de la
tarea (colabora en tareas
sencillas).

- Gratificacion o estatus de la
tarea (colabora en tareas
gratificantes).

- Dispersion y frecuencia de
la tarea (colabora en tareas
inaplazables).

Tareas mas comunes:

- Compras genéricas y de fin
de semana.

-Poner quitar la mesa.

- Lavar los platos.

- Sacar la basura.

- Partes del cocinado del fin de
semana (Ej. Carne a la brasa
etc.).

77,5% colabora en tareas
diarias

Cocinera- cocina doméstica

Colaboracion en tareas segin
perfil profesional:

- Ama de casa o trabajadora
tiempo parcial. Casi no deriva
tareas.

- Trabajadora cualificada a
tiempo completo. Recibe mas
ayuda y deriva mas tareas.

Tareas mas comunes (todas):

- Planificacion de compras y
comidas.

- Compras complejas y diarias.
- Preparacién y cocinado.

- Servicio de la mesa.

- Recogida y reciclado.

- Lavado de platos y cocina.

- Bajada de la basura.

— Se han espaciado las compras, implantandose el perfil de
compra semanas en las grandes superficies.
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- La contratacion de personal doméstico para realizar las
tareas del hogar. La contratacion normalmente se hace para
cubrir aquellas tareas que no se pueden diferir e incompatibles
con el trabajo, o para aquellos trabajos mas menesterosos, muy
sucios o que se requiere fuerza fisica (Ej. deshollinos etc.) y en
general mas para tareas del hogar (limpieza, planchado,
reparaciones) que para cocinar (véase Fig. 30).

Figura 30
Cambios hdbitos alimenticios por la incorporacion de la mujer al
trabajo.

incorporacion dela

mujer al trabajo

1
Incorporacion de ey ” Espaciado delas
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alimentos . . e compras y
. laindustria dela tecnoldgicay uso de oA

precocinados » L contratacion de

. . restauracion electrodomeésticos At

industriales personal doméstico

Nota. Fuente: elaboracién propia

Pero todos estos cambios que aligeran la carga femenina de la
alimentacién no han cambiado el rol de la mujer cuidadora y
cocinera, ni  conseguido todavia ~una  autentica
corresponsabilidad de los hombres en la misma.

6.4. Alimentacion y edad

La edad es otro de los factores que influye la alimentacién es la
edad, de manera que hay una alimentacién para nifios, otra
para adolescentes otra para adultos y otra para ancianos,
variaciones que estan determinadas por tres tipos de factores:
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6.4.1. Factores biolégicos

Entre los factores bioldgicos destaca el consumo de kcal/dia, se
trata de una variable que va cambiando segtn la edad, asi de
manera genérica un lactante (de 0 a 1 afio) necesita 850
Kcal/dia, un nifio (de 1 a 11 afios) entre 1300 y 2000 kcal/dia,
un adolescente (de 12 a 18) entre 2500 y 3000 kcal/dia, un
adulto (entre 18 y 60 afios) unas 2900 Kcal/dia, y los ancianos
(mayores de 60 afios) unas 2300 kcal/dfa. En determinados
momentos como el embarazo o la lactancia se incrementan
también la necesidad del consumo en unas 300 kcal /dia.

Otro de los factores biolégicos es la necesidad de nutrientes, por
ejemplo, se incrementa la necesidad de hierro y acido félico en
las mujeres y en determinados periodos de la vida como el
embarazo, de igual manera también se incrementan las
necesidades de calcio durante el embarazo, la lactancia y en la
perimenopausia.

Por altimo, cabe destacar los factores ligados a la denticién y a
la capacidad de digerir y saborear los alimentos. En este sentido
tanto los nifios pequefios como los ancianos suelen tener
preferencias por los alimentos de consistencia blanda y textura
de facil digestion, respecto a los adultos en los que consistencia
tiende a ser dura, los sabores fuertes, y los alimentos més grasos
y de digestion mds pesada. De la misma manera los ancianos
pierden la capacidad de saborear la salinidad de la
alimentacion, conservando la capacidad para los sabores
dulces, realidad que hace que tiendan a preferir estos tltimos.

6.4.2. Factores psicoldgicos

Determinados factores psicolégicos propios de cada edad
también influyen en las preferencias y gustos por los alimentos.
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De manera genérica los nifios tienen gusto por alimentos como
el azucar, el chocolate, las chuches, los caramelos, los dulces o
los helados.

Los adolescentes tienen preferencia por la comida rdpida como
las hamburguesas, los perritos calientes, las pizzas, los kebabs
etc.., esto es debido en parte a la publicidad subliminal que va
dirigido a ellos, pero también al hecho de que sus primeras
formas de socializacion entre amigos estan ligadas a encuentros
en este tipo de establecimientos.

Los gustos alimentarios de los adultos suelen estar asociados a
factores psicolégicos como la belleza, el bienestar o la basqueda
del placer en la exclusividad.

Por su parte la dieta de los ancianos esta determinada sobre
todo por factores psicolégicos como la bisqueda de la salud, la
prevencion de la enfermedad, o el tratamiento nutricional de
determinadas enfermedades créonicas (HTA, diabetes,
dislipemias etc.). En este sentido hay que apuntar que el
anciano tiende cada vez a comer menos por la falta de alicientes
psicolégicos que supone a veces el no compartir con nadie la
comensalidad, o el no ser capaces de realizar por si mismos las
compras.

6.4.3. Factores socioeconomicos

Un factor influyente en la alimentaciéon son distintos roles
sociales asociados a las edades, de manera que los nifios y
ancianos considerados como dependientes tienden a ments
mas homogéneas basados en alimentos mas basicos,
texturizados y enriquecidos con azucares (Ej. los ments
infantiles y de la tercera edad en los restaurantes), sin embargo
los adultos con un rol identitario productivo y mas marcado
tienden a individualizar sus mentis para subrayar su
individualidad (Ej. los mends a la carta en los restaurantes).
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Por altimo, cabe destacar ciertos factores socioeconémicos como
puede ser el nivel econémico, que es mas elevado entre los
adultos productivos que entre los adolescentes y ancianos. Por
eso los adolescentes tienden hacia la comida basura que
presenta sabores marcados a un precio de estudiante, y los
ancianos inmersos en una pérdida de poder adquisitivo tienden
hacia alimentos de calidad intermedia y precio més contenido,
sin embargo, los alimentos mas caros o gourmet son méas
comunes en adultos productivos y buen valor adquisitivo

(véase Fig. 31).

Figura 31

Factores relacionados con la edad que afectan a la alimentacion.
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Nota. Fuente: elaboracién propia

156










Capitulo 7

Globalizacién, particularismos y publicidad
alimentaria

7.1. Introduccion

La heterogeneidad de las transformaciones y mezclas
interculturales de las sociedades cosmopolitas hacen que el
fenémeno alimentario se revista de complejidad. En este
sentido, hay que hacer notar que la alimentacién en las
sociedades industriales pivota entre la homogeneizacion y
estandarizacion propia de la globalizaciéon y difusiéon de la
alimentacion industrial, y las demandas de recuperacién de
patrimonios culturales, tradiciones locales y particularismos
culinarios (véase Fig. 32).

Figura 32

Alimentacion en las sociedades industriales.

Globalizacién
Difusién alimentaicon industrial
Patrimonioy Tradicién
Particularismos culinarios

Nota. Fuente: elaboracion propia

7.2. Sociedades cosmopolitas

Las profundas transformaciones econémicas, demogréficas,
sociales y culturales de las sociedades industriales a lo largo del
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siglo XX han tenido su repercusién en los habitos alimentarios.
Siguiendo la descripcion de Contreras y Gracia (2005: 358-364)
para el caso espafol, entre las principales caracteristicas de las
sociedades cosmopolitas actuales y sus consecuencias en
términos de alimentacién se encuentran:

- La urbanizacién y concentracion de la poblacion en las
ciudades. Se produce como consecuencia del desplazamiento
de grandes masas de poblacion desde el término rural a las
ciudades ante la nueva oferta de trabajo asalariado en los
entornos industriales de las ciudades. Realidad que tendra tres
consecuencias en la alimentacion:

— Mezclas entre tradiciones regionales culinarias distintas.

— Una disminucién de la necesidad de calorias en la dieta
consecuencia de una mayor sedentarizacion de los
trabajadores.

— El desarrollo del sector de la restauracion.

- Modificacién en los tiempos de trabajo y ritmos sociales. Se
regularizan los horarios de trabajo, la divisién entre dias libres
y laborables, entre dias de semana y fin de semana, y entre
tiempo ordinario y de vacaciones. A la vez las comidas
empiezan a estar determinadas por primera vez por los tiempos
de trabajo, produciéndose una desestructuraciéon y una
individualizacion de las ingestas. Como ya se apunt6 en el tema
cuatro las consecuencias en la alimentacion son cuadruples
(Herpin, 1988):

v" Desconcentracion. Transferencias de comidas solidas a
comidas pequefias.

v Desimplantaciéon. Las comidas no tienen lugar a
horarios fijos.

v" Desincronizacién. Cada vez se come menos en conjunto.
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v" Deslocalizacion. Aumentan los lugares donde comer
(trabajo, restaurante, sofd etc.).

- Incorporacién masiva de la mujer al trabajo. Pese a su
incorporacion no hay una redefinicién de roles real, puesto que
la mujer sigue asumiendo mayoritariamente las tareas de
alimentacion y domésticas. Las consecuencias en la
alimentacion son dobles:

v Proliferacién de los electrodomésticos. Su funcién es
disminuir el tiempo de las tareas domésticas de tiempo,
pero sus resultados son contradictorios ya que, en cierta
medida, refuerza las desigualdades de rol e invisibilidad
el trabajo doméstico.

v' Aumento del consumo de alimentos industriales
procesador, congelados o precocinados y listos para
servir.

v' Necesidad de concentrar las compras en los fines de
semana, pasando de la pauta de compra diaria a la
concentracion de la compra semanal en grandes
superficies.

