¢ Y el pan de cada dia?*
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BESUIMEN
En el presente luy soctedades econdmicamente poderosay imponen una dieta
arnivord a sus miembres, ¥ una comglefidod gastrondmica a sus convidas, gue
face perder la ocidn de pande eada din o exie texto se discute exta perspec-
tiva ele frente o b gue podria ser una verdadera mutacidn cultural confempord-
meq; el hot dog o #f hunburger,

scgin un milo de los serer de Senegal, durante las Nuvias, estacién de
penuria alimentaria, Rog, el dios principal de la mitwlogia, estaba en la
bdveda del cielo en companfa del milo candela temprano Mbot (Pennisetum
gembican) y del milo candela tardio Matye (Peanisetim pychnotachym),
mirg la ticrra y eaclamd: “Mis hombres tienen hambre”. El milo candela
termprang dijo: “Voy a bajar a la tierra inmediatamente para sulvarlos”. El
milo candela tardio lo respondid: “Baja rdpido, pero soy vo quien llenard
sus graneros”,

Este tipo de discurso parece incongruente en nuestras sociedades occi-
dentales modernas, industrializadas v urhanizadas, donde la alimentacidn
es pletdrica. Es posible consumir cualquier cosa en la cantidad desedda, sin
impoertar el lugar ni ¢l momento, a condicion de que se disponga de los
recursns linancieros necesarios.

La alimentacion se ha vuelto un aspecto fundamental en el discurso
contempordney, gue oscila entre dos polos: la extrema complejidad de los
recursos ofrecidos a los consumidores, los matices sutiles de un hedonismo

* Traduceiom del francds por Dubee Maria Piiiigs.
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gue la gastronomia se csfuerza en fijar' y la preocupacidn por realizar una
alimentacién cientificamente apropiada, garantfa de salud y longevidad ?
Pero na ha pasado lo mismo en la mayorfa de las sociedades rurales, inclu-
so en el Occidente, hasta el siglo pasado. Tampoco en las numerosas socic-
dades contempordneas de pafses en vias de desarrollo, ni cn los gropos
menas industrializados o adinerados de nuestras civilizaciones
occidentales.

Cada cultura posee uno o varios alimentos de base y uno de éstos pola-
riza la atencidn, la afectividad v el discurso. Se trata de eso que los cristia-
nas llaman “el pan de cada dia”. Passim y Bennell’ evocaron esla nocidn en
uno de los primeros esquemas que ilustran los sistemas alimentarios. Son
alimentos centrales con un fuerte valor simbélico y que con frecuencia pro-
porcionan 1o esencial de la racidn caldrica del régimen, pero no siempre.
Enlre los truore v los ghalé de las colinas medias de Nepal, el maiz es
bidsico, pero tambicn se cultiva el taro, la cebada, el trigo y el arroz,. Esle
altimo cotra en los rituales aunque no constituya la cosecha principal. 5¢
trata pucs, un poco en todas partes, de un hidrato de carbono, un glicido de
origen vegetal. Ahf se encuentra Ia marca de las civilizaciones neolilicus
promoloras de la agricultura. Pera, incluso en las culiuras depredadoras (a
excepcion de los inuit de un medio drtico donde nada crece y entre quienes
las proteinas animales representan 45% del valor energético del régimen},
una parle significativa del aporte caldrico es provisto por vegetales. Es cl
caso, por cjiemplo, de los san de Kalahari, donde la nuer de Mongongo
(Ricinodendron rautanii} tiene ese papel, como entre los pigmeos del blo-
gue de Ios bosques pluviales africanos que utilizan con abundancia los fia-
mes silvestres. También se puede ohservar en las sociedades de pescadores
con téenicas de captura de peces muy sofisticadas; sin embargo, su alimen-
to de basc cs casi siempre el arroz (en Asia) v los tubéreulos (en Polinesia y
Melancsia).

