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A Reme,
artista da cocifia tradicional

PRINCIPIOS XERAIS

Os costumes alimentarios son parte dos habitos adquiridos polo home como membro
dunha sociedade e, polo tanto, -segundo a transcendental definicién de Tylor- parte da
cultura. Foi Boas o primeiro antrop6logo que incluiu como aspectos da cultura a
recolleita, conservacion e preparacion dos alimentos.

Os seres humanos somos omnivoros. Comemos, con mais ou menos pracer, carnes,
plantas e mesmo alguns minerais. Inxerimos unha gran variedade de substancias, desde
azucres fermentados a fungos e rochas, € dicir, desde vifio a champifions e sal. Pero non
tomamos absolutamente de todo. Por unha parte, desprezamos produtos que outros
animais aproveitan; por exemplo, as follas de eucalipto, que serven de sustento aos
koalas. Por outra, ningunha sociedade fai uso da totalidade de alimentos de probado
valor nutritivo para 0 home. Se confecciondsemos un catalogo das plantas e dos animais
empregados na manutencion humana en calquera lugar e tempo, quedariamos
asombrados da relativa pobreza de ingredientes de cada cocifia concreta. Resulta
evidente que en cada cultura realizase unha seleccion. Elixese. O problema esta en
descubrir os criterios.

A eleccion dos alimentos, como todo feito cultural, depende de varios factores: as
necesidades bioldxicas, o habitat e a propia tradicién de cada pobo. Ademais 0s
alimentos, e tamén as formas de preparalos e servilos, a mitudo funcionan como signos.
En xeral, na eleccion de calquera comida intervefien simultaneamente eses catro
compofientes.

As escolas tradicionais da antropoloxia diferéncianse, no fondo, polo factor ao que
atriblen maior relevancia na formacion da cultura. Algo asi coma se, & hora de explicar
a calor producida por unha corrente eléctrica, uns fisicos tivesen en conta
exclusivamente a carga, outros, a resistencia, e uns terceiros, o tempo. NOs trataremos
de porier todos os factores en xogo simultaneamente.

Conscientes de que 0s nosos costumes culinarios son unha simple variante da
alimentacion humana, interesdmonos tanto polos de Occidente como polos das mais
pequenas sociedades. Comprender as preferencias e os tabus doutras épocas historicas e
doutras sociedades, axudaranos a comprender os nosos. En contra das aparencias,
etnocentricas, comprobaremos que non existen comportamentos irracionais ou
supersticiosos sendn adaptacions a circunstancias diversas.

Necesidades bioldxicas

A extraordinaria variedade dos gustos e dos costumes alimentarios do home pode facer
pensar que as necesidades bioloxicas, universais, desempefian un papel minimo na
eleccion dos alimentos. Pero non é certo. En calquera cultura a manutencién tende a
satisfacer as necesidades bioldxicas dos individuos. E iso, indubidablemente, inflie na
cantidade e no tipo de substancias consumidas.



Por suposto, un factor deste tipo, comdn a toda a especie, non permite, por si so,
explicar a enorme diversidade dos héabitos alimenticios descritos por etndgrafos e
historiadores. Pero de ai non debemos concluir, como se fai a miudo, que a sua
contribucion sexa desprezable.

Unha persoa precisa inxerir a enerxia que consome na actividade fisica e en manter as
funcions vitais. Dependendo da idade, o sexo e, sobre todo, do exercicio fisico, o
consumo oscila entre ddas mil e duas mil setecentas calorias diarias. O home
necesariamente ha de inxerir proteinas, lipidos (graxas), hidratos de carbono, vitaminas
e minerais; tamén fibra e auga.

A fibra non pode ser dixerida polo home, xa que resiste a accion dos nosos encimas
dixestivos. Esa é precisamente a sua principal vantaxe, pois forma unha masa que
estimula o peristaltismo. A importancia da fibra descubriuse ao estudar a alimentacion,
e a stias consecuencias para a satde, dalglns pobos de Africa. Dous doutores ingleses,
Burket e Trowel, observaron que entre os africanos rara vez se daban o cancer de colon,
hemorroides, hipercolesterolemia, diverticulose cdlica, arteriosclerose e outras
enfermidades comudns en Occidente. E foron capaces de relacionar este feito con dous
factores diferenciais: a cantidade e o numero de deposiciéns dos africanos; e 0s seus
habitos alimenticios. Comprobaron que os nativos inxerian unha gran cantidade de
hidratos de carbono naturais, con gran aporte de fibra.

Un aspecto fundamental da alimentacion é a busca do equilibrio. Toda sociedade que
non tivese en conta na sla dieta as esixencias de proteinas, hidratos de carbono, lipidos,
minerais, vitaminas e fibra estaria abocada a serios problemas de supervivencia. Pois
ben, a busca dese equilibrio nutricional explica alguns dos innumerabeis costumes
alimentarios que aparecen no mundo. Sublifio: alguns. Non podemos esperar que un
unico factor aclare todos os usos culinarios, e menos cando se trata dun factor, como o
bioloxico, que afecta por igual a toda a especie humana.

A busca do equilibrio fai que as sociedades tendan a compaxinar alimentos pobres en
determinados nutrientes con outros nos que eses nutrientes abundan. Asi, os alimentos
pobres en graxa -polo e mariscos- adoitan acompafiarse con mollo de aceite ou
manteiga. Por contra, as carnes graxentas -de porco, cordeiro ou pato- case nunca se
preparan con salsas ricas en graxa, senén con vifio ou froitas. O pato & laranxa e o
xabaril con compota de castafia son bos exemplos.

A busca do equilibrio explica usos, para nés, bastante raros. Nalgunhas zonas de Africa
cocifian o peixe envolto en follas de platano. ;Por qué? Porque a acidez das follas
disolve as espifias facilitando a asimilacion do calcio que contefien.

Quizais sexa a combinacion de legumes e cereais a formula méis estendida e clara da
busca do equilibrio. As legumes por si soas non garanten o aporte de todos o0s
aminoacidos esenciais, porgue lles falta metionina. Tampouco 0s cereais, porque son
deficitarios en lisina. Pero, reunidos, compleméntanse perfectamente, pois as legumes
posuen lisina de sobra para compensar as deficiencias dos cereais.

Non nos asombra, entén, que desde os inicios da agricultura gramineas e leguminosas
camifiaran xuntas; que en México e América Central se asocie con frecuencia as
tortillas de millo e as fabas; que en Bolivia os quechuas coman millo, cocido ou tostado,
con fabas, tamén tostadas ou cocidas; e que na dieta mediterranea, acompariando o pan
de cada dia, se repitan os pratos de garavanzos, fabas e lentellas. Nos mosteiros da Idade
Media, e despois tamén, o0 menu diario incluia, ademais dunha libra de pan, un prato de
fabas ou chicharos.

Espafia e Galiza contan con pratos tan populares como a ola e o caldo, presentes nas
mesas campesifias ao longo de todo o ano, que, coa axuda do pan, aspiran por si sos a
satisfacer as necesidades fundamentais. A mesma aspiracion deu nacemento & paella e



ao cocido. As patacas, 0s cereais e as legumes aportan os hidratos de carbono; o aceite
e o toucifio, as graxas; as hortalizas, as vitaminas e minerais; e a carne e a combinacion
de legumes e cereais, as proteinas.

Da ineludibel necesidade de vitamina PP ou niacina xorde unha préctica bastante
sorprendente. Refirome ao costume mexicano de deixar o millo durante unha noite en
auga de cal. Sabemos que unha dieta baseada fundamentalmente no millo provoca,
como sucedeu en varios paises de Europa desde o século XVIII, falta de niacina e, en
consecuencia, pelagra. En efecto, ainda que o millo contén niacina, esta atopase nunha
combinacion quimica non dixerible. Non obstante, os indixenas mexicanos nunca se
viron afectados por esa enfermidade carencial. ¢Por qué? Porque nunha disolucién de
auga con cal a niacina do millo libérase e volvese asimilable. O que poderia parecer un
capricho culinario mais convértese, asi, en enxefiosa resposta a unha necesidade
bioloxica.

Nas extremas condicidns nas que viven o0s esquimos as suas formulas para aproximarse
a unha dieta equilibrada resultan esclarecedoras. Comprendemos sen problema que estes
grandes comedores de carne, escasos de froitas e verduras, tomen con ansia 0S restos
vexetais que encontran nos estomagos dos caribis mortos. E comprendemos que, sen
verduras e sen leite, ricos en calcio, coman as espifias do peixe e 0s ligamentos de 6sos,
nos que ese mineral abunda.

O seu gusto pola carne cria ou pouco feita, que & maioria dos occidentais lles parecera
estrafio e ata noxento, tamén contrible a unha dieta sa. Os Unicos produtos vexetais que
conseguen o0s esquimads son, ademais dos que aproveitan do caribd, algunhas baias e
plantas verdes recollidas no centro e sur de Alasca. Na barriga do caribd a vitamina C
das herbas deteridrase axifia e as baias recollidas non abondan para reunir o &cido
ascorbico imprescindible. No entanto, os esquimés non padecen escorbuto, a
enfermidade carencial ligada & falta desa vitamina. Os primeiros exploradores do Artico
si a sufriron ata que un de eles, Stefansson, decidiu seguir a dieta nativa. O éxito foi
absoluto. El e os seus compafieiros lograron manterse perfectamente sans durante todo o
ano de permanencia no deserto frio. Stefansson deduciu que a carne crla ou pouco
cocifiada evitaba o escorbuto, e os estudios posteriores confirmaron que posue suficiente
acido ascorbico. Desde enton sabemos que esa forma de consumir a carne entre 0s
esquimoés vén determinada polas necesidades fisicas, e que é imprescindibel para a sta
supervivencia.

Moitos crerdn que o estudoso excédese ao atribuir funcionalidade bioloxica aos
costumes antes citados. Pareceralles imposibel que a xente descubra os inconvenientes
dunha determinada dieta e, moito menos, a maneira de superalos. Por sorte contamos
con alguns casos ben documentados que nos demostran o contrario. O primeiro ten por
protagonistas 0 millo e 0os campesifios europeos que o0 aceptaron como base da sua
alimentacion non século XVIII. Cando en 1730 xurdiu a epidemia de pelagra no norte
de Espafria, en Francia, en Italia e os Balcans inmediatamente a relacionaron co consumo
de millo. Os campesifios italianos tifian claro que, para curarse, debian comer carne e
pan de trigo, algo do que, neses anos de fame, carecian.

Mas nidio é o caso dos marifieiros e 0 escorbuto, que acabou con moitas tripulaciéns
nos anos dos grandes descubrimentos. Xa en 1601 os marifieiros da Compafiia Inglesa
das Indias Orientais observaran que comer citricos evitaba o escorbuto. Por iso en
Madagascar compraban grandes cantidades de laranxas e limons para non caer
enfermos. O capitan James Cook (1728-1779) levou nas sUas viaxes exploratorias
bocois de zume de limon, conseguindo que ningin de seus homes padecese a
enfermidade. En 1795 a Royal Navy incluiu de forma oficial racions de citricos na sla



flota. Por suposto, entdén non sabian explicar nin a causa da doenza nin a eficacia do
remedio, pero sabian que os citricos lles salvaban a vida.