- Cambios demogréficos y en la estructura de la familia. La
disminucién de la natalidad y el envejecimiento de Ia
poblacién, asi como el aumento de las familias nucleares,
monoparentales y de las personas solas en detrimento de la
familia extensa. Las principales consecuencias en la
alimentacion son:

v" La disminucién de los miembros de la familia determina
cambios en las pautas de compra y preparaciéon de las
comidas.
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v Fenémenos como el vagabundeo alimentario, o la
compra de alimentos precocinados en porciones
individuales.

v" La escolarizaciéon masiva que determina cambios en las
pautas alimenticias de los menores que ahora comen en
su mayoria en los comedores escolares lo que supone que
su educaciéon culinaria pasa de la variabilidad del
domicilio a la homogeneidad de la escuela.

-La industrializaciéon y revoluciéon en el campo de la
distribucién y comercializacién. Ello ha conllevado una
auténtica industrializaciéon de la alimentaciéon cuyas
principales repercusiones han sido:

v La especializacion e intensificacién agricola y ganadera.
Ello hace que cada vez mas la agricultura y ganaderia se
aleje de la naturaleza y las materias primas para estar mas
cerca de la industria. Cada vez hay mas diversidad en las
estanterias del supermercado, pero menos diversidad de
variedades ecologicas.

v" Desarrollo de empresas alimentarias especializadas en la
produccion de alimentos industriales (congelados,
precocinados etc.).

v" La deslocalizacion de los alimentos desde sus puntos de
origen para formar parte de un mercado globalizado e
internacional.

- El marketing y la difusion de nuevos ideales de cuerpo y
salud. El cambio hacia la preferencia estética de la delgadez, y
la difusién en general del cuidado del cuerpo y la salud han
influido en la alimentacién en varios aspectos:

v La difusiéon de productos light y bajos en azuicar o
grasas.
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v" La aparicion de los alimentos funcionales, alicamentos o
alimentos medicamento como medio de prevenir las
enfermedades o tratar determinadas de ellas.

v' La difusién de determinados sectarismos alimentarios
basados en la dieta como vegetarianismo, veganismo,
naturismo, macrobidtica, dieta paleolitica (véase Tabla
29).

Tabla 29

Caracteristicas de las sociedades cosmopolitas y sus repercusiones
alimentarias.

Caracteristicas Consecuencias alimentarias
sociedades cosmopolitas

Urbanizacion y —Mezclas entre tradiciones
concentracién de la regionales culinarias distintas.
poblacién —Disminucién de la necesidad de

calorias en la dieta consecuencia
de una mayor sedentarizaciéon de
los trabajadores.

—Desarrollo del sector de la

restauracion.
Modificacién en los —Desconcentracion.
tiempos de trabajo y —Desimplantacion.
ritmos sociales —Desincronizacion.
—Deslocalizacion.
Incorporacién masiva —Proliferacién de los
de la mujer al trabajo electrodomésticos.

—Aumento del consumo de
alimentos industriales
precocinados.

—Necesidad de concentrar las
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compras en los fines de semana.

Cambios —Cambios en las pautas de compra
demograficos y en la y preparacion de las comidas.
estructura de la —Fenémenos como el vagabundeo
familia. alimentario, o compra de

alimentos precocinados.
—La escolarizacion masiva y
difusion de comedores escolares

Industrializacién y —La especializacién e intensificacion
revolucion en el agricola y ganadera.

campo de la —Desarrollo de empresas
distribucién y alimentarias especializadas en la
comercializacion. produccién de alimentos

industriales (congelados,
precocinados etc.).

—La deslocalizacion de los
alimentos para formar parte de un
mercado globalizado e

internacional.
El marketing y la —La difusion de productos light y
difusion de nuevos bajos en aztcar o grasas.
ideales de cuerpoy —La aparicion de los alimentos
salud medicamento como medio de

prevenir las enfermedades o tratar
determinadas de ellas.

—La difusién de determinados
sectarismos alimentarios basados
en la dieta como vegetarianismo,
veganismo, naturismo,
macrobiética, dieta paleolitica etc.
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7.3. Globalizacion alimentaria

Por globalizacién se entiende a la expansion occidental iniciada
desde el afio 1500 y que supone un crecimiento del comercio,
viajes y redes informaticas que hace que las fronteras cada vez
sean mdas permeables, cobrando cada vez mas importancia el
marco internacional en detrimento de lo nacional. Es un
proceso que enlaza con los términos de “sistema econémico
mundial” de Wallerstein y de “proceso de civilizaciéon” de
Norbert Elias (French, 2000: 309-310). El proceso de
globalizacion se relaciona con una expansion de la
homogeneizacién alimentaria mientras que el patrimonio o
tradicion culinaria con el de diversificacion y particularismos
locales: En las sociedades globalizadas tiende a una pérdida de
las variedades vegetales, del consumo de los animales
autéctonos, y de la variabilidad alimentaria (Ej. difusién bistec
de vaca en EE.UU por el ferrocarril). De manera que la
agricultura y la ganaderia cada vez se alejan mas de la
naturaleza y se acerca mas a la industria y el laboratorio.
Vegetales transgénicos, animales modificados genéticamente y
producidos en explotacion industrial (Ej. el pavo Beltsville, el
rodaballo, la lubina, la trucha o el attn de piscifactoria).

Paralelamente al proceso de globalizacién y homogeneizacion
de la alimentacién en occidente se ha producido también una
internacionalizacion de las cocinas a escala mundial. Por
internacionalizaciéon de las cocinas se entiende al desarrollo de
un modelo estandar de cocina internacional homogénea, mezcla
de la francesa y la italiana, que se replican en los diferentes
hoteles y escuelas de restauracion occidentales. Proceso que se
produce con mayor fuerza en aquellos paises que no tienen
tradiciones culinarias arraigadas y escritas como en Africa, y en
menor medida en cocinas muy consolidadas como la china o la
india (Goody, 1989). A este proceso algunos autores lo llamado
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también “americanizaciéon culinaria”, aunque quizds sea mas
apropiado el término de Ritzer (1992) de Mcdonalizacién, en el
sentido de que més que una aculturacién por parte de la cocina
americana se trata de un proceso de difusién, rentabilizaciéon y
racionalizacién de costes propio de las politicas seguidas por las
multinacionales americanas de comida rapida (véase Fig. 33).

Figura 33

Alimentacion en las sociedades industriales

Americanizcién

Internacionalizacién
de las cocinas

Glohalizacién
alimentaria

*Homogeneizacion
alimentaria
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culinarias

* Difusion de

racionalizacién
coste beneficio de
las multinacienales
de comidarapida

* Desarrollo de una
cocina estandard.

*Replicacién en
hotelesy escuelas
de restauracion

Nota. Fuente: elaboracién propia
7.3.1. Retrospectiva histérica

La globalizacion y homogeneizacién de la alimentaciéon y las
cocinas es un fenémeno reciente pero que cuyos inicios se
pueden situar en las transformaciones, mezcolanzas y declives
de los particularismos gustativos propios de la época colonial.
Ya en este momento a todo el conjunto de alimentos llegados de
las Américas, las indias o china eran catalogadas con la etiqueta
genérica de ultramarinos. En el curso que va del siglo XIV al
siglo XVII se produce una difusion del comercio y el contacto
intercultural, baste citar los viajes de Marco Polo por tierras
asiaticas, las expediciones geogréficas de viajeros y navegantes
portugueses a lo largo de la costa africana, o la llegada de
Cristobal colén a América. Todo ello conllevé una primera
fusion y homogenizaciéon de diferentes productos venidos de
los diferentes ambitos coloniales, la patata, el tomate, el
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pimiento, el maiz o la yuca de Ameérica, el arroz, la cebolla, la
naranja o las especias de Asia o los platanos y fiame de Africa.

Figura 34

Retrospectiva historica de la globalizacion alimentaria

ORe\rqucic'm Industrial
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Alimentacidn
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Alimentos llegados de  Deslocalizacion
america, las indias o alimentariay de
china (alimentos homogeneizacion de
ultramarinos) los productos de

consumao.
Nota. Fuente: elaboracion propia

Pero la auténtica globalizacion tiene lugar a partir de la
segunda mitad del siglo XIX como consecuencia de la
Revolucién Industrial. Esta propicio la paulatina difusion de los
electrodomésticos, de las cocinas de gas en lugar de las de lefia,
de las técnicas industriales de producciéon agropecuarias, de las
grandes extensiones comerciales (cadenas de supermercados e
hipermercados) y de la mejora en las redes de distribucion y
conservaciéon de los alimentos (congelado, las conservas, el
envase al vacio o el uso de conservantes aditivos). Todo ello,
junto a la difusion de las normativas homogéneas de
conservacion e higiene alimentaria y la expansién de la cultura
e industria angloamericana, ha ido produciendo un fenémeno
de deslocalizaciéon alimentaria y de homogeneizaciéon de los
productos de consumo (véase Fig. 34).
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7.3.2. Caracteristicas de los sistemas alimentarios globalizados

Los sistemas alimentarios globalizados son una realidad
reciente pero que como acabamos de ver tienen sus precedentes
desde la propia época colonial. Entre sus principales
caracteristicas destacan cuatro (véase Fig. 35):

- La homogeneizaciéon de la alimentacién. Se trata de la
principal caracteristica de los sistemas alimentarios modernos
globalizados. Esta homogeneizacion se produce en dos
sentidos: la similitud de consumos entre los diferentes paises
con la disminucién de las variedades locales, y la disminucién
de la variedad nutricional de las dietas, en el sentido de que se
desestiman muchas posibilidades de obtener energia
contraviniendo nuestra naturaleza omnivora (Contreras y
Gracia, 2005: 369). Pese a ello, hay que matizar que esta
homogeneizaciéon de las dietas se ve matizada, atn en las
sociedades cosmopolitas por tres factores: el diferente acceso a
los alimentos (comida de pobres y ricos), la variabilidad en la
oferta de alimentos y restauracion segun el contexto
(particularismos locales), y el perfil sociocultural del
consumidor (sexo, edad, clase social, categoria profesional etc.)
(Pynson, 1987).