El alimento de base es el hilo conductor que permite descilrar un siste-
ma tradicional. Monopoliza lo esencial de Ia actividad t€enica en la mayo-
ria de las sociedades agricolas. Es el caso del sorgo, y en parlicular del
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sorpo roj0 de temporal (Sorghum cavdatom) entre los masa de Camerdn.
Las actividades relativas a su cultivo influyen en el ritmo del ciclo anual.
Los meses se nombran segdn las tareas que se realizan. Su insercidn en el
tiempo es una de las caracleristicas esenciales.* Bl sorgo constituye la ma-
yor parte de la reserva de grano, y el valor simhdlico mds clevado;
Jelliffe’ tuvo raxdn en calificarlo como “stper alimento cultural” (culiural
superfood). Cuando el demiurgo Zondonkreo bajaba flotando porel Logone,
lanzaha semillas de sorgo rojo a la poblacion masa de orillas del vio. Con
este cereal, el grano crudo, sc elecldan las principales ofrendas cuando ini-
cian las cosechas; en la mayorta de los rituales se prepara un caldo crudo
{donga). con el que sc elabora Ia “bola™ (funa), caldo espeso cocido que
acompafia los festines comunales ¥ In mayoria de las comidas ordinarias.
Con este cereal también se preparan las cervezas rituales. Se trata de una
comida que evoca, otra ver, el “pan de cada din” de los crisdanos. Sin
duda, simboliza el cuerpo de Cristo al que no se puede laltar al respeto.
Esta nocion de consustancialidad entre ¢l cuerpo humano v el pan de
cada dia sc observa en otras culturas, Leenhardt cseribe a propdsito del
fiame, pan coldiano de los canae de Nueva Caledonia: “El fiame reguiere
el tacto que requiere un nifo [...] porque el fame cs cosa humana. Nacido
en la tierra donde los ancestros estdn disueltos y como en estado difuso, el
fiame 8 la carne de nuestros ancestros. Forma la carne del hombre. su
fuerza, su virilidad”.® Y ayui nos vemaos tentados a recordar el mito del
eterno retorno. El pan de cada dia es el producto misterioso de la terra
nutricia local, con la cual mantiene un lazo profundo, una especie de
homologia. Es un placer remitirnos a la antigiiedad pricpa. Démeler, la Madre
Tierra, que no cesa de regresar a la vida a su hija Corea o Perséfone,
homdéloga del grano de trigo que crece. Podriamos también referirgs a la
soledad de Osirs, desmembrado y hundiéndose en las apuas lecundas del
Nilo y renaciendo simbdlicamente después en forma de espiga de trigo.
Entre las poblaciones tradicionales de las planicics del norte de Camertdin

1. Giarine ¥ G, Koppent, “Social adaptition do Sewson and Uncertainty in Food Supply”, en 0. A, Hadsn
¥ 107 Waterlow fede ), fMer gmd Disease i Teaditional ancd er:l'r-.Fr.'pJ'.lrll,r Canniries, Cambridge, Cambridpe
University Pross, 1990, pp 290- 280
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y de Tehad no s posible expoliar a un grupo de su Madre Tierra sin la
intervencion ritual de los primeros pobladores: ¢l alimento local se conver-
tiria cnoun veneno para los invasores.

“Dime lo que comes y te diré quién cres.” Este aforismo de Brillat
sSavarin, que se referia a la condicion socioecondmica del consumidor del
siglo x1¥, podria parecer venial en relacion com la consustancialidad de la
que acabamos de hablar, Resulta una profunda confianza frente al pan que
se come cada dia, Hstd exento de toda polucidn migica: es bueno, en el
sentido propio y en el figurada: es moral, ya que es proporcionado por las
potencias protectoras. Se consume con plena seguridad. Es, por otro lado,
la razdn de que sea el primer alimento que se da al nifio pequefio. Es para ¢él
simbdélicamente intimo v no podrefa hacerle dafio.

Esta relevancia del pan de cada dia como alimento infantil; si bien es
salislactoria desde ¢l pluno psicoldgico y social, puede acarrear cierlos in-
convenienles nutricionales. En la socicdad donde el primer alimento cs un
cereal, éste conliene proleinas vepelales y numerosas sales minerales. En el
caso de un lubéreulo comoe Lo mandioca (Manfhot uriliyvsima), que no los
contiene, la silupeién nulricional posterior o la Tactancia malema se vuelve
menos satisfactoria.