Ao revés dos esquimos, os pobos cunha alimentacion baseada nos produtos agricolas,
adoitan sentir aprecio pola carne. Alguns, como os lele de Kasai, degoxan por ela. Os
lele, que estiman desagradabel un prato estritamente vexetariano, prefiren pasar cun
pouco de vifio de palmeira ou botarse a durmir antes que comer o millo ou a mandioca
sen 0 acompafiamento de carne. E boa parte de sGa conversacién xira entorno a
cantidade e o tipo de carne conseguida na selva.

Os campas, que viven no Gran Paxonal peruano, elevaron a nivel mistico a necesidade
de proteinas carnicas. Cren que se no xantar diario non combinan anacos de iuca con
bocados de carne ou peixe, 0 espirito da iuca ponse triste e quéixase.

Se nalgunhas tribos comen arxilas, débese, segundo parece, & necesidade de compensar
a ausencia de minerais na dieta. Arxila engolen, con sorprendente voracidade, 0s
witotos do noroeste do Amazonas. E 0s aztecas preparaban unha especie de queixo coa
lama recollida nos lagos durante certas épocas do ano.

Por suposto: que exista unha tendencia ao equilibrio non implica que o equilibrio se
acade totalmente. As dietas cofiecidas garanten a supervivencia, pero non, desde logo, a
salde perfecta. Certamente hai deficiencias. Sobran os exemplos. Sen ir mais lonxe, 0s
esquimas, que, segundo vimos, idearon un sutil procedemento para conseguir calcio,
non obstante padecen con frecuencia problemas 6seos.

O habitat

No noso planeta existe unha enorme variedade de froitas, de tubérculos, de legumes, de
verduras, de carnes e de peixes que se empregan na alimentacion. Non obstante, ningln
humano come de todo o que poderia satisfacer as stas necesidades. Os humanos
eliximos. E nesa eleccion o habitat exerce, dependendo do nivel tecnoldxico, un influxo
entre importante e decisivo.

En xeral, os pobos cazadores e recolectores escollen entre o que 0 medio xeografico lles
proporciona; e os agricolas e gandeiros especializanse nas plantas e animais que mellor
se adaptan a sUa terra, 0s que ofrecen maiores rendementos a cambio de menor esforzo.
Parece innegable, por exemplo, que a preferencia mediterranea polo trigo e a do sueste
asiatico polo arroz se fundan na excelente adaptacion desas plantas a sGas zonas de
orixe e de cultivo.

Claro que abundan as excepcions. Os relativistas coleccionaronas con afén; afan, ao
meu modo de ver, desmedido. Se ben é certo que o habitat non é o determinante Gnico
dos feitos culturais, e concretamente dos habitos alimenticios, tampouco se xustifica o
ignorar seu influxo. Non nos podemos imaxinar —por pofier un exemplo extremo- nin 0s
lapéns obstinados no cultivo masivo de mandioca, nin os indixenas do Amazonas
esforzandose por vivir da cria de renos.

A historia

A relacion do home co medio xeografico non é inmutébel e fixa. Cambiou, de forma
prodixiosa, ao longo da historia humana, desde o xurdimento do homo sapiens ata o
momento presente. O home € un ser capaz de acumular cofiecementos e de transmitilos.
Por iso non todos 0s humanos partimos do mesmo punto a hora de crear cultura. A
herdanza recibida, o pasado historico, contrible decisivamente. Asi, fronte a0 mesmo
habitat, duas sociedades daran respostas dispares se pertencen a tradicidns diferentes.
Por exemplo, ao adaptarense &s condicions de California os colonos europeos non se
converteron en recolectores, como 0s nativos da rexién, senén que, aproveitando o sta
propia historia cultural, se dedicaron & agricultura.



En canto aos alimentos, resulta evidente que cambiaron as técnicas e 0os medios de
producilos, a maneira de preparalos e 0s sistemas de conservacion. Ninguén negara que
a agricultura, as olas de barro, o arado, os muifios hidraulicos, o tractor e os fertilizantes
quimicos introduciron grandes cambios na alimentacion.

Se nos fixamos en aspectos mais concretos non resulta menos manifesta a importancia
do dato histérico. (Como poderiamos explicar a aparicion na Europa moderna do
tomate, a pataca, o millo e o chocolate, se descofieceramos 0 Encontro? ;Como explicar
que en Ponape, pertencente ao arquipélago das Carolinas, o arroz, que antigamente non
se consumia, se convertera nun alimento habitual, se non temos en conta os trinta anos
de dominio xaponés sobre a illa? Os exemplos poderian multiplicarse ata o infinito.

As artes de subsistencia

Na eleccion dos alimentos de cada sociedade influen decisivamente, claro esta, as artes
de subsistencia, que & sua vez dependen de factores histéricos e ecoldxicos. Ainda que
poidan consumir alimentos comuns, cazadores-recolectores, agricultores e gandeiros
seguen dietas bastante diferentes. Para explicar, por exemplo, por que os cazadores-
recolectores comen mais carne, 0s agricultores consumen mais vexetais e 0s gandeiros
toman leite compre saber en primeiro lugar que empuxou a cada pobo a elixir un
determinado modo de subsistencia. O estudio do proceso de domesticacion de plantas e
animais ofrécenos a resposta.

O home do Paleolitico era un excelente cazador e, polo tanto, comia carne en
abundancia. Para a caza, 0 home conta cunhas condicions naturais sobresalientes. E
veloz e, sobre todo, resistente na carreira; posUe un oido notable, unha agudeza visual
en cor soO superada por algunhas aves e unhas mans extraordinariamente habiles guiadas
por unha intelixencia sen parangon.

Tamén practicaba a recoleccion, que segundo sabemos polos pobos cazadores-
recolectores actuais, non é tan simple como se supon. Os recolectores aproveitan
sementes, froitas e baias, e tamén raices, bulbos e tubérculos, que arrincan coa man ou
coa axuda do pau cavador. A recoleccidon abrangue, as veces, moita variedade de
vexetais; entre os xoxons de Norteamérica as especies vexetais explotadas pasan das
cen. Porén, os pobos tenden a especializarse nos produtos que, pola sta abundancia e
valor nutritivo, lles resulten mais satisfactorios; asi, os indios de California centrdbanse
nas landras.

Nas sociedades humanas a recoleccion non consiste, como entre 0s chimpancés ou entre
0s primeiros hominidos, nun simple «coller e comer» os froitos da natureza. En moitos
casos implica técnicas de recollida e de almacenamento; e a preparacion acada graos de
complexidade propios de culturas moi desenvolvidas. As tribos da Gran Cunca, por
exemplo, usan un batedor -artefacto bastante parecido ao sacudidor de alfombras- para
sacarlles &s plantas as stas sementes, que recollen nun cesto e que logo moen. Para
conseguir unha colleita méais abundante de pifions, en lugar de esperar a que as pifias
sequen e se abran, céllenas
ainda verdes e abrenas ao lume.

Os inicios da agricultura

Coa domesticacion das plantas e dos animais a alimentacion humana experimentou un
cambio decisivo. Os vexetais, especialmente os cereais, convertéronse na base da
alimentacion.

A dedicacion & agricultura estivo precedida por un periodo no que, debido a escaseza de
grandes presas de caza, se intensificou o forraxeo. O rexistro arqueoldxico de Oriente
Medio revela unha transicion gradual dunha economia baseada na caza de animais



grandes a outra centrada en animais pequenos, en recursos acuaticos e vexetais. Esta
comprobado o uso do lume fai nove mil anos para queimar as especies sen interese e
favorecer o crecemento das Utiles, como os cereais.

Resulta tremendamente dificil datar con exactitude o final do periodo de forraxeo
intensivo e o inicio da verdadeira agricultura, porque non sempre existen diferenzas
perceptibeis entre as especies silvestres e as cultivadas. No periodo que vai do 7.500 ao
6.000 antes de Cristo xorden en todo o Oriente Medio, desde Khuzistan ata a meseta de
Anatolia e as costas de Levante, comunidades que practican a agricultura. Sementan
sobre todo cebada e unha serie de legumes entre as que se encontran os chicharos, as
lentellas e as fabas. O mesmo que no Novo Mundo, onde se combinou millo e xudias, a
primeira agricultura de Oriente Medio baseouse no uso complementario de cereais e
legumes.

Non existen probas de que a nova técnica de producion alimentaria se difundira desde
un Unico centro. As primeiras plantas cultivadas cofiécense simultaneamente en Iran, o
Kurdistan iraqui, Siria, Palestina e Turquia occidental. Cabe pensar, pois, que se deu o
paso & agricultura en varias rexions de maneira independente. Na Africa subsahariana,
non se sabe cando nin se houbo influxo de Oriente Medio, domesticaronse por primeira
vez 0 sorgo, o arroz africano, diversos tipos de millo miudo, varias leguminosas
menores, 0 sésamo, a sandia e o ifiame.

Case todas as plantas cultivadas na primitiva agricultura europea proceden do Proximo
Oriente. Chegaron, entre o sete mil e o cinco mil, a Europa sudoriental e partir de ai
seguiron duas rutas principais: as costas do Mediterraneo e as chairas de loess e o val do
Danubio.

O inicio da agricultura en Indochina é obxecto de moitos debates. Para algins
investigadores os grandes grans de polen datados entre o 7.500 e 3.000 indican unha
agricultura tempera na India. Non obstante, non existen datos fiabeis de agricultura no
subcontinente indio antes do quinto milenio. As aldeas agricolas da provincia de Honan
datan do dous mil.

En América a via da domesticacion comezou en México. Mesoamérica parece ser 0
punto de orixe do millo, as fabas e a cabaza, os tres cultivos mais importantes. Se ben
non se poden datar con exactitude, porque se descofiecen ainda as formas silvestres
desas plantas, os primeiros experimentos agricolas iniciaronse, probablemente, no ano
seis mil. En calquera caso, sabemos que a agricultura desenvolveuse con gran lentitude.
Ata 0 ano dos mil, ou quizais incluso mais tarde, non houbo poboacions sedentarias que
fixesen un uso intensivo dos cultivos.

¢Por gue xurdiu a agricultura?

Ata 0s anos sesenta supofiiase que a agricultura xurdira cando o home descubriu 0s
secretos da reproducién das plantas. En 1960 Braidwood ainda defendia esta teoria.
Pensaba que a explotacion cada vez méis intensa da flora e a fauna locais acelerara o
proceso de familiarizacién coas plantas e animais susceptibeis de seren domesticados.
Watson e Sauer opinaban que o sedentarismo fora a condicion previa necesaria para a
domesticacion, pois permitia observar a flora local, experimentar con ela e facer
inversions a longo prazo en recursos vexetais. Os difusionistas atribuian a rapida
expansion da agricultura & propagacion dos novos descubrimentos acerca da vida
vexetal.

As teorias de Braidwood, Sauer, Watson e os difusionistas fan fincapé mais nos
cofiecementos que nos motivos. Con toda probabilidade, os recolectores xa cofiecian,
moito antes de xurdir a agricultura, o mecanismo reprodutor das plantas. Pero ese
cofiecemento non os levou automaticamente a transformarse en labregos. Serven de



proba os cazadores e recolectores actuais, que, se ben cofiecen os mecanismos da
reproducion das plantas, non por iso se converten en agricultores.