- La hiperespecializaciéon de los sistemas industriales de
produccion de alimentos y la pérdida de la diversidad de los
ecosistemas. Especializacion que conlleva un aumento
cuantitativo de la produccién, pero una disminucién cualitativa
de la diversidad de los ecosistemas con la desaparicion de
especies vegetales y animales. A modo de ejemplo baste citar
que de las 7500 variedades de manzanas solo quedan en el siglo
XXI 30 y de las cuales 10 constituyen el 90% del consumo
habitual o de las 10000 variedades de trigo en china a mediados
del siglo XX se pas6 a 1000 a principios de siglo XXI.
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- Se rigen por las exigencias marcadas por los sistemas
econdmicos capitalistas a gran escala. Existe una oferta regida
por las leyes de la oferta y la demanda, una concentracion de
los negocios en empresas internacionales de alimentacion
industrial, una especializacién de los sistemas de distribucién y
una gran inversion en publicidad alimentaria estando la
alimentacion cada vez mas basada en las estrategias de
marketing que en las practicas tradicionales.

Figura 35

Caracteristicas de los sistemas alimentarios globalizados
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Nota. Fuente: elaboracién propia

- Un trasvaso de las tareas alimentarias desde el domicilio a la
industria. Se han trasladado gran parte de las tareas de
produccion, conservacioén y preparacion de los alimentos desde
el ambito tradicional y artesanal a las fabricas y estructuras
industriales (Goody, 1995; Capatti, 1989; Pinard, 1988). Ello
lleva al aumento progresivo de alimentos industriales y
transgénicos (Fischler, 1995) y a un auge de los restaurantes y
restauracion regidos por los cédigos de coste/beneficio de los

fast food.
7.3.3. Factores favorecedores de la globalizacién alimentaria

Entre las principales transformaciones o factores favorecedores
del desarrollo de la globalizacién alimentaria se encuentran
(véase Fig. 36):
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- La evolucién de la tecnologia. Factores como el desarrollo de
la ingenierfa genética alimentaria, de la maquinaria agricola e
industrial o la difusién de los sistemas de refrigeracion y
transporte han posibilitado la produccion a gran escala y la
rapida distribucion de los productos a escala planetaria.

- La busqueda de los clientes de una calidad uniforme a unos
precios estables. Ello propici6 el nacimiento de los productos de
marca y el inicio de un sistema de produccién industrial en
cadena que asegurara un estdndar de cantidad, calidad y precio
constante.

- El masivo aumento de la poblacién. La presién demogréfica
determiné un sistema de producciéon centrado mdas en la
cantidad que en la variabilidad.

Figura 36

Factores favorecedores de la globalizacion alimentaria
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- La incorporaciéon de la mujer al trabajo y el aumento de la
riqueza. La falta de conciliacién familiar y corresponsabilidad
junto con la doble carga de trabajo femenino dentro/fuera
favorecieron la  difusion de productos industriales
precocinados. Asimismo, el aumento de los ingresos per cépita
permite pasar de una cocina basada en productos baratos como
legumbres y arroz a otra basada en procesados.
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- El uso de regulaciones higiénico-sanitarias alimentarias
internacionales. La difusién de normas de higiene alimentaria y
de reglamentaciones comunes en cuanto aditivos, conservantes,
colorantes o aromatizantes ha favorecido la homogeneizaciéon y
globalizacion alimentaria.

7.4. Particularismos alimentarios

La globalizacion alimentaria, la internacionalizaciéon de las
cocinas, la industrializacién alimentaria, la pérdida de la
diversidad y la homogeneizacién de los productos, aromas y
sabores han provocado reacciones de rechazo en el consumidor
del nuevo milenio.

El nuevo consumidor empieza a representar de forma
dicotémica a los alimentos en funcién de su origen: productos
frescos del sector primario y ligados a la produccién local,
representados como comestibles y naturales, y productos
industriales globalizados, representados como no comestibles y
artificiales, como artefactos de plastico sin alma llenos de
riesgos (véase Fig. 37).

Figura 37

Factores favorecedores de la globalizacion alimentaria
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7.4.1. Rechazo a la alimentacién industrial

Las transformaciones en los sistemas industriales de
produccién y distribucion van mas rdpidas que las
representaciones sociales de los alimentos. Los consumidores
solo tienen un conocimiento parcial de la forma en que se ha
transitado alimentariamente desde las formas tradicionales y
artesanales a las industriales. Todo ello ha conllevado un
rechazo progresivo de la alimentacién industrial en el
consumidor del nuevo milenio debido a factores como (véase
Fig. 38):

- El consumidor ha perdido el contacto con el ciclo de
producciéon de los alimentos y ya solo conoce sus elementos
terminales (compra en supermercado) quedando todo lo demas
velado a su conocimiento. Los alimentos ya no son categorias
significativas en las que el sujeto es coparticipe, o al menos
conocedor, de su proceso de produccién, distribucion y
cocinado (sistema alimentario) por lo que se ha trastocado el
codigo alimentario referido a sus categorias sociales.

- La alimentacién industrial ha perdido la funcién
identificadora de lo culinario en un doble sentido: Ia
identificaciéon del propio alimento, se ha alterado la textura,
sabor, olor y color de manera que para el consumidor ya no es
significativo (Ej. los palitos de pescado, las barritas energéticas
etc.), la construccion de la identidad del propio sujeto, el
individuo ya no se reconoce en sus alimentos, y de la misma
manera cada vez le cuesta mds construir su identidad a través
de ellos (Fischer, 1995, p.188).

- Las modificaciones transgénicas de los alimentos y sus modos
de producciéon para alargar su vida ttil, o para mejorar su
aspecto exterior, se han hecho en beneficio del productor,
distribuidor, transportista y vendedor, pero a costa del
consumidor ya que disminuye su sabor, gusto y palatabilidad
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(Gruhier, 1989). Ej. tomates turgentes e hinchados pero
insipidos, animales cultivados con esteroides y piensos con
antibioticos, peces criados en piscifactorias (ello ha llevado a
que a veces se distinga el origen, por ejemplo, lubina salvaje
para diferenciarla de la de piscifactoria).

- El miedo a consumir productos cuyo origen se desconoce y no
se puede asegurar su seguridad alimentaria. Como apunta
Fischler (1995, p.209) se trata de OCNI (Objetos Comestibles No
Identificados) ante los que se tiene miedo por factores como el
uso de pesticidas, antibidticos, hormonas, procedimientos
transgénicos, o por el riesgo de intoxicaciones quimicas,
microbioldgicas o prionicas. El sensacionalismo de la prensa, la
sobreinformacion y la manipulacién informativa no ayudan a
disminuir los miedos.

- Los problemas de salud derivados del consumo industrial en
una sociedad de la sobreabundancia. El aumento de las grasas
saturadas y trans, de hidratos de carbono simples (azucares
afadidos), de sal, o de aditivos, conservantes y colorantes, junto
con la disminucién del consumo de vegetales, fibra o hidratos
de carbono complejos, se relaciona con enfermedades
cardiovasculares, hipertensiéon arterial, hipercolesterinemia,
diabetes o incluso el cancer.

- El paso de la gastronomia a la gastroanomia disminuyendo la
comensalidad, los ritmos estructurados y la estacionalidad para
dar paso a la individualidad, la desestructuracion culinaria y la
ausencia de formalismos (Fischler, 1995).

- La cacofonia informativa de criterios alimenticios
contradictorios derivados de cédigos médicos, normas de
higiene, seguridad alimentaria, publicidad, television, guias
gastronémicas o informacién de internet que hace que el
consumidor se encuentre mas desorientado que nunca.
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Figura 38
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7.4.2. Reacciones y resistencias del consumidor del nuevo
milenio

Tras el gran auge de los productos alimenticios de origen
industrial de adltimo tercio del siglo XX, el consumidor del
nuevo milenio se caracteriza por haber superado, en parte, la
inconsciencia feliz del consumismo, las ansias de globalizacion,
la opulencia, la comida rdpida y la obesidad, e incluso la
contracultura light posmoderna, para convertirse en un
consumidor reflexivo y centrado en aspectos como la tradicion,
las cocinas locales, los patrimonios culinarios, las variabilidad
de especies locales, lo sostenible, los consumos verdes, la
solidaridad y el multiculturalismo (Contreras y Gracia, 2005,
p-382).

La progresiva industrializacion, homogeneizacién,
globalizacion y e insipidez alimentaria han provocado una
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nostalgia y mitificacion hacia los productos artesanales y las
variedades del ayer que se han plasmado en dos reacciones:

- La recuperaciéon de variedades vegetales y razas animales
locales olvidadas o en vias de extinciéon. Especias locales de
cereales como el trigo duro o el sorgo, de leguminosas como los
yeros y la zulla, arboles como el avellano, el albaricoquero, el
ciruelo o el membrillo, y frutales como la mandarina o el
pomelo que aparecen en el registro de 2021 de especies
protegidas del ministerio espafiol de agricultura, pesca y
alimentacion.

- La recuperacion de particularismos alimentarios locales en
una vuelta hacia lo natural, hacia los platos y sabores de la
tierra, que ahora son reivindicados como parte del patrimonio
cultural de un pueblo. En este marco surgen el auge por la
solicitud de “denominaciones de origen”, “denominaciones de
calidad”,  “indicaciones = geograficas  protegidas” o
“especialidades tradicionales garantizadas” (vinos, quesos,
embutidos, variedades de legumbres, vegetales, frutas, carnes y
pescados). Ej. la denominacién de origen Ribera del Duero, el
queso manchego, la sobrasada de Mallorca, los espérragos de
Navarra, los platanos de Canarias, el lechazo de Castilla y Leén
o el mejillon de Galicia (véase Fig. 39).

Esta nostalgia y mitificacion de la traccién culinaria, los
productos locales y la alimentacion artesanal y ecolégica
desemboca en un nuevo fenémeno de neoruralidad, vision
edénica de la ruralidad feliz, que busca los origenes de una
gastronomia asentada en el producto de materias primas, en la
estructuracion de la alimentacién, en la comensalidad y en la
recuperacion de los sabores locales (Eder, 1996).
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Figura 39
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\.