El alimento de base, preparado segin las nonmas culinarias de la cullu-
ra, contribuye g formar el pusto de los micmbros de una sociedad desde 1a
primera inlancia. Es sabroso, cs lo que lorja la expeetativa de las satisfac-
clones oreanclépticas cspeeilicas de cada grupo humana, en la medida cn
que mads 0 menos en odos lados es una papilla de coreales, de consistencia
diversa; poro, cuando se rata de sociedades donde con frecuencia hay floe-
luaciones en la dispounibilidad de Ios viveres de las difecentes estaciones, la
lexlura es un clemento importante. La aptitud para aportar la saciedad pri-
ma sobre la estimulacion pustativa buscada en las gastronomias
conteipordncas.” A decir verdad, Lo esencial de las cocinas tradicionales,
e su mayoria, consiste on la preparacidn de alimentos de base y en particu-
lar del pan cotidiano. Entre los walof v los serer de Senegal, el milo
penicilario (Pennisetwn), alimento diario y que se puede consumir entero,
cs por lo peneral convertido en material culinario de consisencia diversa.®

'L Garine, “Frowl preferences and taste e an African Perspoctive: A word of caution”™, en 1L Macherh (o),
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Harina burda, harina fina, sémola gruesa, sémola calibrada por combina-
citm con los dilerenles lipos de coccidn —asada en la lumbre, hervida,
cocida al vapor y, recicnlemenle, frita en aceile—, constituyen los platos
luertes casi siempre acompaiiados de salsa sipida, que varia scgiin la esta-
vidn. Se pueden sefialar algunas constanles. Entre los masa, el alimento de
base (Sorghum candatim) es consumido en 90% de las comidas: se trata
de una papilla espesa de harina no cernida, dificil de digerir v que da con
facilidad una sensacion de saciedad. En 809 de los casos se acompaiia con
uni salsa en la que se aprecian gombuos (Hibiscus esculentus), hojas verdes
v pescado seco.

La elaboracion de los alimentos de base engendra una cocina fundada
en la comida familiar y reconfortante. Esla, que permaneci6 incluso en la
Europa rural hasta el siglo xix, se aleja de las sutilezas de la gastronomia
contempordned, reservada hasta estos altimos decenios a las categorfas
socioccondmicas privilegiadas.

¢Lué sucede hoy con los alimentos de base? El maiz sigue siendo uno
de los alimentos principales de la cocina guatemalicea. Miguel Angel
Asturias no s¢ equivoca cuando nombra al campesino maya “hombre de
maiz”, y uno piensa en la mitologia de los mayas. El arroz cs atn ¢l centro
de los sistemas culinarios asidticos; el milo y el sorgo. de las cocinas africa-
nas de la sabana; los tubéreulos, en la zona forestal. En Europa v en el
Oriente cercano, el tigo permanece como un elemento importante del régi-
men, perd ya no consliluye necesariamente el plato fuerte,

La fidelidad de la cullura italiana a la pasta, servida con una variedad
innumerable de salsas, actualiza un esquema tradicional: plato fuerle glacido
que provoca repletitud; salsi que contiene numerosos clementos — protef-
nas, lipidos, sales mincrales realzadas con especias—, contribuyen al inte-
rés sipido. En la mayoria de las cocinas europeas, desde la Edad Media se
efectud una inversidn: el trigo s consumido al lado del platillo fuerte (Je
origen animal), sobre todo cn forma de galleta o pan. En la Edad Media, el
pan era utilizado como plato y duba soporte a la camne,