Non cabe dubida de que as técnicas agricolas se expandiron por difusion desde uns
poucos centros, especialmente Oriente Medio, 0 Sudoeste de Asia e o altiplano de
México. Pero tivo que haber razons de peso para que xurdiran neses centros case polas
mesmas datas e para que logo as aceptasen nas comunidades vecifias, porque, en contra
do que se pensa, a horticultura incipiente non reportou grandes vantaxes. En México,
por exemplo, ao principio a agricultura s6 subministraba un 10% da dieta; a xente
seguia dependendo da recoleccion e a caza. E que a caza-recoleccion, tamén en contra
do topico popular, non resulta improdutiva nin moito menos. Ata 0s anos sesenta 0s
estudosos, participando desa opinidn vulgar, pensaban que os recolectores e cazadores,
ameazados pola fame, andaban nunha busca constante de comida; e que os agricultores,
en cambio, gozaban de alimentos mais abundantes e mais seguros. En consecuencia,
ninguén dubidaba que toda sociedade aceptaba a agricultura tan pronto a cofiecia. Pero
nos Ultimos anos superamos esas conxecturas. Hoxe sabemos que a dieta de cazadores e
recolectores pode ser suficiente desde o punto de vista calérico, e a0 mesmo tempo mais
rica en variedade, vitaminas, minerais e, sobre todo, en proteinas. Nos seus inicios a
agricultura e o sedentarismo trouxeron consigo toda unha serie de enfermidades
carenciais. Por outra parte, comprobouse que as reservas que lles proporciona o medio
natural a cazadores e recolectores adoitan ser mais fidbeis que as que brinda a
agricultura.

E por riba a agricultura supuxo un considerdbel incremento de traballo. Para
comprobalo abonda con comparar a xornada dos horticultores e os cazadores actuais. Os
bosquimans, que viven da caza e da recoleccion no deserto de Kalahari, empregan
unhas duas horas de traballo ao dia en buscar comida. O mesmo tempo invisten 0s
hadzas de Tanzania. Os aborixes australianos da Terra de Arnhem, un dos pobos mais
simples que se cofiecen, dedican a ese mester unhas catro horas diarias, sen someterse a
un traballo excesivo. E debemos ter en conta que estas sociedades habitan en zonas
especialmente hostis; a maioria dos cazadores preneoliticos dispofiian de territorios
mais ricos tanto en caza como en froitos e plantas.

A horticultura de tecnoloxia sinxela non demanda menos dedicacion. Os hanunoos de
Filipinas traballan nas stas hortas mais de tres horas por persoa e dia; & parte hai que
computar o tempo que invisten na caza e na recoleccion, suplementos imprescindibeis
da dieta. Sen contar tampouco as horas de caza e de recollida de froitos silvestres, o0s
horticultores da Africa tropical traballan, polo menos, tanto tempo como os recolectores.
Sahlins sinala que debemos inverter as formulas tradicionais: coa evolucion da
tecnoloxia non diminuiu, sendn gque se incrementou a cantidade de traballo per capita.
Desde logo, as estatisticas -escribe Cohen- non suxiren que a xente se pasase da
recoleccion & horticultura para aforrar fatigas ou para dispofier de mais tempo libre.
Imponse, enton, unha pregunta: ;por que razon triunfou un sistema produtivo que
ofrecia unha dieta mais pobre a cambio dun maior esforzo?

A resposta ha de apoiarse necesariamente nun feito notable: o transito da caza &
agricultura tivo lugar, en gran parte do mundo, nun lapso de tempo relativamente curto.
Numerosas poboacions de Oriente Medio, Asia e América coinciden en dar o mesmo
paso con escasas variacions temporais. Uns dez mil anos atras todos 0os homes vivian de
alimentos silvestres; oito mil anos méis tarde a inmensa maioria alimentabase xa con
plantas e animais domésticos. Non parece tolo postular a existencia de factores de
caracter xeral que afectasen a Terra no seu conxunto e & Humanidade enteira.

Varios autores sublifiaron a conexion entre 0 paso a agricultura e os cambios climaticos
ocorridos por esas datas. Binford, en 1968, opinaba que a subida do nivel do mar



despois do Plistoceno orixinou un habitat costeiro capaz de manter poboacions
sedentarias, que se multiplicaron con gran rapidez, lanzando as xeracions seguintes cara
ao interior. Nestas zonas realizariase, por primeira vez, a domesticacion das plantas.
Cohen, en contra de Binford, sinala que as variacions do nivel de mar repetironse varias
veces ao longo da historia humana sen que xurdise a agricultura. Polo tanto, rexeita que
sexa ese o factor causante; polo menos non como factor Unico. Ademais, en moitos dos
primeiros centros agricolas non existen probas desa emigracion cara ao interior da que
fala Binford.

Wright suxire que a agricultura probablemente xurdiu como resposta a aparicion de
densos grupos de cereais silvestres en Oriente Medio fai pouco méis de dez mil anos.
Este cambio ecoldxico, que é demostrabel nos perfis polinicos da rexion, puido ter, en
efecto, unha importancia considerdbel na secuencia local de Oriente Medio.

Fai once mil anos rematou o Plistoceno e con el a dltima glaciacion, a Wiarm.
Comezaba un periodo calido no que os glaciares retrocederon e os bosques invadiron as
chairas, poboadas ata enton por grandes manadas de animais. Moitas especies, das que
vivian os cazadores, extinguironse; e as que non, diminuiron en nimero. En América 0s
cambios climaticos causaron a total desaparicion de numerosos animais de gran tamafio,
entre 0s que destacan bovinos, cabalos, bisontes xigantes, elefantes, camelos, antilopes,
porcos e roedores xigantes.

As zonas tropicais non se viron afectadas no seu clima e, por conseguinte, tampouco
nos seus recursos alimentarios. En cambio, nas zonas subtropicais a crecente
desertizacién forzou as poboacions, primeiro, a recolectar gramineas e, logo, a
sementalas.

A esta presion do medio ambiente sumouse a demografica. David Harris, nun estudio de
1977 no que presenta a agricultura como a resposta a un desequilibrio entre poboacion e
recursos, via os feitos da seguinte forma: os cambios climaticos causan a desaparicion
da megafauna; as bandas ndémades tefien que recorrer ao forraxeo intensivo, mais
sedentario; o asentamento propicia que a poboacién medre, 0 que a sUa vez obriga a
recorrer a agricultura.

Mark N. Cohen vincula a agricultura co constante crecemento demografico dos
humanos. Crecemento que 0s empuxou a expandirse pola Terra ata que, Xustamente ao
final do Plistoceno, non quedaban territorios deshabitados. Nese momento, como xa non
era posibel o recurso & emigracion, a humanidade tivo que buscar unha solucién nova ao
problema da subsistencia. A poboacion mundial medrara tanto que non abondaba cos
recursos naturais e houbo que aumentar artificialmente as existencias de alimentos. Isto
-segundo Cohen- explica que a agricultura nacese ao mesmo tempo en todo 0 mundo.

A caza-recoleccion permite unha dieta axeitada sen esixir demasiado traballo. E, polo
tanto, un medio de subsistencia perfectamente valido. Pero mantén poboacions
pequenas, pouco densas. A agricultura xurdiu, precisamente, pola necesidade de
alimentar unha maior poboacion. A terra cultivada produce mais alimentos por unidade
de superficie, 0 que garante a subsistencia a unha poboacién, non mellor nutrida, pero si
mais numerosa. Coa agricultura os territorios ata entdn escasamente poboados por
recolectores dispersos énchense de xente. Xorden aldeas como Jarmo, ao nordeste de
Irag, que no ano 6750 acada os douscentos habitantes.

Asi pois, o cambio climatico de finais do Plistoceno, que ocasionou a desaparicién de
gran parte da megafauna e a desertizacion de importantes zonas do planeta, unido ao
crecemento da poboacion, que nesa época xa non podia emigrar a zonas deshabitadas,
obrigou ao home a intensificar a produtividade da terra, obrigouno a traballala.

Resta saber, entre outras moitas cosas, por que a agricultura nace en determinados
lugares. As condicions ecoldxicas locais son, sen dubida, as responsables. Hai que



descartar os desertos, por razons obvias; tamén a selva, porque nela o cambio climatico,
menos severo, exerceu menor presion; e as grandes praderias, por impenetrabeis aos
rudimentarios utensilios agricolas dos primeiros agricultores (As grandes praderias
americanas e rusas transformaronse en vizosas terras cerealeiras sé cando se dispuxo de
grandes arados de ferro). Quedan as zonas lixeiramente boscosas. Nelas xustamente
comezou o arte da horticultura. O proceso de domesticacion empezou ali onde as
plantas silvestres medraban de modo natural, pero sen demasiada densidade. O cultivo
da terra podia intensificar considerablemente as colleitas.

Os habitantes das pradarias e das zonas montafiosas con abundante herba pero
demasiado frias, lugares inapropiados para a horticultura, especializaronse na cria de
animais. E os dos territorios inadecuados tanto para a agricultura como para a gandaria
seguiron practicando a caza e a recoleccion.

As plantas e animais elixidos

Os humanos cultivan un namero elevadisimo de plantas. As mais estendidas son, das
raices e tubérculos, o ifiame, o taro, a mandioca e a batata; das arbores, o do pan, o
platano, as palmeiras e o coco; dos cereais, 0 trigo, o centeo, o millo middo, o arroz, o
millo e o sorgo. Incluso os horticultores mais primitivos cofiecen maltiples variedades
das plantas mais importantes. Asi, os tupinamba de Brasil manexan cinco variedades de
millo e vintecatro de mandioca.

Das numerosisimas especies animais s6 un pequeno nimero pasou ao estado domestico.
A lista, que se pechou xa na Antiguidade agas no caso do reno, comprende catro
carnivoros: o can, o gato, o furon e a mangosta; un logomorfo: o coello; dous
perisodactilos: o cabalo e o burro; un suido: o porco; un proboscideo: o elefante; e
moitos ruminantes: o reno, que é un cérvido; a vaca, o cebd, o iac, 0 gaur, 0 banteg e o
bafalo, que son boévidos; a cabra e a ovella entre os caprinos; e, dos camélidos, 0s
camelos, a llama e a vicufia; das aves, a galifia, o faisan, o pavo, o pato, a oca, a pomba,
o falcdn e o corvo marifio.

Dous foron os criterios basicos para elixir as especies domésticas. En primeiro lugar,
que tivesen aptitudes para a domesticacion; e en segundo, que foran rendibles. Non é
estrafio que predominen, con moito, os herbivoros e as aves. Os carnivoros,
especialmente para a alimentacién, case non contan; resultaria antiecondmico criar
outros animais para engordar carnivoros comestibles. Os carnivoros domésticos
cumpren outras funciones: o0 gato e a mangosta -tamén a xineta na Antiguidade-
empréganse para limpar a casa de ratos e serpes; o furon -tamén a hiena e o guepardo no
Antigo Exipto-, para a caza. O can, ademais de colaborar na caza, de gardar a casa, de
facer compafiia e de arrastrar a zorra - en Alasca, onde abunda a carne e non hai 0s
habituais animais de tiro-, serve de alimento nas sociedades agricolas nas que falta ou
escasea 0 gando. Estdn nesas condicions os aztecas, os chineses e diversos grupos
polinesios.

S6 un dous por cento das sociedades actuais obtefien do pastoreo as tres cuartas partes,
ou mais, de sta alimentacion. Que a maioria dos pobos preferiran a agricultura a
gandaria débese a que comer directamente 0s vexetais é seis veces mais rendibel que
darllos ao gando e logo comer a sua carne. Esa mesma razon desaconsella criar animais
carnivoros como alimento.