(" - — -
Recuperacién de * Denominaciones de origen
particularismos y * Indicaciones geograficas conocidad

L patrimonios culinarios

Nota. Fuente: elaboracién propia

Surge asi todo un universo o cosmovision tradicional asentado
en la oposicion dicotémica natural-artificial, globalizada y
rasticoartesanal-industrial que retrotrae a dos caracteristicas
representativas (véase Fig. 40):

Figura 40

Caracteristicas de la cosmovision tradicional.

COSMOVISION TRADICIONAL
NEORURALIDAD I VISION EDENICA RURALIDAD FELIZ

\Z

ASENTADA EN OPOSICIONES DICOTOMICAS
NATURAL/ARTIFICIAL I LOCAL/GLOBALIZADO I RUSTICO/INDUSTRIAL

N\

CARACTERISTICAS REPRESENTATIVA DE LA COSMOVISION
ESTABILIDAD I AUTENTICIDAD

Nota. Fuente: elaboracién propia

- Estabilidad: fundado en lo inmutable de la tradicién local
frente a las continuas transformaciones industriales y mestizajes
culinarios.
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- Autenticidad: en oposicién a lo artificial de la alimentacién
industrial wurbana (congelados, precocinados, envasados,
liofilizados).

En este contexto se produce un intenso proceso de
patrimonializacién culinaria que avanza a diferente ritmo
seglin el contexto (por ejemplo, Francia es uno de los primeros
paises en empezar con el) y que responde a dos légicas muy
diferentes (Contreras y Gracia, 2005, p.394) (véase Fig. 41):

- Logica mercantil. Desde esta logica el interés de
patrimonializacién se centra exclusivamente en aquellos
alimentos que puedan ser convertidos en mercancia desde la
Optica capitalista del beneficio econdémico. Aqui se sitdan
diferentes agentes como los empresarios del turismo rural,
restauradores tipicos, chefs, talleres de alimentacion artesanal y
cadenas de alimentaciéon industrial cuya estrategia de
marketing se centra los platos tipicos o tradicionales

- Logica politico-cultural regionalista. Desde esta optica el
interés de patrimonializacion se centra en la recuperacion de las
tradiciones  culinarias pérdidas como elemento de
reivindicacién de la propia identidad loco-regional. No hay que
olvidar que la comida es uno de los elementos clave para tomar
conciencia de la propia identidad y etnicidad (sentimiento de
formar parte de un pueblo distinto a los otros). Por ello
reivindicar los particularismos alimentarios locales es
reconstruir, reivindicar y revalorizar la propia identidad frente
al foraneo, sirviendo ademds como elemento clave de
aculturacion por parte de otras culturas o del propio proceso de
globalizacién e internacionalizaciéon promovida por la industria
alimentaria global. En esta logica se sitian agentes como las
administraciones publicas locales y regionales, asociaciones
civiles y partidos politicos de corte regionalistas que otorgan
ayudas y subvenciones con el objetivo de mejorar la gestion,
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ambiental, recuperar el paisaje cultural, las especies locales y la
biodiversidad.

Figura 41
Légicas de los procesos de patrimonializacion alimentaria.
-
O
o
.E Noresponde a actores
C Logica mercantil locales con modo de vida
- — tradicional (desaparecidos)
-
@) Responde a profesionales
Logica politico regionalista que buscan beneficio o
E reclaman identidad
=
e
(O
(a1

Nota. Fuente: elaboracién propia

Los procesos de patrimonializacién son, pues, paraddjicos ya
que, si bien surgen para luchar contra la homogeneizacién y
globalizacion propia de la légica mercantil, rdpidamente son
asimilados por la légica econémica o los intereses politico-
regionalistas. Parece que estos procesos no responden a la
actuacion de los actores locales que encarnan en realidad esos
modos de vida tradicionales, que la mayoria de las veces
incluso han desaparecido (la Espafia vaciada), sino a la l6gica e
interés de profesionales desligados de esos modos de vida
tradicionales que buscan el beneficio o una reclamaciéon
identitaria.

7.5. Publicidad y alimentacién

Existen diferentes factores que inducen al consumo (véase Fig.
42):
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- Factores de necesidad. Determinados por la demanda real de
un producto para la vida convencional. Ej. alimentos que
contengan nutrientes esenciales. Hay que apuntar que las
necesidades materiales pueden ser reales, en este caso el
consumo solo se puede estirar hasta los limites del
abastecimiento, o ficticias o especulativas, en este caso se puede
crear la sensacion de necesidad mas all4 de los limites objetivos
del autoabastecimiento (Ej. la acumulaciéon de productos
durante la pandemia por miedo a la no disponibilidad).

Figura 42
Factores que inducen al consumo.

f '
Consumo
. Factores Factores de
(necesidades .
reales) afectivos estatus
' 7
' )
Mala publicidad
Buena Factores de pu
i masificacion €nganosa o
publicidad subliminal
. J
4 )
Consumismo
Factores de Factores (necesidades
necesidad culturales N
ficticias)
' J

Nota. Fuente: elaboracién propia

- Factores culturales. Determinados por el entorno
sociocultural del consumidor. Ej. La baja demanda de cerdo y
alta de cordero en las culturas isldmicas o la baja demanda del
consumo de insectos en Europa.

- Factores de masificacion. A medida que un producto es
poseido por la mayoria de las personas, aumenta la presion de
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las demas para poseerlo. Ej. determinados electrodomésticos
como los robots de cocina.

- Factores afectivos. Determinados por el grado de aceptacion
o rechazo social que tiene el producto que se consume. Ej. El
consumo de determinados productos o platos de tradicion
familiar en fiestas determinadas.

- Factores de estatus. Se relacionan con los anteriores y estan
determinados por el nivel socioeconémico del consumidor. Ej.
La demanda de productos determinadas marcas ligadas al lujo
como champanes caros o marcas de ropa esnob.

Mientras el consumo esta basado en las necesidades materiales
reales, el consumismo consiste en la compra de bienes no
esenciales basados en necesidades ficticias, por lo tanto, los
productos son consumidos mds alla de su necesidad real para
responder a factores como la satisfaccion cultural (pertenencia o
reafirmacion de grupo), social (estatus, nivel de vida, estilo de
vida) o econémica (acceso restringido).

Por marketing y publicidad se define al conjunto de técnicas
utilizadas para la comercializacion y distribucion de un
producto. Sirve, pues, de intermediario entre el producto y el
consumidor, poseyendo la capacidad de construir realidades
vinculadas al producto que pone a nuestro alcance, vinculando
asi estilos de vida con productos ofertados. El marketing cada
vez se ha convertido en un campo mas sofisticado que trata de
conocer las necesidades del consumidor segiin variables como
la edad, el sexo o la clase social con el objetivo de crear
productos dirigidos a sectores concretos (Ej. marcas de comida
de ricos, bebidas dirigidas a perfiles masculinos o femeninos
etc.). Se puede hablar de dos tipos de mala publicidad:
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- Publicidad engafiosa. Otorga beneficios al producto que no
tiene u omite aspectos negativos del mismo (a veces los pone
con letra tan pequefa que no se ven).

- Publicidad subliminal. Se trata de técnicas sutiles de
informaciéon que percibimos de forma inconsciente
condicionando nuestras decisiones de compra. En este campo
se mueven los estudios de neuromarketing que tratan de
estudiar el efecto de la publicidad en el cerebro del consumidor
a través de mediciones biométricas de la actividad cerebral Los
detractores de estos estudios aducen que se trata de estrategias
invasivas que impregnan el cerebro de publicidad sin que el
posible consumidor sea consciente.

La OMS en su informe de 2016 “Acabar con la préctica
comercial inapropiada sobre alimentos complementarios para
bebés y nifios entre 6 y 36 meses” ha denunciado la practica de
publicidad engafiosa dirigida a la poblaciéon infantil,
publicitando golosinas, aperitivos dulces, bebida y zumos de
frutas que deberian publicitarse como algo apropiado para
nifios o bebés. Campafias de marketing cuyo objetivo es entrar
en la mente infantil a través de dibujos animados o con el uso
de personajes famosos o admirados por los nifios. Estudios
recientes demuestran como en nuestro contexto (Andalucia) el
43% de la publicidad de alimentos procesados y bebidas no
alcohélicas iban dirigidos a poblacién infantil, y de ellos el 53%
correspondia a alimentos considerados como no saludables
utilizdndose en la publicidad infantil mas recursos subliminales
de carécter emotivo, irracional, fantdstico o comercial (regalo de
obsequios por compra de producto) que en los adultos (Ponce-
Blandén et al., 2017).
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Capitulo 8

Cuerpo, dieta, salud y seguridad alimentaria

8.1. Introduccion

Cuerpo, dieta, seguridad alimentaria son tres variables que
interaccionan con la salud. De manera que las representaciones
de la corporalidad influyen en la difusién de un tipo u otro de
dietas, y estas a su vez se asocian con determinadas
desviaciones de la salud como la obesidad, la anorexia o la
bulimia nerviosa. De la misma manera, a pesar de la gran
cantidad de controles sanitarios cada vez preocupa mas la
seguridad alimentaria, sobre todo desde que el consumidor ha
perdido el contacto con la cadena alimentaria-

8.2. Dieta y cuerpo

Un andlisis histérico y antropolégico demuestra que las
representaciones que sobre el cuerpo y los hébitos dietéticos
estdin mediados por representaciones socioculturales. Ello se
observa en aspectos como las cosmovisiones tan ambivalentes
que existen sobre la gordura o la delgadez, o en la relacién entre
las dietas y las ideas que cada clase social se hace sobre el
cuerpo.

8.2.1. Dieta en las sociedades cosmopolitas

En las sociedades cosmopolitas los consumidores a la hora de
adoptar una dieta se debaten entre dos presiones diferenciales
(véase Fig. 49):

- Las presiones econémicas de la industria alimentaria y de la
cultura hedonista que fomenta el consumismo desmesurado y
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la sobreabundancia. produciendo problemas como la obesidad
o las enfermedades cardiovasculares.