En las cocinas curopeas rurales se ha vuelto diffcil discernir la impor-
tancia de los alimentos de buse efectivos —si es que atin se pueden locali-
zar— en los sistemas alimentarios pletGricos, en los que, si bien subsisten
algunos rastros culturales, el régimen es dejade ampliamente a la iniciativa
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individual influenciada por numerosos factores cxternos cambiantes, cnire
otros, los medios masivos de comunicaciom. No puedo evitar la lentacidn
de cltar aqui En busca del tieimpo perdida, de Proust,” en el que ¢l consumo
de una magdalena lleva al héroe a invocar su pasado. Cuando un masa
loma su comida diaria, cuyo plato fuerte es el sorgo —su pan cotidiano—,
lo hace en silencio, se sacia y no busca una aventura organoléptica. El pla-
cer pastrondmico le llega mas bien de 1a familiaridad con el alimento que
ingicre con plena seguridad. Estarfamos tentados a decir que come sin so-
bresaltos ni preocupaciones, “tal como respira™.

La persistencia e facre de un alimento de base en las culturas contem-
pordneas es dificil de discernir, Los regimenes mds simples se volvieron
complejos. Recurren a una gama ilimilada de ingredientes. ;Cudl es el ali-
mento de hase del perpetuo consumidor de snack en Estados Unidos?

Una reminiscencia de los alimentos de base persiste, sin embargo; es lo
gue Bourdieu' lama “la alimentacion de necesidad™ de Tas clases trabaja-
doras, dependientes en gran medida de [os recursos monelarios gue delimi
tan un campo dietético restringido, si se lo compara con la alimentacion de
lujo de las categorias sociales privilegiadas. En éstas, reina ¢l hedonismo y
la percepcidn de las sutilezas gastrondmicas de una vastu gama de platillos,
4 veces “exdticos”, que se ha voelto un elemento de “distineidn™,

Lo que se ha conseguido en materia de sutileza gastrondmica, clemen-
lo de distincion, fue perdido en términos de comodidad psicaldpica y de
bicnestar. La seguridad aportada por una alimentacion que se funda cn el
pan de cada dia ofrecida por 105 dinses, dejd su lugar a un régimen inlinita-
mente complejo, en el cual es dificil trazar el origen de los alimentos; tal
vez sujetos i la polucidn ¥ que provocan ansiedad, a la que se hace releren-
cia de manera constante." La monotonia placentera de los alimenlos de
base se sustituye por un campo maovil condicionado por los recursos
socioecondmicos y la moda, Los esfuerzos del Consejo Nacional Francés
de las Artes Culinarias por despertar los sentidos a una percepeidn justa del
gusto por los alimentos, en el contexto franeds —claro— y de conlormidad

segtin las declaraciones atribuidas a Puisais— “a una sabiduria instinliva
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del cuerpo”™,? no pucden sino dejarnos eseépticos. Por cso la muyorfa de

los grupos de inmigrantes luchan contra la nostalgia y restauran su cquili-
brio psicoltgico consumicndo en comunidad platillos emblemidticos cuyo
centro lo constituye el alimento de base.

Niel pollo conmemorativa de Ta batalla de Marengo y tampoco cl pato
en salsa de sangre del restaurantc parisiense la Tour d” Argent, o las recrea-
ciones parsimoniosas y coloridas de lus chefs de la Nouvelle Cuising, po-
drian pretender alcanzar ol estatuto de pan de cada dia. Este se lorjo a lo
largo de innumerables generaciones en un marco espacial y temporul deter-
minady alrededor de un grupo hwmano delinido. Bl proceso mundial de
globalizacion aplicado al terreno de la alimentacidn hace posible cualquicr
régimen. Auloriza una exacerbacién del cardcter omnivoro del hombre y
comstituye una verdaders mutacién. Si el conocimicnto vientifico puede
originar una nutricion de mayor calidad, dificilmente se perciben las reso-
nancias afectivas profundas del pan de cada dia, las que pueden ser esen-
ciales para el bicnestar alimentario de nuestros conpéneres. Tal ver no se
puede cxcluir que la vmnipotencia econdmica de ciertas civilizaciones lle-
gue a impoucr algunes platillos, como ¢l Aot dog, la hamburguesa o la
pizza, en calidad de platos de base de nuestra especie.
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