A agricultura con arado e mecanizada
Ainda gque non se cofiece con certeza o precedente inmediato do arado, apdstase polos
bastons e sachas de traccion. A primeira representacion do arado, arrastrado por homes,



procede dun selo sumerio. Tamén foron os sumerios os que, entre 0 3200 e o 2800,
puxeron por primeira vez animais a tirar de carros e arados. Ata o ano dous mil
aproximadamente os bois tiraban do arado cos seus cornos; por esa época, inventouse o
Xugo.

O emprego do arado contribuiu a alixeirar o esforzo humano, a abrir sen dificultade os
solos mais duros o os cubertos de herba, a preparar mais extensién en menos tempo e a
labrar completamente as leiras permitindo a sementeira a voleo.

Grazas a fertilidade da terra e aos esforzos no control do auga, Sumer acadou o grao de
civilizacion, con cidades, templos, palacios, escritura e estado, cara ao 3500. Neses anos
Eridu contaba cunha poboacion de catrocentos habitantes. Cincocentos anos mais tarde
en Ur vivian vintecatro mil persoas. A agricultura con arado sostivo e intensificou ese
proceso de urbanizacion.

O caso maia ilustranos sobre as dificultades de soster unha civilizacion, cun estado e
grandes construcions publicas, a base dunha agricultura sen arado. Morley explica como
0S maias, con seu sistema de cultivo de roza, converteron a selva do lucatan nunha
sabana infestada de herbas, incultivabel sen traccion animal.

En Exipto e Grecia mantivose basicamente o arado primitivo. Durante o Imperio
Romano, no sur de Alemafia, apareceu unha nova clase de arado, que moitos seculos
mais tarde revolucionaria a agricultura. Describeno Virxilio e, mais detalladamente,
Plinio. Provisto dunha coitela, que cortaba verticalmente a terra, e dunha rella, que a
cortaba horizontalmente e a revolvia, traballaba o campo mais a fondo e arrancaba as
malas herbas con maior eficacia. Pero era tan pesado que necesitaba sosterse sobre un
par de rodas, requiria varias parellas de vacas e resultaba penoso manexalo. Non servia
para a area mediterranea, de terreo abrupto e pobre en gando de tiro.

Ata o século X a economia europea caracterizase polo entrecruzamento das actividades
agricolas e a explotacion do terreo inculto. Terra et silva é un binomio que se atopa con
frecuencia nas cartas da época. Un bo ano de caza e peixe e de landras para os porcos da
fraga era tan importante como unha boa colleita de cereais ou de uvas. Pero a partir de
esa data, e nalguns sitios antes, foi incrementandose a dependencia das plantas
cultivadas e dos animais domésticos. Os labores de roza, cava e colonizacion de terras
incultas intensificanse baixo o impulso dos mosteiros, dos sefiores e das comunidades
campesifias, como resposta ao progresivo, &s veces Vvertixinoso, crecemento
demogréafico. A pesar dos escasos rendementos agricolas -que ata o século XIV non
superaron 0 3 por 1 da semente-, as terras cultivadas podian alimentar a mais persoas
que os bosques. Fixose inevitabel renunciar & carne dos animais silvestres para
asegurarse unha provision aceptabel de cereais. Os sefiores reservaronse a caza € a
pesca, que se converteu nun privilexio e un simbolo de posicion social elevada. As
historias como as de Robin Hood reflicten as aspiracions -defendidas con ardor durante
séculos- dos labregos a poder cazar libremente.

No século XVIII reproduciuse o proceso: expansion demografica, insuficiencias
produtivas e desenvolvemento agricola. A poboacidon, que en 1700 era de 125 millons,
pasou a 145 a mediados de seculo e a 195 a finais. A resposta foi tamén a expansion dos
cultivos. En Francia as terras cultivadas pasaron de 19 a 24 milléns de hectareas en
trinta anos. En Irlanda, Alemafia e Italia desecaron pantanos e marismas para
incorporalos & agricultura. Pero, ademais desa solucion tradicional, ensaianse novas
técnicas agricolas e novos cultivos mais resistentes, seguros e rendibles. Foi nesa eépoca,
debido as tremendas e repetidas fames, cando os campesifios se decidiron a substituir os
cereais tradicionais pola pataca e o millo americanos, moito mais produtivos. O millo
rendia o 80 por 1 da semente, mentres que 0 centeo non chegaba ao 6; e unha hectarea
dedicada a patacas alimentaba o triplo de persoas que dedicada a trigo.



Os apeiros e 0os métodos de labranza a penas cambiaron en Europa desde o Imperio
Romano ata o século XVIII. O primeiro gran cambio foi a supresion do barbeito, que se
implantara no Mundo Clasico, e que deixaba improdutiva unha terceira parte terras de
cultivo. Xa na Idade Media se iniciara, en pequenos xardins préximos as cidades, o
cultivo continuo estercando en abundancia. No dezaoito adoptouse en Inglaterra a
rotacion trienal de cultivos sen barbeito: unha colleita de trigo, outra de nabos ou cebada
e unha terceira de leguminosas, que transforman o nitroxeno mineral do solo en
nitréxeno organico.

Coa chegada da industrializacion empezou o emprego de fertilizantes quimicos, a
mecanizacién do agro e fixose habitual o rego con motobombas. Se ata 0 século XVIII
os agricultores producian para alimentarse, cun escaso excedente comerciable, na
actualidade producen para vender e en gran cantidade. Obtefien un mellor rendemento
por hectarea investindo menos horas de traballo. Como consecuencia, a poboacion
campesifia baixou progresivamente ata 0 14% en Francia, 0 10% en Alemaria, o0 5, 2%
nos Estados Unidos, 0 5% en Bélxica e 0 3% non Reino Unido. Por contra, as cidades
reciben miles de persoas que, liberadas de producir directamente os alimentos, poden
contribuir a mellorar outros aspectos da vida.

A caza-recoleccion despois do nacemento da agricultura

En 1942, ano do Encontro con América, vivia da recoleccion e da caza o quince por
cento da humanidade. No século XX, despois de dez mil anos de agricultura e gandaria,
guedaban moi poucos pobos que se alimentasen exclusivamente de produtos silvestres.
Non se deu o paso & agricultura ou a gandaria nos lugares inapropiados: o Artico, onde
viven 0s esquimoés; as estepas salinas, como as do Kalahari, habitadas polos
bosquimans; os desertos, como o de Australia central, que explotan os arunta; e a selva
tropical chuviosa.

Os alimentos como signos

O home é un animal cunha elevadisima capacidade para a comunicacion. A linguaxe €,
sen dubida, o maior logro da especie. Pero non s6 se comunica mediante a palabra o0 0s
acenos. Tamén sabe facelo regulando as necesidades bioldxicas -sexuais e alimenticias
fundamentalmente-. Isto suponlle soportar inconvenientes mais ou menos molestos,
pero nunca tan serios que pofian en perigo a supervivencia. Por razéns simbdlico-
relixiosas renuncian & procreacion determinados individuos, pero non sociedades
enteiras; ou abstéfiense de comidas baratas e nutritivas algunhas persoas, nunca a
maioria.

As veces 0 grupo no seu conxunto acepta sacrificios considerables. Renuncia a algins
alimentos véalidos a cambio doutros non tan apetecibles. A mensaxe que se transmite
con esa eleccion e ese rexeitamento sempre compensa o esforzo. Non existen culturas
de irracionais.

Non sempre se trata de sacrificios. Como nos recorda Brillat-Savarin, unha das
caracteristicas da especie humana € a facultade de comer sen fame e de beber sen sede.
Sen dubida, o home pon na mesa mais que o instinto.

Os indicadores de status

Nas sociedades onde as diferenzas de clase, xénero ou idade son significativas, adoitase
marcalas na comida. A xerarquia social reprodlcese & hora de elixir os alimentos, de
servirse ou de sentarse & mesa. Os costumes alimentarios son expresion das relacions
sociais.



Asi -segundo certifica Malinowski-, o xefe supremo de Kiriwina e sua parentela
consideran certos tabus e abstencidns como “a quintaesencia mesma do rango”. Entre
alguns bosquimans toda presa cazada con arco e frecha esta prohibida ata que o xefe a
probe. Ademais, existen prohibicions permanentes para algunhas categorias sociais. O
animal morto repartese de acordo ao rango, & idade e ao sexo, establecendo unha
equivalencia formal entre as partes do bruto e ese grupos sociais. O xefe, por exemplo,
resérvase unha grosa tallada de cada cuarto e un par de costelas; os adolescentes varons
quédanse coa parede abdominal, os riles, 0os 6rganos xenitais e as tetas...

Na Idade Media a caza de xabaris e cérvidos, no bosque, e a de coellos e lebres, no
monte baixo, estaba reservada aos posuidores de feudos. En Inglaterra un decreto de
1320 declarou «peixes reais» as baleas, cachalotes, delfins e esturions. Nos banquetes
0s comensais distinguidos sentabanse na mesa principal, a Unica permanente, mentres
gue os demais tifian que conformarse con simples taboleiros sobre cabaletes.

Nas comidas solemnes da Catalufia rural contemporanea, como doutras zonas de
Europa, o posto na mesa depende do status dos participantes. Na cabeceira, 0 cabeza de
familia; & sUa dereita, a muller; & esquerda, o vinculeiro; logo os demais fillos; e no
extremo oposto, se 0s admiten & mesa, 0s criados.

En Laos, onde a xerarquia no fogar xoga un papel destacado, son o pai e a nai quen
toman os primeiros bocados, seguidos, en orden descendente de idade, polos demais
membros da familia. Despois a comida desenvélvese en liberdade, pero coidando
sempre de non servirse a0 mesmo tempo que outro e de non adiantarse a alguén de
superior rango.

Nas sociedades divididas en clases 0s ricos e poderosos gozan de mais e mellores
alimentos. Asi, na Europa tradicional a cantidade de carne no mend media o poder
econdmico das casas. SO na actualidade, grazas a eficacia da agricultura e da gandaria
modernas, a clase media acadou unha alimentacion tan satisfactoria como a dos
opulentos. Non obstante, mantense hoxe a linguaxe clasista na mesa. As persoas ricas,
ou que pretenden selo, marcan distancias frecuentando restaurantes distinguidos e
elixindo produtos raros e custosos e pratos de elaboracién complexa, sen que tales usos
supofian vantaxe nutritiva algunha.

En moitas culturas as mulleres, consideradas inferiores aos homes, conténtanse con
produtos que desprezan 0s seus pais ou 0s seus conxuxes. As mulleres masai e 0s nenos
devoran raices silvestres e bananas, que os varons adultos desdefian. En Otaheite -lemos
en Viaxes de descubrimento do Capitan Cook- as mulleres comen separadas dos homes
e, ademais, excluenas dos mellores alimentos. Na Galiza campesifia € marifieira as
mulleres acaban por estimar a cabeza e a cola do peixe, e a cabeza, pescozo e &s do
polo, que a tradicion, machista, lles asigna.

Linguaxe moral-relixiosa

Articulanse mensaxes de caracter relixioso regulando, ou ben a cantidade, ou ben o tipo
dos alimentos. E dicir, mediante o xaxin ou mediante os tabUs e as prescricions.

Non creo que 0 xaxun relixioso sexa unha practica sanitaria encuberta, como non o son
a castidade, o celibato, nin outras formas de mortificacion, por exemplo andar de
xeonllos, cargar cruces, cortar os dedos ou inflixirse feridas na lingua. Tratase de
disciplinar o corpo e as stas apetencias naturais por motivos de ascese, de purificacion,
de loito ou suplica.