- Las presiones ejercidas por los especialistas médicos, los
canones de belleza o la lucha de clases que ahora se decanta por
la restriccion alimentaria como signo de salud, belleza y estatus
provocando problemas como la anorexia y la bulimia.

Figura 43

Presiones a los consumidores en sociedades cosmopolitas.

Consumo desmesurado Consumo restringido
Presiones industria Presiones ejecidas porlos
alimentaria v cultura médicos, canones de belleza
hedonista y busca de estatus
{Obesidad) {Anorexia)

Nota. Fuente: elaboracion propia

Consecuencia de estas presiones sociales antagoénicas en las
sociedades modernas abundan los problemas nutricionales
relacionados con los habitos dietéticos extremos:

- Comer demasiado: aumento de hidratos de carbono simples,
grasas animales, sal y disminucién del consumo de fibra que
provoca obesidad y enfermedades cardiovasculares.

- Comer poco: hasta el punto de hacer una dieta tan deficitaria
en calorias como puede desembocar en la anorexia, o
alternancias de restricciones y atracones como pasa en la
bulimia. Solo cuando ha habido una sobreabundancia de los
alimentos las clases sociales han optado por la delgadez como
signo de estatus, pero hay que apuntar que las restricciones
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alimentarias también han existido en otros momentos histéricos
por diferentes motivaciones (véase Fig. 44):

v En la Edad y Media y el Renacimiento. Se da la
“anorexia santa”, un gran namero de mujeres hacen el
ayuno su modo de vida como modelo de vida ascética.

v Finales del siglo XIX. Se inicia la “anorexia nerviosa”
porque un ntmero creciente de mujeres burguesas se
niegan a comer para alcanzar el ideal moral protestante
de la virtud de la continencia y la modestia.

v Siglo XXI. Las restricciones alimentarias no son por
dictamenes religiosas sino como medio de salud, belleza,
estatus y aceptacion social.

Figura 44

Evolucion historica de las causas de las restricciones alimentarias.

Edad Mediay
Renacimiento

Finales siglo XIX Siglo XXI

*Restriccion
como medio de
salud, belleza,

*Restriccion y
ayuno como
medio de vida

* Restriccion para
alcanzar el ideal
moral

ascética protestante de estatus y
continencia y aceptacion
modestia. social.

Nota. Fuente: elaboracién propia
8.2.2. Representaciones corporales

Las representaciones que sobre el cuerpo se hace en las
sociedades tradicionales e industriales o cosmopolitas son
ambivalentes:

- Sociedades tradicionales o tribales. En estas sociedades el
hambre es una experiencia comun, por lo que la obesidad es
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simbolo de prestigio, fertilidad y belleza frente a la delgadez
que se asocia al hambre, la enfermedad y la pobreza
(Powdermarker, 1997). En estas sociedades horticultoras el
atracon ritual es muy bien visto y las prescripciones dietéticas
estin basadas en alimentos abundantes y suculentos
(Skrabanek, 1994). Se trata de un dato ratificado por los
estudios etnograficos e histéricos que muestran que la mayoria
de las culturas la gordura, sobre todo femenina, ha sido la
preferencia.

Desde una perspectiva histérica baste citar que, en la Grecia
Clasica, en la Edad Media y en la Edad Moderna, el gusto por el
sobrepeso era la norma, no llegando el gusto por la delgadez
hasta la segunda mitad del siglo XIX, no difundiéndose
definitivamente hasta los afios sesenta (Fischler, 1995).

- Sociedades modernas o cosmopolitas. En estas sociedades la
sobreabundancia es la experiencia comin, por lo que la
obesidad es sintoma de mala nutricién, pobreza y exceso de
grasas, mientras la delgadez se asocia con salud, belleza y a
traccién sexual. El atracon estd mal visto y las prescripciones
dietéticas se basan en el control de calorias y en el consumo de
alimentos nutritivos no contundentes. La bisqueda de la salud
y el atractivo sexual son la gran motivaciéon para buscar la
esbeltez (Powdemarker, 1997).

A partir de los afios sesenta se invierte la curva, en el sentido de
que el gusto por la gordura, la carne grasa y los alimentos
contundentes disminuye, y nace una “nueva cocina”
caracterizada por el gusto de los alimentos ligeros o light, los
vegetales, las frutas y el pescado desde una perspectiva
cuantitativa de la disminuciéon de calorias y cualitativa de la
disminucién de grasas, colesterol, azucares y sal (realidad de la
que la industria alimentaria trata también de sacar su filon
econémico con la difusiéon de productos light). Esto viene
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propiciado por tres factores: la carne grasa cada vez es algo mas
comdn y accesible y no ligado al estatus social; la
sedentarizacién laboral hace que no hagan falta tantas calorias;
la publicidad, el marketing, la medicina oficial y alternativa y
los nutricionistas relacionan comida ligera con salud, belleza y
estatus social (Apfeldorfer, 1994) (véase Tabla 30).

Tabla 30

Representaciones corporales segiin tipo de sociedad.

Sociedades tradicionales o Sociedades modernas o

tribales cosmopolitas
El hambre una experiencia La sobreabundancia una
comun. experiencia comun.

Obesidad signo de prestigio, Obesidad signo de mala

fertilidad y belleza. nutricién, pobreza y exceso de
grasas.

El atracén ritual es muy El atracén estd mal visto.

comun.

Las prescripciones dietéticas  Las prescripciones dietéticas se

estan basadas en alimentos basan en el control de calorias y

contundentes y caldricos. el consumo de alimentos
nutritivos no contundentes.

Cocinas tradicionales. Nueva cocina basada en
alimentos light.

De esta manera la carga moral negativa sobre la gula y la
obesidad se desplaza desde los cédigos religiosos de antafio
como signo de pecado, intemperancia y lujuria, hacia los
codigos médicos actuales como sinénimo de insalubridad,
enfermedad y muerte (Apfeldorfer, 1994).
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En resumen, se puede decir que entre los factores que han
inducido en las sociedades modernas al modelo de cuerpo
esbelto se encuentran (véase Fig. 45):

v" Presiones de la medicina que difunden la lipofobia como
signo de falta de salud estigmatizando el sobrepeso
(Brumberg, 1988).

v" El hecho de que la tradicional asociaciéon entre popolo
grasso como sinénimo de riqueza, y popolo minuto como
signo de pobreza se hay invertido en las sociedades
actuales en las que la delgadez se asocia a los ricos con
alto estatus social y la gordura a las clases pobres de bajo
estatus que emplean la gula como mecanismo de
compensacion.

v' Los cénones estéticos de delgadez impuestos por la alta
costura para las clases altas desde los afios 20. El
disefiador Paul Poiret fue el que empez6é a disefiar
vestidos solo para mujeres esbeltas, modelo que después
replican los medios de masas, las camparias de marketing,
las revistas, la publicidad y la creciente industria centrada
en la belleza. De esta manera se fijan los estandares
ideales de peso segun talla, asi como las medidas de
hombro, pecho cadera en la mujer.

v El modelo cultural occidental centrado en el
individualismo de manera que el cuerpo se convierte en
un elemento moldeable a través del ejercicio fisico
(jogging, running, cross-fit, gimnasia etc.) como expresion
de identidad personal.

v La presion diferencial por la delgadez segun el sexo,
mientras en el hombre la robustez y corpulencia se sigue
asociando a fuerza sobre todo en las clases trabajadoras,
en la mujer el sobrepeso deja de ser representado en clave
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positiva como signo de fertilidad y reproduccién,
convirtiéndose la delgadez en el nuevo signo positivo
demostraciéon de una mujer moderna que se muestra
productiva frente a reproductiva, sexualmente atractiva
frente a fértil, y sana frente a obesa.

Figura 45

Factores que influyen actualmente a adoptar el canon de delgadez.

Presiones dela
medicina

Presién
diferencial
seglin sexo

Presiones de
estatus

Presiones para Presiones
mostrar estéticas de
individualidad altacostura

Nota. Fuente: elaboracién propia.
8.3. Alimentacion y salud

Como ya se ha comentado la alimentacién estd intimamente
relacionada con la salud, es un discurso que hoy dia nos llega
por todas las vias: médicos, nutricionistas, medios de masas,
organismos estatales etc. Dentro de los trastornos provocados
por la alimentacién, los mads expresivos de las tensiones
culturales a las que estdan sometidos los consumidores
cosmopolitas (industria alimentaria y placer por un lado y
profesionales de la salud y culto al cuerpo por otro) son los que
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tiene que ver con comer mucho o poco, es decir la obesidad, la
anorexia y la bulimia nerviosa.

8.3.1. Obesidad

En la segunda mitad del siglo XX se ha pasado en occidente de
un problema de desnutricién (raquitismo, anemia etc.) a un
problema de obesidad y sobrepeso. La obesidad es una realidad
compleja en la intervienen diferentes tipos de factores (véase
Fig. 46):

Figura 46

Factores que intervienen en el desarrollo de la obesidad.

BIOLOGICOS

Gasto-ingesta

PSICOLOGICOS

Mecanismos de
compensacion ante

CULTURALES

Desestructuracion
alimentariaen las

Metabolismo i 3 :
situaciones como el sociedades
Hormonas estres, la ansiedad, la modernas.
Genética frustracion. El paso de la
Evolucién gastronomiaa la

gastroanomia.

\. J \\ J J

Nota. Fuente: elaboracién propia.

- Factores biolégicos. Entre estos estan el balance entre calorias
consumidas y gastadas, las diferencias metabdlicas y
hormonales entre individuos (Ej. diferente metabolismo basal) o
factores genéticos y constitucionales (estd demostrado que la
reaccion en términos de transformaciéon en grasas de los
alimentos ingeridos depende del patrimonio genético). Dentro
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de los factores biolégicos también estdn los evolutivos, en el
sentido de que la evolucion ha premiado la capacidad de comer
en exceso como mecanismo de supervivencia. Harris (1991)
apunta que todos tenemos un “alimentostato” que regula
nuestra ingesta pero que es muy poco especifico, durante toda
nuestra existencia la escasez de alimentos no hizo que
pudiéramos engordar, convirtiéndose en nuestro verdadero
mecanismo regulador, ahora en la sociedad de la abundancia
nuestro “alimentostato” no es suficiente para regular la ingesta.
Desde esta perspectiva la obesidad seria un defecto hereditario
que la evolucién no pudo evitar.