O Levitico ordena que todo israelita xaxue o dia da Expiacién -o dia décimo do mes
sétimo- para purificarse dos pecados. No mes do Ramadan os musulmans adultos estan
obrigados a xaxuar entre o alba e a posta do sol, o que implica abstinencia completa de
comida, bebida, tabaco e sexo.



A Igrexa medieval impuxo aos seus fieis numerosos dias de xaxun: o mércores e
venres, en tempo ordinario; tres dias en Advento; todos os dias, salvo os domingos,
durante a Coresma; e a véspera de cada gran festa. O xaxun supofiia limitarse a unha
Unica comida, sen vifio nin produtos animais, agas o peixe.

Hai tabus e prescricions que se basean no valor simbdlico asignado a determinados
alimentos. Unha caracteristica ou un risco do comportamento dun animal convértense
en simbolo dunha virtude que se desexa resaltar, dun defecto que se pretende combater
ou dunha crenza digna de recordar.

As mozas fang tefien prohibido comer rato, porque poderian volverse descaradas coma
el. Tratase dun tabu pedagoxico, dunha maneira de lembrarlles s rapazas que non caian
no atrevemento e a desvergonza.

Entre os mandamentos que dictou lahvé a Moisés no monte Sinai hai un que sorprende:
«Non coceras o cabrito no leite da sUa nai». Frazer intentou explicalo por unha suposta
aversion -moi estendida segundo el- a ferver o leite. J. Soler interprétao, e € posibel que
tefla razon ainda que falta probalo, como unha formula para recordar a prohibicion do
incesto. A sua lectura é a seguinte: “No pofieras na mesma ola, e menos na mesma
cama, un fillo e a stia nai”.

O xaman ndembu, que é sobre todo un vidente, abstense de animais de pelaxe escura,
que poderian eclipsar as suas luces. Tamén se abstén de cefaléfino porque, se comera
este animal manchado irregularmente, correria o risco de extraviarse, de non
concentrarse no importante. Non é, como se adoita pensar, que os ndembu sigan
atrapados nunha suposta mentalidade méxica prerracional. Simplemente utilizan
simbolos para resaltar a importancia asignada a clarividencia.

Na Europa tradicional non mataban nin comian andorifias porque estes paxaros
aliviaron a dor do Crucificado quitandolle as espifias da coroa e porque se vestiron de
loito para lembrar, para sempre, a sia morte. En efecto, a andorifia ten, na gorxa,
plumas vermellas, como se estivesen manchadas de sangue; e, no lombo, plumas
negras, como de loito, que cobren as partes inferiores, de cor branca.

En Vosges non se come ensalada o Venres Santo porque ese prato leva vinagre e
vinagre ofrecéronlle a XesUs na sta agonia. (Auga con vinagre era unha bebida habitual
entre os soldados romanos, porque -de acordo cos principios da medicina humoral ou
hipocratica- o vinagre, pola sua acidez, era considerado frio e a sede, por contra, era
atribuida ao calor excesivo).

O afio e os ovos, apreciados en calquera festa e en calquera época do ano, carganse de
valor simbolico na Pascua. O cordeiro recorda ao Cordeiro, que & sua vez € unha
reinterpretacion do animal sacrificado a lahvé na Pascua xudia. Os ovos, simbolo de
vida e da Resurreccion de Cristo, adornan as roscas e 0s bolos; o mesmo significado
tefien os que, desde o século XIX, se fan de chocolate. As veces, unindo os dous
simbolos pascuais, aos bolos gornecidos de ovos danlles forma de cordeiro.

Ao meu modo de ver a linguaxe culinaria e o sentido practico non estan, nin de lonxe,
totalmente enfrontados. Creo que o home regula o uso dos alimentos para emitir
mensaxes e creo que o fai sen pagar tributos demasiado gravosos; cando son gravosos,
non duran moito tempo. A xente expresa 0s seus ideais e 0s seus valores por medio de
prescricions e tabus alimenticios renunciando, si, a produtos Utiles. Pero esas renuncias
nunca inclien os alimentos bésicos ou, se € o caso, s6 afectan a unha minoria;
normalmente, rendinciase a produtos que, para unha sociedade dada, revisten escaso
valor. E o sacrificio queda compensado pola contribucion ao benestar do grupo dos
ideais exaltados.



OS CEREAIS

Como non é posibel tratar de todos os alimentos consumidos polos humanos,
centrarémonos naqueles, como 0s cereais e a carne, que revisten unha especial
importancia. Empezaremos por os cereais e 0 pan, e logo trataremos do compango.

Polo doce mil antes de nosa era aparecen as primeiras moas, que certifican a
importancia acadada polo forraxeo de cereais. En Exipto abundan sobre todo en tres
rexions do Nilo inferior: Tusha (cerca de Abu Simbel), Kom Ombo (cerca de Aswan) e
Isna (cerca de Luxor). O nimero e o grao de seu emprego demostran unha considerabel
dependencia da recoleccion de cereais. O mesmo demostra a aparicion de follifias con
«brillo de fouce», que se utilizaban na colleita.

No Magreb, en xacementos do dez mil, aparecen tamén moas e follas de silice que se
supén eran fouces. No oasis de Dungal, en Exipto, atopamolas catro mil anos mais
tarde. Cabe supofier que coa farifia moida preparaban papas.

Fai doce mil anos construiron en Oriente Medio 0s primeiros pozos subterraneos para
almacenamento de gran; alguns revestironos de barro para facelos impermedbeis, e
outros esterilizaronos con lume.

Das diferentes especies de cereais recollidas en Oriente Medio destacaban o trigo e a
cebada. Ainda hoxe existen en Anatolia zonas de trigo silvestre mesto dabondo para que
unha persoa cunha fouce de pedernal segue mais de oitocentos gramos por hora, ou para
que unha familia xunte en tres semanas o gran que necesita para todo o ano.

A dentadura dos esqueletos, por exemplo os achados nos xacementos natufenses de Ain
Mallaha e EI-Wad, confirma, con seu desgaste, a preponderancia na dieta dos cereais e
doutras materias vexetais abrasivas. Pero o consumo de peixe e carne non desaparecera.
Os recolectores de cereais do preneolitico levantaron as primeiras aldeas permanentes,
préximas aos lugares onde recollian e almacenaban o gran. No Monte Carmelo (lIsrael),
no ano once mil, os natufenses construiron camifios pavimentados e ergueron circulos
de pedra arredor de fogdns permanentes. En Mallaha puxeron cimentos de pedra nas
stas casas redondas. Existen testemufios similares de vida aldea preagricola, entre o dez
mil e o oito mil, en diversos lugares de Irag. En Tell Mureybat, nas cabeceiras do
Eufrates (Siria), descubrironse casas con paredes de arxila, pedras de moer, buracos
para asar e dezaoito tipos distintos de sementes silvestres, incluidos os antepasados do
trigo e a cebada.

No Novo Mundo o proceso foi algo distinto. Os habitantes do Val de Tehuacéan, que
domesticaron as plantas fai nove mil anos, construiron as primeiras aldeas permanentes
tres mil seiscentos anos mais tarde.

A moedura

Co forraxeo intensivo e a agricultura, que supuxeron un notabel incremento dos vexetais
na dieta, aumentou tamén o consumo de farifias. Cara ao 12 mil aparecen nas aldeas de
Oriente Medio as primeiras moas; tres mil anos despois 0 seu uso é xeneralizado.
Homero chamara aos homes «comedores de farifia».

Moitos pobos basean a sua alimentacion nalgun froito, semente ou tubérculo moidos.
Esta moi estendido o consumo de farifia de landra, de mandioca e de cereais . ¢Por qué
se moe a landra e o cazabe e non produtos similares, como a castafia e a pataca? Porque
contefien substancias toxicas, que hai que eliminar mediante un complexo proceso de
lixivacion. A castafia e a pataca, que non contefien produtos tdxicos, foron moidas so6



ocasionalmente, en Europa; a castafia, 0 mesmo que diversas legumes, en anos de
escaseza de trigo; a pataca, nos anos de penuria extrema -segunda metade do dezaoito-
que propiciaron a sua incorporacion & dieta europea e mentres non se comprobou que
non era axeitada para a panificacion.

S6 en Norteamérica consumianse ata vintesete especies de landras. Case a metade das
tribos de Estados Unidos as comian; en California eran o sustento principal. Antes de
comelas debian quitarlles o tanino, que € tdxico. Comezaba o0 proceso por destonalas e
machucalas cun martelo de pedra. Logo, metian a farifia nun buraco practicado na area e
vertian abundante auga quente para eliminar o tanino.

A mandioca ou cazabe, base da tapioca, € unha planta do Novo Mundo con raices ricas
en carbohidratos. As variedades mais resistentes e produtivas son as contefien acido
prusico, un veleno que as defende dos roedores e outros animais. Para eliminalo, os
homes da Amazonia inventaron unha das mais enxefiosas técnicas de preparacion de
alimentos. Cortan as raices en rebandas e déixanas fermentar para que solten parte do
veleno. Despois rélanas e escorrenas para que perdan o contido liquido. A continuacién
moen a polpa seca ata convertela en farifia, que logo quentan a fin de que libere o
veleno volatil restante.

Os cuicurus do Brasil central, por exemplo, cultivan once variedades de mandioca,
todas elas velenosas, que lle aportan o 85% de sUa dieta. Os boro, que a penas
aproveitan a mandioca doce que medra silvestre no seu territorio, extraen, a medida que
as necesitan, raices de mandioca cultivada que pesan entre 200 gramos e varios quilos.
Para provocar a fermentacion usan un anaco de mandioca corrompida.

Os cereais crus son indixestos, polo que en ningures 0s comen sen cocifiar. Varia,
porén, a forma de preparalos. Nuns casos cdcenos enteiros; noutros, convértenos en
farifia, da que se fan logo distintos usos. Co millo empréganse ambas posibilidades; os
mexicanos prefiren comelo en tortillas; os quechuas, cocido ou tostado. A predileccion
china polo arroz cocido débese, sen dubida, a que a sUa farifia non é panificable. Os
europeos, en cambio, ainda que desde a Antigiidade e ata o século XVI1II comeron trigo
ou centeo cocidos, prefiren inxerilos en forma de pan.

A importancia alimentaria da farifia e as técnicas de moenda influironse mutuamente.
Os babilonios, exipcios, israelitas e fenicios - inventores da malla con bois- machucaban
0 gran cun croio sobre unha pedra plana ou lixeiramente cdncava. Os gregos arcaicos
utilizaron asi mesmo esa moa de vaivén. O rendemento da moenda mellorou cando
inventaron o muifio de moa xiratoria. Mediante unha manivela facian xirar a moa
superior ou capa sobre a inferior, chamada soleira. Esta tifia forma de cono achatado, de
modo que a farifia caia ata a sua base, onde a recollian. Unha primeira innovacion
consistiu en practicarlle un buraco a capa, a través do que podia introducirse o gran.
Naturalmente, os novos modelos non desbancaron inmediatamente os anteriores, como
tampouco os hidraulicos acabaron cos manuais (que no século XX se conservan ainda
en zonas marxinais de Galiza, e en Extremo Oriente, onde se fai un limitado emprego
da farifia).