- Factores psicolégicos. La comida puede y es también utilizada
como mecanismo de compensaciéon psicologica ante la
ansiedad, el estrés o la frustracion.

- Factores culturales. Las pautas culturales anarquicas de
nuestras sociedades cosmopolitas han propiciado un
desequilibrio de los mecanismos del hombre para equilibrar su
dieta. La locura de la cultura occidental desestructurada en
cuanto a sistemas normativos y controles sociales, que
normalmente regian la alimentacion (gastronomia: reglas,
horarios, normas tradicionales de la comida), han provocado un
desequilibrio del sistema alimentario en sus aspectos ecolégicos
y sociolégicos (gastroanomia). La crisis alimentaria, y la
obesidad como sintoma de ello, se inscribe, pues, en realidad
dentro de una crisis de la civilizaciéon moderna (Fischler, 1979).

La obesidad es objeto de criticas hoy dia desde dos frentes:

- La medicina. La considera un factor de riesgo y un problema
de salud publica para todo tipo de enfermedades.

- La cultura de masas. Se decanta por un patrén de belleza
ligado a la delgadez inundando de imégenes de wuna
corporalidad joven y esbelta (Fischler, 1995).
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Pese a ello, las informaciones son a veces contradictorias:

- Por un lado, la medicina en general y la cultura de masas
(canon de belleza) prescriben a la poblaciéon regimenes y
restricciones alimentarias de todo tipo.

- Por otro lado, psiquiatras y nutricionistas alertan de los
problemas del culto excesivo hacia la delgadez, sobre todo en
mujeres, que puede llevar a la anorexia. Incluso en algunos
ambitos se habla de reglamentar las representaciones del
cuerpo en los medios de comunicacién para que corresponda
con un canon mas natural y realista de la fisiologia femenina
(Fischler, 1995, p.297-298).

8.3.2. Anorexia y bulimia nerviosa

La anorexia y la bulimia nerviosa son dos cuadros
multicausales que se han relacionado con factores genéticos,
rasgos de la personalidad, experiencias estresantes,
conflictividad familiar sin encontrar una causa orgénica
concreta.

La anorexia se puede definir como wun trastorno del
comportamiento alimentario caracterizado por una pérdida
significativa de peso corporal fruto de la decisién voluntaria de
adelgazar como consecuencia de wuna imagen corporal
sobredimensionada.

La bulimia nerviosa se define como un trastorno del
comportamiento alimentario caracterizado por la presencia de
episodios de atracones junto con practicas destinadas a
compensar sus efectos que pueden incluir las restricciones
alimentarias, los vomitos autoinducidos o el uso de laxantes y
diuréticos.

Ambas patologias coinciden en cuatro caracteristicas especificas
(Toro, 1996: 325):
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- Su caracter sociocultural. Esta demostrado que sus
motivaciones y sintomas son cambiantes segin factores
histéricos y sociales por lo que se las considera como socio-
patologias (Rusell, 1985). Ambas van acompafadas de cierto
estigma social relacionado con la enfermedad vy Ilas
perturbaciones a las que se asocian las enfermedades mentales
(Goffman, 1963).

- La distorsion de la imagen corporal.
- El temor al sobrepeso y la disposicion a adelgazar.

La principal diferencia entre ellas es que mientras en la anorexia
la restriccion de alimentos total o parcial es la norma, en la
bulimia se alternan los atracones con episodios de restriccién
(véase Tabla 31).

Desarrollo histérico

El desarrollo histérico de la anorexia se puede dividir en dos
etapas:

- Hasta los afios 70. La primera definicion la da Merton en 1689
considerandola como una perturbacion del sistema nervioso
caracterizada por una restriccién alimentaria. El término, sin
embargo, serfa acufiado por Gull en 1879 en el marco del
discurso sobre la naturaleza de la histeria femenina. Tanto Gull
como Lasegue intentaron sin éxito encontrar una causa
organica por lo que la consideraron como un trastorno psiquico
de las mujeres por disturbios emocionales en sus vidas. La
consideraron como una desviacion propia de mujeres jévenes
burguesas, irracionales y emotivas que se daba sobre todo entre
las clases acomodadas de moral protestante donde la restriccion
alimentaria empieza a verse como sefial de virtud, templanza y
autocontrol primero para la pureza del espiritu y después para
la del cuerpo y la belleza.
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Tabla 31

Definicion, similitudes y diferencias entre anorexia y bulimia

Anorexia Bulimia nerviosa
Pérdida significativa de peso Presencia de episodios de
corporal fruto de la decision atracones junto con précticas
voluntaria de adelgazar como  destinadas a compensar sus
consecuencia de una imagen efectos (restricciones
corporal sobredimensionada alimentarias, vomitos
autoinducidos, uso de
laxantes)
Similitudes

Carécter sociocultural
Distorsion de la imagen corporal.
Temor al sobrepeso y disposicién a adelgazar.

Diferencias
Restriccién de alimentos total o Alternancia de atracones con
parcial episodios de restriccion

- A partir de los afios 70. La psiquiatra Bruch (1974) supone un
progreso en la teoria sobre la anorexia dandole importancia a
las percepciones de la persona anoréxica y al desarrollo de la
personalidad en un contexto familiar concreto. Por su parte
Selvini (1974) asume las causas familiares, pero afiade que es
consecuencia de la emergencia de la “sociedad de la opulencia”
caracterizada por su mayor orientacién hacia el consumo.

En cuanto a la bulimia se describe ya en el siglo XVIII como un
deseo de comer insaciable seguida de restricciéon alimentaria.
Pero no sera hasta los afios setenta cuando se defina como una
entidad clinica independiente, ahadiendo Russell que junto con
los atracones y restricciones tiene que darse también el miedo a
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engordar como condicién sine qua non (Contreras y Gracia, 2005,
p.287).

Abordajes

Los abordajes terapéuticos de la anorexia pivotan entre dos
polos (véase Fig. 47):

Figura 47

Factores que intervienen en el desarrollo de la obesidad

ABORDAIE BIOMEDICO- ABORDAJE CULTURAL
PSIQUIATRICO

Terapia individual

Enfoque social

Se otorga peso a los factores

Abordaje psicologico culturales
Centrado en dinamica familar Anorexia como extremo de un
Anorexia desviacion y estigma continuum con menor estigma
J \_ J

Nota. Fuente: elaboracién propia.

- El abordaje biomédico-psiquidtrico. Se trata de un enfoque de
terapia individual psicolégica centrado en la dindmica de
familia que, aunque tiene encuentra ciertos factores sociales la
trata como una desviacion que contribuye a su estigmatizacion.

- El abordaje cultural. Se trata desde un enfoque social que
otorga gran peso a los factores culturales en el desarrollo de la
conducta. Se trata de un enfoque menos estigmatizador ya que
no entiende la anorexia como una anormalidad o desviaciéon
sino como un extremo dentro de un continuum fruto de las
presiones opuestas para comer (industria alimentaria,
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hedonismo y basqueda del placer) y para no comer
(restricciones médicas, canones de belleza) que forman parte de
nuestra cultura y son normalmente aceptadas.

Perspectiva cultural

La anorexia ha sido abordada desde la propia psiquiatria por la
etnopsiquiatria, subdisciplina que investiga las patologias
psiquiatricas que estan preferentemente vinculadas con
circunstancia  socioculturales.  Desde la  perspectiva
antropolégica ha sido considerada por Devereux (1995) como
un “trastorno étnico”, por Yap (1974) como un “sindrome
asociado a la cultura” y por Nicola (1990) como un “sindrome
reactivo a la cultura” pudiendo ser la cultura la causa, el factor
desencadene o la envoltura. A partir de estos conceptos Gordon
(1994, p.29-30) establece los criterios que debe cumplir un
“sindrome culturalmente delimitado”:

- Estar categorizado como enfermedad por dicha cultura.
- La cultura conoce bien los sintomas.

- Es especifico de esa cultura y raro o ignorado en otras
culturas.

- No existe una causa bioquimica u organica tnica.

- La enfermedad es tratada por la medicina de la misma
cultura.

El marco teérico de Devereux y Gordon apunta a que trastornos
psicolégicos como la anorexia y la bulimia expresan ansiedades
y problemas no resueltos por la cultura. Es una expresién de las
sociedades modernas cosmopolitas en la que existe una tension
entre la sobre abundancia e intereses comerciales por el
consumo y la ingesta excesiva y la presion médica, de
nutricionistas y de los cdnones de belleza que apuestan por la
delgadez y la restriccion alimentaria. De igual manera que la
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histeria femenina del siglo XIX respondia a un contexto cultural
determinado, la anorexia y la bulimia lo harian a nuestro
contexto cultural en estos momentos (Toro, 1996).

La perspectiva cultural también ha sido utilizada por los
enfoques feministas que han explicado la anorexia y la bulimia
desde wuna perspectiva de género que utiliza diferentes
argumentos (Wolf, 1991) (véase Fig. 48):

Figura 48

Teorias feministas sobre el desarrollo de la anorexia.

Menor estatus de la mujer en una sociedad patriarcal

I—[ Cosificaciony fetichizacion del cuerpo femenino !

Presion sufrida por las mujeres para ser superwoman

I—[ Protesta insconciente ante el ideal de feminidad

I—[ Medicalizaciony obsesion biomédica por delgadez

Utilizacion de la mujer de su cuerpo como método de control I

Nota. Fuente: elaboracién propia.

- Seria consecuencia del menor estatus de la mujer y de la
instrumentacién como objetos desde la sociedad patriarcal.

- Seria el resultado de la cosificacién y fetichizaciéon del cuerpo
femenino que proyecta una imagen irreal e inalcanzable.

- Seria consecuencia de la presion social sufrida por las mujeres
para convertirse en superwoman que incluye el convertirse
también en atractivas amantes.

197



J.M Hernandez Garre y B. De Maya Sanchez

- Seria el resultado de una protesta inconsciente ante el rechazo
del ideal de feminidad (Chernin, 1985).

- Seria consecuencia de la medicalizacion y obsesion biomédica
por la delgadez y al mismo tiempo por catalogar como
desviados a los cuerpos anoréxicos (Bordo, 1993).

- Seria el resultado de la gestiéon que las mujeres hacen de las
presiones sociales a través de su agencia activa (agency)
aceptando y utilizando el cuerpo como método de control social
(Lupton, 1996; Germov y Williams, 1999).

8.4. Seguridad alimentaria

Al hablar de seguridad alimentaria hay que distinguir entre dos
perspectivas (véase Fig. 49):

Figura 49
Perspectivas de seguridad alimentaria.
Food segurity Food safety
eAsegurar la accesibilidad y sInocuidad de los procesos
la supervivencia utilizados en la cadena
*Vigente en paises del tercer alimentaria
mundo svigente en los paises del
primer mundo

Nota. Fuente: elaboracién propia.

- Food segurity. Se refiere a la necesidad de asegurar la
accesibilidad de la poblaciéon a los recursos alimentarios
suficientes para garantizar la supervivencia, reproduccién y
bienestar. Este es el concepto todavia vigente en muchos paises
del tercer mundo y era el tradicional hasta la explosién de la
alimentacion industrial durante el siglo XX.
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- Food safety. Se refiere a la inocuidad de los diferentes
procesos utilizados a lo largo de la cadena alimentaria:
produccion de los alimentos, conservacioén, distribucion y
consumo. Este es el concepto vigente en los paises
industrializados pese a que también en estos se da el fenémeno
del hambre.

Puesto que es el caso mayoritario en occidente nos centraremos
en adelante en la segunda acepcién. Al respecto hay que indicar
que en nuestras sociedades cosmopolitas se produce una
paradoja en la seguridad alimentaria:

- De una parte, los sistemas de produccién industrial se
preocupan més que nunca por la seguridad alimenticia.

- De otra parte, la cadena de produccién es algo cada vez mas
desconocido, lejano y ajeno al consumidor que solo forma parte
en la parte final de la cadena, el consumo. Esto conlleva miedos
ante la forma en que se producen o conservan los alimentos,
ante la presencia de alimentos adulterados (ej. vacas locas), o
ante la incertidumbre de las consecuencias de los alimentos
transgénicos. A ello se suman las crisis alimentarias (Ej. vacas
locas, aceite colza, pollos dioxina, carnes hormonadas), que
contribuyen a poner al descubierto aspectos desconocidos e
inaceptables de la cadena alimentaria (Ej. vacas comiendo
harinas hechas con otras vacas muertas).

Ante estas crisis alimentarias se producen dos reacciones
(Contreras y Gracia, 2005, p.325) (véase Fig. 50):

- La de los expertos y los politicos. Les quitan importancia por
el bajo numero de personas afectadas y por las bajas
posibilidades de contraer enfermedades.

- Los consumidores. Les dan importancia al poner al
descubierto los fallos en la seguridad alimenticia. Los
consumidores tienen desconfianza hacia la cadena alimentaria y
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ante la utilizacién de la tecnologia en favor de los productores y
distribuidores, pero en contra de los sabores (Ej. alimentos
transgénicos modificados para que duren mdas y sean mads
grandes, pero con menor sabor). Ademds, presentan
escepticismo ante unas actuaciones politicas en connivencia con
intereses econdémicos que son poco contundentes.

Figura 50
Reacciones ante las crisis alimentarias.
Expertosy politicos Consumidores
el es quitan importancia. *Tienen desconfianza hacia la
«Aducen pocas personas cadena alimentaria.
afectadas y bajas posibilidades *Sienten que la tecnologia ses ha
de contraer enfermedades. utilizado a favor del productor y
el distribuidor pero del
consumidor.

Nota. Fuente: elaboracién propia.

Como ya se coment6 en el capitulo cuatro uno los casos que
mas inseguridad ha generado en los ultimos afios han sido los
alimentos transgénicos (OGM), es decir aquellos cuya materia
prima ha sido modificada. En principio todos los sectores se
tenian que beneficiar de los mismos, agricultores, ganaderos,
distribuidores y consumidores, e incluso se llegdé a decir que
podian acabar con el hambre en el mundo, sin embargo, la
realidad es que estas aplicaciones tecnolégicas solo han
respondido a intereses econémicos del primer mundo. Sus usos
para acabar con el hambre ha sido escasos ya que se han
utilizado fundamentalmente para:

- Producir plantas més resistentes a las plagas y herbicidas.
- Producir plantas o animales de mayor tamafio y mejor
aspecto.
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- Acortar los tiempos de maduraciéon de productos como los
quesos.

Entre los posibles riesgos de los alimentos transgénicos
destacan (Contreras y Gracia, 2005, p.329) (véase Fig. 51):

- Riesgos sanitarios. Posibles reacciones alergias y resistencia a
los antibiéticos.

- Riesgos para el medio ambiente. Dispersion en poblaciones
silvestres, afectacion indirecta a especies animales (mariposa
Monarca).

- Riesgos sociopoliticos. Monopolio sobre patentes por parte
de compafiias quimicas, biopirateria, Incremento de
desigualdades.

Figura 51

Riesgos de los alimentos transgénicos

Riesgos
sociopoliticos.

Riesgos medio

Riesgos sanitarios X
g ambiente

sLas posibles
reacciones alérgicas.
* Resistencia a los
antibiodticos.

« Dispersion de
especies silvestres.

» Afectacion indirecta
de especies animales

*Monopolio
empresarial sobre
patentes.

*Biopirateria.

Nota. Elaborado a partir de Contreras y Gracia (2005, p. 329).
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Alimentos artesanales considerados por la UNESCO como
patrimonio cultural (UNESCO, 2021)

Afio 2010
- La comida gastronémica de los franceses (Francia)

“La comida gastronémica de los franceses es una préctica
social consuetudinaria que tiene por objeto celebrar los
acontecimientos més importantes de la vida de personas y
grupos, como nacimientos, matrimonios, cumpleafios, éxitos
y reencuentros.(...) debe ajustarse a un esquema
predeterminado: tiene que comenzar por un aperitivo y
finalizar con la toma de una copa de licor, y debe
comprender como minimo cuatro platos: entremeses,
pescado o carne con acompafiamiento de verduras o
legumbres, quesos y postre”.

- La cocina tradicional mexicana, cultura comunitaria,
ancestral y viva - El paradigma de Michoacan (México)

“La cocina tradicional mejicana es un modelo cultural
completo que comprende actividades agrarias, practicas
rituales, conocimientos practicos antiguos, técnicas culinarias
y costumbres y modos de comportamiento comunitarios
ancestrales. (...) Los elementos basicos del sistema son: el
maiz, los frijoles y el chile; métodos de cultivo tinicos en su
género, como la milpa (cultivo por rotaciéon del maiz y otras
plantas, con roza y quema del terreno) y la chinampa (islote
artificial de cultivo en zonas lacustres); procedimientos de
preparaciéon  culinaria como la  nixtamalizacién
(descascarillado del maiz con agua de cal para aumentar su
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valor nutritivo); y utensilios especiales como metates y
morteros de piedra. A los productos alimentarios basicos se
anaden ingredientes autéctonos como tomates de variedades
diversas, calabazas, aguacates, cacao y vainilla. El arte
culinario mexicano es muy elaborado y esta cargado de
simbolos: las tortillas y los tamales consumidos diariamente
forman también parte de las ofrendas realizadas el Dia de
Muertos”.

Afio 2011
- La tradicién ceremonial del keskek (Turquia)

“El keskek es un plato tradicional turco preparado para
ocasiones solemnes como bodas, ceremonias de circuncisién
y fiestas religiosas. Hombres y mujeres se activan juntos para
preparar en grandes calderos este plato, a base de trigo y
carne, que se sirve a los invitados a las festividades. El
lavado del trigo, acompafiado de oraciones, se efectta la
vispera, antes de llevarlo a un gran mortero de piedra al son
del “davul (tambor) y de la zurna” (flauta de dos boquillas).
Luego, dos, tres o cuatro personas, golpean con mazos, a un
ritmo establecido, el cereal depositado en el mortero, a fin de
separar el grano del salvado. El plato se suele cocinar al aire
libre, echando en el caldero el trigo descascarillado, trozos
de carne sin deshuesar, cebollas, especias, agua y aceite, que
se ponen a cocer durante toda la noche. (...) Ademads, la
tradicion del keskek comprende también una serie de
regocijos y espectdculos teatrales y musicales”.

Aiio 2013

- Antiguo método georgiano de vinificaciéon tradicional en
kvevris (Georgia)

“El “kvevri” es un envase de arcilla ovoide usado para hacer
fermentar el mosto y almacenar y afiejar el vino. (...) El
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procedimiento de vinificacion consiste en prensar la uva y
meter el mosto con el orujo, el escobajo y las pepitas en un
“kvevri”, que se sella y entierra a continuaciéon para que la
mezcla fermente durante cinco o seis meses antes de ser
consumida”.

Conservas kimchi en la Republica de Corea (Corea del Sur)

Las conservas de verduras y hortalizas sazonadas con
especias, mariscos y pescados fermentados se denominan
“kimchi” en la Reptblica de Corea y son un elemento
esencial en las comidas de todas las clases sociales y regiones
del pais. La préctica colectiva del “kimjang” -esto es, el
modo de preparar y compartir colectivamente esas
conservas- (...) La preparacién de las conservas se ajusta a
un ciclo anual. En primavera, las familias se proveen de
camarones, anchoas y otros pescados, los salan y los hacen
fermentar. En verano, compran la sal para preparar la
salmuera, y al final de esta estacion ponen a secar pimientos
picantes y los muelen. A finales del otofio llega la época del
“kimjang” y las comunidades preparan y comparten
colectivamente grandes cantidades de “kimchi” (...)".