En Roma existiron grandes panadarias e reparto puablico de pan grazas & aplicacion aos
muifios da forza animal, primeiro, e da hidraulica, despois. Nas ruinas de Pompeia
consérvanse muifios de sangue, pertencentes, con toda probabilidade, a panadeiros
profesionais. A sua soleira (meta), de toba volcanica, é cdnica ou, mais ben,
acampanada, e a capa (catilus), que dispon dun buraco en forma de funil para meter o
gran, estd atravesada por unha viga de madeira, & que ataban o burro. Este tipo de
muifios mantivose en Italia ata a actualidade, na zona meridional de Sardegna, carente
de regos; en cambio, no centro e o norte da illa, ricos en cursos de auga, predominan os
hidraulicos.



As primeiras referencias inequivocas a muifios hidraulicos datan do século primeiro
antes de Cristo. Constaban dun pequeno rodicio somerxido, horizontalmente, na auga
dun rego de curso lento, e unido & capa mediante un eixo vertical que atravesaba o pé.
Vitrubio, arquitecto romano do século | antes da nosa era, describe xa 0 muifio de acea,
de roda vertical parcialmente somerxida na auga e unida as moas mediante unhas
engrenaxes. Posteriormente logrouse acrecentar o impulso da auga desviandoa por unha
canle e deixandoa caer logo sobre 0 a roda desde unha certa altura.

Os muifios hidraulicos difundironse lentamente por Europa durante a Idade Media,
debido ao seu alto custo. Calculase, por exemplo, que s6 habia unha ducia na Galia do
século VI. Nos séculos XI e XIlI, coa mellora da economia, multiplicanse. Os muifios
hidraulicos de Paris, no rio Sena, funcionaban instalados en barcas; despois dunha
catastrofica subida do rio, instalaronos nas pontes, coa roda afundida no rio. Na Espafia
medieval usaban muifios hidraulicos e tafonas movidas por mulas. Para as moas elixian
pedras duras, de textura uniforme, pero de superficie &spera; no norte de Europa
valoraban a andesita; en Francia, o esperon; e no oeste de Gran Bretafia, o granito.
Parece que en Persia existian muifios de vento no século VII. Os cruzados
encontraronos sobre todo nas illas gregas e en Creta, habitadas polos arabes ata o século
XI. En Francia comezaron a verse a partir do reinado de Felipe 1. No século XII, o
mesmo que 0s de auga, aumentan, especialmente nas cidades, nas suas torres e murallas,
para responder & demanda dunha poboacion crecente. Vantaxes: non precisan de
custosas canles e non se paralizan nin coas xeadas nin coa seca. Na Europa meridional,
onde os rios secan en veran, formaron auténticas ringleiras nos montes, compensando
co seu numero unha eficacia mediocre.

Os primeiros muifios de vento, de catro aspas, ian instalados sobre unha caseta de
madeira, forzosamente pequena, que xiraba sobre un pivote para orientarse ao vento. A
finais da ldade Media, a caseta, de madeira ou de obra, era fixa, xirando, sobre unhas
rodas ou chumaceiras, 0 eixo das aspas.

A partir de 1650 os muifieiros encargaronse tamén de peneirar a farifia. Ata enton faciao
0 panadeiro; os labregos que cocian o0 seu propio pan na casa, polo menos nalgunhas
rexions, seguiron peneirando a sua propia farifia.

Na década de 1840 os muifios de cilindros, accionados por motores de vapor, aceleraron
a moenda e permitiron graduar mellor a finura da farifia.

Tortas e papas

Coa farifia, de landra, mandioca ou cereais, preparanse tortas e papas. Os indios de
California mesturan a farifia de landra con auga e logo ferven a mestura con pedras
quentes ou fan tortas sobre os rescaldos. Os boro da Amazonia cocen tortas de masa de
mandioca nun prato de ceramica. As mulleres mexicanas dedican boa parte do seu
tempo a moer millo no metate e en preparar tortillas no comal -un disco de barro moi
delgado, con bordos-.

Os arquedlogos atoparon tortas carbonizadas —por fallo, claro-, pertencentes &s
sociedades palafiticas de Suiza de fai catro mil anos. No Museo de Historia de Iverdon,
en Suiza, consérvase intacta a mais antiga torta palafitica, cofiecida como «Torta de
Corcelles», que se remonta ao 2.800 antes de Cristo, e mide 2, 5 centimetros de groso e
dez de diametro. Unha vez descuberta a panificacion polos exipcios, a xente seguiu
tomando tortas e papas. Por unha parte, son formas alternativas de consumir a farifia e,
polo tanto, de variar o menu; por outra, tefien a vantaxe, sobre todo as papas, dunha
preparacion rapida. Ademais, alguns cereais, como a avea e a cebada, son, polo seu
baixo contido en glute, pouco aptos para facer pan, polo que o consumo de papas e
tortas aumenta nas zonas especializadas na sta producion.



As tres cuartas partes do terreo cultivado de Grecia, seco e alcalino, producen mellor
cebada que trigo, que se importaba de Exipto. E como a cebada non se axeita a
panificacion, consumiana en forma de papas. En Esparta, onde Licurgo impuxo as
comidas comunitarias, as papas de cebada constituian a base do menud. O kykedn era
unha mestura de sémola de cebada e auga, que se aromatizaba con poleo, menta ou
tomifio, e que se tomaba en cuncas de madeira ou metal e en copas de barro. Cofiecian,
segundo consta na Replblica de Platon, a técnica de tostar a farifia; desa forma,
abondaba con diluila en auga para poder consumila, como a farifia instantanea das
crianzas.

A maioria dos romanos, sen medios para gozar dos pratos sibariticos que se asocian co
esplendor de Roma, contentabase con papas, un anaco de peixe salgado e algo de froita.
Nas terras mais pobres da Europa central e do norte, onde se daba mellor a avea ou a
cebada que outros cereais, comian papas habitualmente. O mesmo pasou durante a
Idade Media; o trigo, escaso, ia parar & mans dos sefiores. Na Italia medieval e
renacentista co millo mitdo preparaban polenta, que Leonardo despreza. E en forma de
polenta comeron o millo, tampouco panificable, cando se introduciu nas terras idoneas
para seu cultivo.

En Europa, Extremo Oriente e América, s veces, cocen en auga ou ao vapor porcions
de masa. Na China setentrional, que non produce arroz, cocen masa ao vapor nunha
peneira de bambu. Obtefien 0 mantou, una especie de pan do que existe constancia a
partir da dinastia Han (206 antes de Cristo). En Galiza ferven os bolos do pote na auga
do caldo. Na rexion andina de Bolivia e Arxentina preparan humitas con pasta de choclo
—millo tenro- condimentada con pemento picante ou azucre. Envolven cada porcion de
masa nun par de follas de millo e cocena ao vapor nunha ola.

¢Quen inventou o pan?

O pan caracterizase por estar elaborado con masa fermentada. Avantaxa as papas e 0
gran cocido en que se conserva en excelentes condicions durante dias. Pero non todos 0s
cereais admiten a panificacion. Esa propiedade depende do seu contido en glutenina e
gliadina, que son duas proteinas da farifia. Insolubles, en contacto coa auga forman unha
masa coloidal, o glute, capaz de reter o dobre de auga do seu peso, o que confire
elasticidade & masa. E grazas a esa elasticidade a masa consegue reter 0 gas que se
produce durante a fermentacion. A glicosa contida na farifia fermenta, producindo
burbullas de gas carbonico que levantan a masa e a inchan. Ao cocer no forno, a uns
250 graos, 0 gas das burbullas quéntase, e ao quentarse dilatase, de xeito que o pan
aumenta de volume.

A preferencia tradicional polo pan de trigo baséase, sen dubida algunha, no seu maior
contido en glute; séguelle o centeo. As farifias de cebada, avea e millo, 0 mesmo que as
das legumes, carentes de glute, s6 son panificabeis en mestura coa de trigo ou a de
centeo.

O pan é un alimento extraordinario. Cen gramos de pan branco contefien 8, 1 de
proteinas, 1 de lipidos e 58 de glicidos. Un quilo e medio de pan integral aporta todos 0s
aminoacidos esenciais a un varon de 80 quilos.

O seu invento, e o do forno, debemos agradecerllo aos exipcios. Probablemente
descubriron a fermentacion da masa grazas ao habito de tomar papas mesturadas con
cervexa. Nunha estela do Imperio Antigo aparecen quince palabras que designan pans
ou doces; por outros textos cofiecemos algunhas mais. Amasaban cebada, centeo ou
trigo candeal, aos que engadian mel, leite, froita, ovos, graxa ou manteiga para
prepararen unha gran variedade de pans. Chegaron ata nos fogazas, de mais de tres mil
anos, redondas, ovadas ou triangulares, duns 250 gramos de peso. Os hebreos, nos dias
de privacion polo deserto, estrafiaban os pans de Exipto, onde comian ata fartarse.



Afortunadamente contamos con abundantes documentos graficos sobre a elaboracién do
pan en Exipto. Conservaban o trigo en xerras de barro, que tamén servian de unidade de
medida. A muller, axeonllada, amasaba 0 pan coas mans; logo empezou a estenderse o
amasado cos pés, practica que sorprendeu a Herddoto, quen deixou anotado: “Collen o
barro e mesmo 0 esterco coas mans e amasan a farifia cos pés”. Amasaba en grandes
tinas de barro e despois vertia a masa, bastante liquida, en moldes previamente
quentados. Logo cubria cada molde con outro, un pouco mais grande, virado do revés, e
metiao no forno. O pan cocido adquiria a forma dun cono dobre truncado. Por outra
parte, cocian pans delgados na area quente.

Os asirios usaban como molde anchas vaixelas de barro hermeticamente tapadas, que
enterraban no chan e quentaban con brasas. A importancia primordial do pan en Israel
queda reflectida nesta lei do Deuteronomio: ‘“Non se tomara en prenda o muifio nin a
moa, porque iso seria tomar en prenda a vida mesma”. Tamén na repetida sinécdoque
pola que o pan designa a toda clase de alimento; lahveh condena a Adan «a gafiar o
pan» coa suor do seu rostro e Cristo ensina a pedir «o pan noso de cada dia». Compartir
0 pan, compartir a comida, constituia unha proba de amizade. “O meu amigo intimo en
quen eu confiaba, 0 que comia 0 meu pan” -di 0 salmista.

Habitualmente os hebreos comian pan de cebada mesturada con fabas e lentellas; o de
trigo estaba reservado & clase mais acomodada. Os pans, dun centimetro de grosor e 50
de diametro, case sempre tifian un burato no centro para poder rompelos mais
facilmente. Con pan envolvian o peixe e a carne da comida.

Os xudeus comian pan acimo, preparado nunha tixola, nas ocasions nas que non
dispofiian de tempo para 0 amasado coidadoso e a fermentacion da masa; por exemplo,
na visita dun hospede inesperado e con présa ou nunha partida urxente, como ocorreu na
saida de Exipto. Na Pascua era obrigado porque nesa festa, que coincidia con 0 ano
novo, conmemorabase, a0 mesmo tempo, a precipitada fuxida de Exipto e a creacion do
mundo. O pan &cimo servia para lembrar que na evasion non puideran esperar a que a
masa fermentase. Por esa mesma razén para a cea pascual habian de estar, como 0s
viaxeiros, coa cintura cinguida, os pés calzados e o bastén na man. En canto celebracién
do ano novo, esixiase a renuncia ao fermento, porque este procedia dunha masa anterior,
dunha masa «vella», do mesmo modo que para esa festa noutras culturas se apaga o
lume, se limpa a lareira e se prende o lume novo. Paulo retomara este valor simbdlico na
stia segunda carta aos Corintios: “Purificaddevos do fermento vello, para ser unha masa
nova; pois sodes acimos”.

Aristoteles percibiu que na fermentacion do pan se producia gas. Naturalmente, a este
fendmeno deulle unha explicacion acorde coa ciencia de ent6n, baseada na teoria dos
catro elementos (que representan os tres estados da materia e a calor que os transforma).
Sosten que o fermento aumenta o volume da masa porque mediante a calor a parte
solida lictase e o liquido transférmase en gas.

En Grecia fixeron do pan unha verdadeira arte. Modificaron a pedra de moer,
inventaron o forno prequentado e melloraron a aplicacién do fermento. Entre outros
fermentos utilizaron o carbonato de sosa, 0 zume de uva e unha pasta de relon amasado
con mosto branco que deixaban repousar tres dias. Os fermentos con lUpulo e mosto
podian conservarse ata un ano. Nos primeiros tempos 0s escravos ou as mulleres de
cada casa amasaban e cocian o seu propio pan; no século de Pericles, 0 V, xa existian
panadarias.

Ainda que o alimento esencial da vida cotia era a maza ou torta de cebada, tamén se
comia pan. Solon, que viviu entre 0 640 e 0 558, prescribiu 0 pan de trigo candeal agas
nos dias de festa. Non obstante, nos tempos de Pericles importabase trigo exipcio en
grandes cantidades e as panadarias cocian pantrigo e torta de cebada todos os dias. Na



Atenas do século 11l antes de Cristo gozaban de setenta e dos pans distintos. Pantrigo
para a xente acomodada; pan moreno de centeo pouco refinado; pan con sésamo, anis,
mel, nata, queixo, etc.

O pan e as papas constituian a base da alimentacion grega. Ao alimento que se tomaba
acompariandoos chamabanlle opson; en latin medieval chaméronlle companaticum, de
onde vén a nosa palabra «compango». Normalmente o opson, que se depositaba sobre o
pan aberto, consistia en carne, peixe, queixo, olivas, allo, cebolas, legumes ou froitas.
Os primitivos romanos, moi afeccionados &s papas, non cofiecian o pan. Comezaron a
interesarse pola panadaria grega no século VIII. O conservador Caton, que viviu entre
os seculos 111 e Il antes de Cristo, ainda o consideraba unha moda exdtica. Ese autor, e
logo Paladio, recollen a receita para preparar fermento de mosto, que se conservaba un
ano. Elaborase -escribe Paladio- cunha masa de trigo candeal embebida en mosto
fresco; despois sécase ao sol e empapase de novo; tras repetir o proceso tres veces,
cértase a masa en anacos pequenos que se gardan en recipientes de barro.

Mentres que cada familia coceu o0 seu pan, ata o0 ano 168 antes de Cristo, encargaronse
dese traballo as mulleres da casa e, cando os houbo, os escravos. Habitualmente
empregaban como fermento un pouco de masa da fornada anterior. A miudo adornaban
0 pan con grans de durmideira, fiincho ou perexil. No ano 168 chegan a Roma artesans
panadeiros gregos. No ano 123 iniciouse a distribucion de balde de pan e cereais entre
os cidadans de Roma; no ano 49 da nosa era 360 mil romanos gozaban deste privilexio.
O exército dependia de tal forma do pan que habia panadarias exclusivamente militares.
Na época de Augusto habia 329 panadarias en Roma, levadas por gregos. O monumento
de Eurisacés -un célebre panadeiro- consta dun friso onde se ve, como nunha tira de
cémic, todas as actividades da panadaria.

O pan romano, redondo, ten a parte superior traballada de modos diversos. O pan dos
patricios faciase con farifia fina; o dos pobres, con farifia a penas peneirada. O médico
Celso considera mais nutritiva a farifia mais peneirada. Afirmacion correcta, en cuanto
ao aporte caldrico, se ben € certo que unha farifia peneirada nun 75% queda privada dun
35% de lipidos, 75% de sales minerais, 10% de proteinas, un 50% de vitamina E e un
75% de vitamina B. Precisamente porque o seu contido en lipidos queda moi reducido é
polo que o pan branco non se enrancia e se conserva mellor. Unha boa razén para
preferilo. Un personaxe de O satiricon estima superior o pan integral, porque lle da
forza e porque lle permite “facer certa cousa moi persoal sen lagrimas”. Maimonides,
desde o punto de vista médico, estimara que o pan sen refinar “¢ o mellor dos
alimentos”.

Existian diferentes tipos de pan segundo o cereal empregado, a finura da farifia, 0 modo
de coccion e os condimentos engadidos. Ao pan de farifia pouco peneirada chamabanlle
panis acerosus, plebeius, rusticus, castrensis ou sordidus; ao de farifia integral, cos
farelos, pan de can o panis fulferus; ao de reldn fino -o repartido polo Estado entre os
funcionarios-, panis cibarius; ao de farifia de flor de trigo, panis candidus ou mundus;
ao cocido sobre as brasas, nun recipiente especial, clibani; etc.

Os galos deron un gran pulo a fabricacion do pan ao descubrir -mellor, redescubrir- que
o lévedo de cervexa podia servir para fermentar a masa.

Cristo, tomando imaxes comuns no seu tempo, compara a sta Carne co pan e 0 seu
Sangue co vifio, e converte o pantrigo, alimento basico do corpo, no alimento simbdlico
da alma. Todo pan de trigo, participe do poder sagrado do Pan Eucaristico, adquire
poder sagrado para combater 0 Mal e expulsar as enfermidades; poder do que incluso se
contaxian 0s grans, as espigas, 0 muifio e a artesa.

O uso ritual do pan de trigo contribuiu, certamente, ao aumento do seu prestixio e a sla
expansion. Non obstante, s6 nos paises mediterraneos se cultivou prioritariamente trigo.



Nos paises do norte e nas zonas de terras pobres os labregos practicaron o policultivo de
cereais de calidade inferior, a fin de graduar as colleitas e reducir o perigo das
adversidades climaticas. Sementaban avea, cebada, millo miudo, sorgo e, sobre todo,
centeo, que foi, ata o século X e XI, o cereal mais cultivado, pola sUa resistencia, a sia
adaptacion a calquera terreo e o seu alto rendemento. Calidades que xa sinalara o vello
Plinio, a pesar de que, como bo romano, o denigre. Nesas rexions labraban o trigo, en
pequenas cantidades, exclusivamente para o consumo das clases acomodadas. Este
predominio dos cereais inferiores conferia &s papas un papel central na alimentacion da
xente comdn.

Entre os séculos XI e XIII o cultivo do trigo experimentou en Europa un incremento
considerable, respondendo & demanda de pan branco dos terratenentes e dos vilegos,
que aumentaron en cantidade e en poder adquisitivo. Os campesifios, pola sUa parte,
seguiron comendo pan moreno. Comezaba a oposicion de modelos alimentarios entre a
cidade e o campo.

Como en Grecia, durante a ldade Media comian o compango sobre o pan. Nos
banquetes os convidados compartian unha rebanda grande, servida ou non nun prato de
madeira, para recibir os anacos de carne e a sla salsa. Eran, polo tanto, «com-panio»,
compafieiros. Nas casas de xente acomodada ese pan ofrecianllelo despois aos cans ou
aos pobres.

Nos mosteiros a racion de pan consistia nunha libra por cabeza. Na linguaxe xestual que
empregaban 0s monxes para non transgredir a norma de silencio, pediase pan formando
un circulo co indice e o polgar das duas mans, “porque a forma do pan ¢ redonda”.

En Italia os ricos comen pan branco ou, se é para servir a carne, pan moreno; 0S menos
afortunados, s6 pan moreno, mestura de centeo e cebada, ou pan negro, elaborado con
escanda & que se engade millo mitdo ou fabas trituradas.

Os pans da Espafia medieval, redondos e de distintos tamafios, levaban gran cantidade
de farelo. Habitualmente mesturdbanlle ao trigo avea ou centeo; en épocas de fame,
alforfon e leguminosas. As veces cocianos sobre cinza. Nalglns lugares os panadeiros,
ademais de cocer para os particulares, vendian pan. Dictaronse ordenanzas castigando o
roubo no peso e a mestura fraudulenta de area co sal.

Pensaban enton que o pan non debia comerse quente. Opinion que se mantén nalgunhas
zonas rurais e que, probablemente, se basea na doutrina hipocratica das calidades e 0s
elementos.

As papas e 0 pan, en perfecta combinacion coas legumes, constituian a base da dieta.
“Un gran coidado ¢, sefiores, o ter falta de pan, fillos e mulleres velos morrer de fame” -
di o Poema del Mio Cid. E ao cronista de Indias Lépez Medo -como aos seus lectores,
sen dubida- pareceralle incribel que en América vivan indios que non cofiecen pan
ningun.

En 1630 alguén tivo en Francia a idea de fabricar pan de leite, que o lévedo de cervexa,
case esquecido, facia mais lixeiro e brando. Cincuenta anos mais tarde a facultade de
medicina declarouno nocivo, pero as damas non renunciaron a tomalo no almorzo. Luis
XV, para apagar as criticas do pobo famento, prohibiu a sta fabricacion.

Entre os séculos XIV e XVII cada europeo tomaba entre 500 e 600 gramos de pan ao
dia, agéas, por suposto, nos periodos de fame. Nos séculos XVII e XVIII comese mais
pan. En Paris os pobres consumen ata quilo e medio diario; en Xenebra, un quilo. Non
se trata, porén, dunha mellora, senon dun deterioro do réxime alimenticio. O aumento
na contia vai unido ao descenso na calidade; ao trigo, cereal exclusivo desde o século
X111, fanlle competencia a escanda e a mestura de trigo e centeo. E vai unido tamén &
caida, ben acreditada, no consumo de carne. ;Que sucede? Pois que ao crecemento



demogréafico da época respondese, como outras veces, reforzando a dieta vexetariana,
notablemente mais barata.

As estatisticas sobre a estatura da poboacion no seculo XVIII e principios do XIX
confirman que nesa época empeorou a dieta. A altura media dos recrutas europeos
descende sensiblemente. No século XX o consumo de pan ird descendendo a medida
que 0 avance econdémico permite unha mantenza mais rica en proteinas e mais
diversificada.

O interese actual polo pan con relon engadido e polo pan integral, de farifia non
peneirada, probablemente se debe a que contén mais vitaminas e minerais e, sobre todo,
mais fibra, algo no que é deficitaria a dieta dos paises industrializados.

Noutras culturas, aqui e ala, atopamos formas de preparar as farifias que se acercan ao
pan occidental. Os hopis de Arizona fan, cunha mestura de farifia de millo e cinzas de
madeira, que serven de fermento, unha masa gris que logo estenden, fina coma un papel,
sobre unha pedra quente; cando se coce, envolven cada tortilla, o piki, en forma de
cilindro. Para facer pikami, outra variedade, as mulleres mastigan farifia de millo,
deixan logo que a pasta fermente pola accion da saliva, e cdcena formando unha especie
de pudin.

As sopas

San Patroclo vivia de pan de cebada mollado en auga e alifiado con sal. Era un anticipo,
penitencial, da sopa que, a partir da época dos barbaros, entrard nos menus europeos:
unha rebanda de pan no fondo da escudela, sobre a que se bota caldo cocido nunha ola.
A palabra suppa, do franco, empregouse no baixo latin e conservou o seu significado
orixinal no holandés sopen, mollar. Era unha receita pensada, sobre todo, para
aproveitar o pan reseso. Como di o refran: «para sopas non hai pan duro».