La cultura y tradicion del café a la turca (Turquia)

“El café a la turca es un elemento del patrimonio cultural en
el que van unidas una serie de técnicas de preparacion
especiales y una rica cultura comun tradicional. Los granos
recién torrefactados se muelen para obtener un polvo fino
que se pone en un cazo con agua fria y azicar, y esta mezcla
se pone a cocer a fuego lento hasta que espumee tal como
uno desea. La bebida asi obtenida se sirve en tacitas
acompanada con un vaso de agua y se consume
principalmente en los cafés donde la gente se retine para
discutir, intercambiar noticias y leer libros. Esta tradicion
cultural es wun simbolo de hospitalidad, amistad,
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refinamiento y esparcimiento que impregna todos los
ambitos de la vida”.

- La dieta mediterranea

“La dieta mediterrdnea comprende wun conjunto de
conocimientos, competencias practicas, rituales, tradiciones
y simbolos relacionados con los cultivos y cosechas agricolas,
la pesca y la cria de animales, y también con la forma de
conservar, transformar, cocinar, compartir y consumir los
alimentos. El acto de comer juntos es uno de los
fundamentos de la identidad y continuidad culturales de las
comunidades de la cuenca del Mediterraneo”.

- Washoku: tradiciones culinarias de los japoneses, en
particular para festejar el Afio Nuevo (Japén)

“El “washoku” es una practica social basada en un conjunto
de competencias practicas, tradiciones y conocimientos
vinculados a la produccién, tratamiento, preparacion y
consumo de alimentos. (...) Los conocimientos bésicos y los
rasgos sociales y culturales caracteristicos del “washoku” se
manifiestan generalmente durante las fiestas del Afio Nuevo.
Los japoneses preparan diversos manjares para dar la
bienvenida a las divinidades del afio entrante: pasteles de
arroz y platos especiales, hermosamente ornamentados y
preparados con ingredientes frescos. Cada uno de ellos tiene
un significado simbdlico distinto. Todos estos manjares se
sirven en una vajilla especial y son compartidos por los
miembros de la familia o de la comunidad”.

Aiio 2014

- Conocimientos, técnicas y practicas vinculadas al erguén
(Marruecos)
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“El arbol del erguén es una especie silvestre endémica, que
crece en la Reserva de Biosfera del Erguén, situada al
sudoeste de Marruecos. (...) Para extraer ese aceite, usado
por sus propiedades alimentarias, medicinales y cosméticas,
se requiere realizar toda una serie de operaciones cuyo
conocimiento se transmite por imitacién, o mediante un
aprendizaje no formal. Esas operaciones consisten en
recolectar el fruto del erguén, secarlo, quitarle la pulpa,
machacarlo, cribarlo, molerlo y mezclarlo con dosis precisas
de agua tibia”.

- El lavash: preparacion, significado y aspecto del pan
tradicional, como expresion cultural en Armenia (Armenia)

“El “lavash” es un pan tradicional delgado que forma parte
de la tradicién culinaria armenia. (...) Después de trabajar la
masa, compuesta de harina de trigo y agua solamente, se
divide en bolas que se aplastan y estiran en laminas finas
para luego estirarlas sobre un molde parecido a una
almohadilla ovalada y ponerlas en las paredes de un horno
tradicional de barro de forma cénica”.

Aiio 2015

- El café arabe, un simbolo de generosidad (Emiratos Arabes
Unidos - Arabia Saudita - Oman - Qatar)

“Servir un café arabe es un elemento importante de la
hospitalidad en las sociedades ardbigas y se considera un
acto ritual de generosidad. El café se prepara
tradicionalmente en presencia de los invitados. Los
preparativos comienzan con la seleccién de los granos, que
se tuestan ligeramente en una sartén plana antes de
triturarlos en un mortero de cobre con un mazo del mismo
metal. Luego se ponen los granos asi molidos en una gran
cafetera -también de cobre- que se llena de agua y se pone al
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fuego. Cuando la infusion esta lista, se echa en una cafetera
de dimensiones més reducidas y se sirve a los invitados en
tazas pequefias. El primer servido es el invitado mas
importante, o el més anciano. Las tazas de los invitados s6lo
se llenan hasta un cuarto de su capacidad, y asi se puede
volver a servir café varias veces mas. La costumbre exige que
cada invitado beba una taza por lo menos, pero no mas de
tres”.

- La preparacion tradicional del "kimchi" en la Reptublica
Popular Democratica de Corea (Corea del Norte)

“El kimchi es una preparacién culinaria confeccionada a base
de diferentes verduras y hortalizas, o plantas silvestres, que
se sazonan con especias, frutas, carne, pescado o mariscos
fermentados antes de que sufran una fermentacioén lactica.
La preparacion tradicional del kimchi tiene centenares de
variantes. Se sirve como plato de acompanamiento (...)".

Aiio 2016

- El plato tradicional '"oshi palav" y sus contextos
socioculturales en Tayikistan (Tayikistan)

“Entre las comunidades de Tayikistan, la preparaciéon y
consumo del plato de pilaf tradicional llamado oshi palav se
considera una practica que forma parte integrante de su
patrimonio cultural. Considerado el “plato rey”, tiene hasta
200 variantes y se prepara con los siguientes ingredientes
basicos: arroz, verduras, carne y especias.”.

- La tradicion cultural de fabricar y compartir el pan plano
denominado "lavash, katyrma, jupka o yufka” (Azerbaiyan -
Iran - Kazajstan - Kirguistan - Turquia

“Cocido en hornos de barro o piedra hundidos en el suelo
(tandyrs o taniirs), en placas metalicas (sajs) o en calderos
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(kazans), el pan plano se comparte en las comidas diarias y
con motivo de celebraciones de nacimientos, bodas,
festividades, funerales u oficiosC religiosos”.

- Tradicion y cultura del "palov" (Uzbekistan)

“En Uzbekistdan hay un proverbio que dice que un huésped
no puede irse de la casa de su anfitriéon sin que se le haya
ofrecido el palov, un plato tradicional preparado y
consumido en comun en todas las comunidades rurales y
urbanas del pais. Cocinado con arroz, carne, verduras y
especias, se consume regularmente en los hogares, pero
también se ofrece a los huéspedes como gesto de
hospitalidad, se sirve en acontecimientos especiales como las
celebraciones del Afio Nuevo o las bodas (...)".

Afio 2017
- Nsima’, practica culinaria tradicional de Malawi (Malawi)

“En la practica culinaria tradicional de Malawi el vocablo
“nsima” designa tanto unas gachas espesas -generalmente
preparadas con harina de maiz- como toda la serie de platos
preparados con ellas”.

- El arte de los “pizzaioli’ napolitanos (Italia)

“(...) consistente en preparar en cuatro etapas la masa de
una pizza y hornearla con fuego de lefia, ddndole vueltas”.

- La tradicion de preparar y compartir la ‘dolma’, signo
distintivo de identidad cultural (Azerbaiyan)

“La “dolma” es un picadillo a base de carne, cebolla, arroz,
guisantes y especias que sirve para confeccionar bocaditos
con una envoltura de hoja vegetal -fresca o hervida- y para
rellenar frutas o verduras. (...) La “dolma” se prepara y se
disfruta en ocasiones especiales y reuniones sociales (...)".
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Aiio 2020

“Il-Ftira”, arte culinario y cultura del pan acimo aplanado en
Malta (Malta)

“Este pan de corteza espesa se caracteriza por la textura
liviana de su miga debida a la presencia de anchos alvéolos
que la airean. Es mas plano que el resto de los panes
malteses y se cuece a una temperatura mas alta en los
hornos. Una vez partido por la mitad, este pan se rellena con
ingredientes tipicamente mediterrdneos: aceite de oliva,
tomate, attin, alcaparras y aceitunas”.

- Conocimientos, practicas y tradiciones vinculadas a la
preparacién y el consumo del cuscts (Argelia - Mauritania -
Marruecos - Ttnez)

“Los conocimientos, competencias y practicas de
preparacién y consumo del cuscts abarcan las modalidades
de su produccién y elaboracién, los acondicionamientos y
utensilios necesarios para cocinarlo, los objetos conexos y las
circunstancias en las que se consume en las comunidades
interesadas”.

- La cultura de los hawkers en Singapur: précticas culinarias y
comidas en comin en un contexto urbano multicultural
(Singapur)

“En los locales de los hawkers, presentes por doquier en todo
Singapur, se preparan y sirven platos variados (hawker food)
a los clientes que acuden a ellos para comer y encontrarse. Son
una especie de “restaurantes comunitarios” que acogen a
personas de origenes muy diversos deseosas de compartir en
comun con otra gente un desayuno, un almuerzo o una cena.
Esos locales ofrecen al mismo tiempo la posibilidad de
distraerse jugando al ajedrez, por ejemplo, o escuchando
musica y contemplando cémo algunos pintores ejecutan sus
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obras de arte (...). Hoy en dia, muchos de ellos se han
especializado en determinadas précticas culinarias (...).

- “Nar Bayrami”, festejo tradicional de exaltacion del cultivo y

la cultura de la granada.
“Celebrado cada afio en la region azerbaiyana de Goychay
durante los meses de octubre y noviembre, el “Nar Bayrami”
es un festejo tradicional que exalta el cultivo de la granada y
los aspectos culturales vinculados a este fruto, esto es, su
simbolismo y sus usos tradicionales desde siglos atras. La
cultura de la granada engloba un conjunto de conocimientos,
competencias, practicas y tradiciones relacionadas con el
cultivo del fruto que no sélo se emplea para preparaciones
culinarias, sino que también estd presente en los objetos
artesanales, las artes decorativas, los mitos, los relatos
tradicionales y otras practicas creativas. Este elemento del
patrimonio cultural inmaterial estd estrechamente ligado a
los agricultores y las poblaciones de la regiéon donde se
cultiva y recolecta el fruto, y los practicantes del elemento
poseen un conocimiento muy profundo de las caracteristicas
ambientales y las técnicas de su recoleccion.”
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