Na Andalucia musulmana preparaban, a lume suave, un caldo con carne, cebolas,
pementa, azafran, comifios, allo, vinagre forte e moito aceite, ao que engadian logo
cabaza e berenxenas; cando estaba a punto, ensopaban con el rebandas de pan branco.
Na Espafia rural do século XX, como no resto de Europa, impuxéronse as sopas de
pasta. Pero gustan ainda as sopas de pan, entre as que destacan as sopas de cebola, as
sopas de cervexa, as sopas mallorquinas e as plebeas e exquisitas sopas de allo. Tamén
gustan as sopas de leite, sobre todo para 0 almorzo. E non se esquecen as sopas de pan
en vifio morno, € dicir, as sopas borrachas, sopas de forza ou sopas de cabalo, burro ou
raposo canso.

As pastas: ¢chinesas, arabes ou italianas?

Ignoramos a orixe exacta desta forma de preparar a farifia. A elaboracién doméstica de
pasta fresca -masa de farifia, auga e ovo- para consumo inmediato, probablemente para
minorias adifieiradas, cofiécese desde antigo tanto en China como na zona mediterranea.
Moito mais recente € a pasta seca, que alguns atribden, sen probas concluintes, a
invencion dos arabes. As primeiras referencias ben documentadas & producién de pasta
seca en Europa proceden da Sicilia do século XII, que si estaba profundamente influida
pola cultura musulmana. O xedgrafo al-Idrisi revélanos a existencia en Trabia, preto de
Palermo, dunha auténtica industria da pasta seca, que se exportaba a paises islamicos e
cristians. No século XI1I1 simanse & producion Liguria e as zonas adxacentes do norte de
Toscana, e no XV, Apulia; no centro e no norte de Italia persiste, por esa época, a pasta
fresca. Fora de Italia, as primeiras receitas de pasta -fideos, macarrdns, ravioli e lasafia-
aparecen nos libros de cocifia andaluces do século XIII e ingleses do século XIV.
Preparabana frita e cocida, salgada e doce.



Descofiecemos a categoria social dos consumidores de pasta na Idade Media. Pode que
fose un alimento popular nas rexions produtoras e un luxo no resto. Non foi ata 1500
que pasou a formar parte dos produtos de primeira necesidade de Sicilia, pero custaba
aproximadamente tres veces mais que o pan. Na ltalia de Maquiavelo era prato comdn
na mesa do burgués medio. A invencion da amasadora e a prensa mecanica no XVII
abaratan os prezos e estendeuse o seu consumo. Houbo que agardar ata 1800 para
descubrir o procedemento que a fixese verdadeiramente asciuta (seca) e duradeira:
alternancia de secados en frio e en quente. A perfeccion conseguiuse en Torre
Annunziata, ao sur de Napoles, onde o tempo cambia catro veces ao dia.

A empanada: o pan co compango

Resulta estrafio que a sociedade occidental, habituada a comer a carne, 0 peixe, 0
queixo, etc. sobre unha rebanda de pan, esperara ata o século XII e XIII para cocer
Xuntos masa e compango e inventar a empanada, a pizza e 0s pasteis de carne. Ao
invento, que tivo un éxito enorme, sobre todo nas cidades, contribuiu sen dubida o
crecente nivel econémico e os fornos publicos urbanos. Tal vez sexan a dunha ménsula
do Palacio de Xelmirez e a do Portico da Gloria, ambas as duas en Santiago, as mais
antigas representacions da empanada. A primeira mencion atopdmola nunhas das
Cantigas de Santa Maria, que escribiu en galego o Rei Sabio. Bos precedentes para un
dos pratos mais enxebres da cocifia galega.



AS CARNES

Sabemos que os australophitecus comian, ademais de vexetais, importantes cantidades
de carne, e pénsase que o consumo crecente de carne xogou un papel decisivo no
aumento da masa cerebral do homo habilis. O homo sapiens consume carne, que lle
aporta proteinas de excelente calidade. Pero non todos os pobos dependen da carne en
igual medida e desde logo non mostran as mesmas preferencias. Os animais que a uns
lles entusiasman a outros restltanlles noxentos, 0os que uns cocifian con devocion
relixiosa, outros rexeitanos por principios non menos sagrados. ¢Por que a moitos pobos
Iles gusta a carne de porco e a outros lle resulta nauseabunda? ¢E a de cabalo? ¢E a dos
insectos e 0s vermes? ¢EXxisten pobos estritamente vexetarianos?

Os comedores de insectos, vermes e aracnidos

Ainda que en Occidente s6 a idea de comer insectos, vermes ou arafias resulta repulsiva,
outras sociedades non comparten ese desprezo. A Xxente come con pracer lagostas,
grilos, formigas, térmites, larvas e crislidas de couza, de bolboretas e de escaravellos.
En cambio, seguramente miran con espanto a quen, coma ndés, se deleita cun polbo &
feira e unhas nécoras. Todos vemos o0 mundo con ollos etnocentricos.

Na nosa propia tradicion cultural existe constancia do consumo de diversos bechos. Os
hebreos comian lagostas; a comida de Xo0an Bautista era -segundo nos conta san Mateo-
a base de lagostas e mel silvestre. Pola sua parte, Aristoteles mostra ser un experto
degustador de cigarras ao afirmar que € no seu estado de ninfa “cando estan riquisimas”.
E Plinio comenta que 0s romanos non menosprezaban os insectos, en particular unha
larva chamada cossus, que vive na cortiza.

Durante as fames que castigaron repetidamente a Idade Media comian “inmundos
animais e réptiles”. Leonardo, gran afeccionado 4 cocifia, elabora unha lista de insectos
comestibeis entre os que inclue os grilos, as abellas e algunhas eirugas.

Os partos e outros pobos da zona comian, con deleite segundo parece, cigarras e
lagostas. Ao consumo habitual de lagostas fai referencia o Libro das utilidades dos
animais -un texto arabe da Idade Media-. E na actualidade numerosos pobos de Africa
seguen recorrendo a elas, sobre todo tras as pragas, cando a sia mesma abundancia, que
causa a destrucion dos cultivos, as converte na tnica forma de salvarse da fame.

Os pobos autdctonos de California dependian en boa medida dos insectos.
Especialmente apreciadas eran as larvas, grosas e apetitosas, de abellas e nespras. Nas
praias californianas e nos lagos salgados de Nevada recollian as larvas, abundantisimas,
dunha pequena mosca (Ephydra hians) que ao remate do veran as augas arrastraban cara
a ourela. Tamén capturaban considerabeis cantidades de lagostas mediante o sistema de
bater o chan e conducir os insectos, encerrados nun circulo cada vez mais reducido, cara
a un leito de brasas de carbdon. As eirugas de pandora facianas caer, aparvadas polo
fume, prendendo lume debaixo dos pifieiros.

Aos aztecas gustabanlles certas moscas dos pantanos; machucéabanas e facian bolas coa
masa, que logo fervian. Dos ovos desas mesmas moscas elaboraban unha especie de
caviar. Bocado exquisito.

Moitos pobos do Amazonas senten degoxo polos insectos. Unhas vinte especies
diferentes aproveitan os tatuias, que viven na fronteira entre Colombia e Brasil. Os



witotos perseguen ratos, cobras, lagartos e recollen as larvas de nespras e abellas. Pero
prefiren os piollos da cabeza dun amigo que se ofrece para que o peiteen.

En Australia e en Africa tampouco se subestiman os animais pequenos. As mulleres e os
nenos aranda encérganse de buscar ratos, lagartos, cobras, rans, caracois, escaravellos,
eirugas e moscas. Ratos, lagartos, caracois, lagostas, formigas, térmites e piollos figuran
entre os bichifios gratos ao padal dos hotentotes. Os lele de Kasai, cando non pescan,
conténtanse con saltons, eirugas e vermes das palmeiras secas.

Os chineses, en especial os mais pobres, comian ditiscos xigantes (Lethocerus indicus),
cigarras, grilos, chinches, cascudas e larvas de mosca. E comian, sobre todo, crisalidas
de vermes de seda. As mozas que traballaban quitando a seda &s crisalidas botaban os
vermes nunha ola chea de auga quente e ian coméndoos mentres proseguian o seu labor.
Nalgunhas zonas, como a recollida dos vermes coincidia coa sementeira e non se
dispofiia de tempo para desenvolvelos, metianos no forno ou en salmoira a fin de matar
o verme sen botar a perder o fio. Logo, rematadas as faenas do campo,
desanobelabanos. Os vermes, tras secalos ao sol, almacenabanse para os meses de
escaseza. Antes de consumilos pofiianos a remollo e despois fritianos con cebola ou con
0vo.

Segundo parece, os laosianos, vietnamitas e tais eran moi afeccionados s chinches
acuaticas. Os laosianos saboreaban, ademais, 0s ovos de cascuda, alacréns e diversas
especies de arafias de gran tamafio. Os habitantes de Nova Caledonia e de Madagascar,
os kamchatkas e os san do Kalahari son outros notabeis comedores de arafias. Alguns
indios suramericanos mostran unha particular paixén polas tarantulas.

¢Por que algins pobos comen insectos, vermes e outros animalifios? En primeiro lugar,
porque, desde o punto de vista nutricional, son perfectamente axeitados e validos. Os
nosos parentes mais achegados, os grandes simios, consumen cantidades importantes de
insectos. Os chimpancés, en concreto, cazanos con avidez. Dando mostras dun enxefio
altamente desenvolvido, meten un pau nos formigueiros e termiteiras para que as
formigas e térmites suban por el e, dese xeito, atrapalas mais doadamente.

Non debemos menosprezar o aporte caldrico e proteico dos insectos. Cen gramos de
térmites africanas subministran 610 calorias, 38 gramos de proteinas e 46 gramos de
materia graxa. As lagostas secas acadan un contido proteico do 63% e un 15% de graxa.
Porcentaxes mais que notables. Superiores, por exemplo, aos 17 gramos de graxa, 21
gramos de proteinas e 245 calorias que proporcionan cen gramos de hamburguesa.

Un par de inconvenientes frean o consumo de insectos. Tefien o corpo cuberto de
quitina, indixeribel para os seres humanos; e, normalmente, son demasiado pequenos ou
andan dispersos. A primeira dificultade atéllase coméndoos en fase de larva ou
crisalida; a segunda, aplicandose aos que son grandes e viven en enxames ou en
bandadas, como -exemplo sobresainte- as lagostas, que chegan a medir sete centimetros
e se retnen en masas de miles de millons de individuos.

O que require explicacion €, daquela, por que existen pobos que desestiman recursos de
tan alto valor nutritivo. InflGe, claramente, 0 medio xeogréfico. Case todos o0s
comedores de insectos -escribe Leroi-Gourhan- habitan rexions calidas, onde existen
especies de gran tamario, e onde as especies pequenas producen cantidades enormes de
individuos. Nesas zonas atopanse, por exemplo, chinches acuaticas de nove centimetros
de longo e de mais de douscentos gramos de peso (como a Beostoma indica), moscas de
quince centimetros de envergadura (como as dobson das que se benefician os indios
yukpas) e as larvas xigantes das palmeiras.

Tamén inflde o nivel de desenvolvemento tecnoldxico. As sociedades preindustriais, a
non ser que se trate de cazadores que explotan un territorio rico en caza ou en pesca,
non rexeitan o0s vermes, sobre todo ali onde mais abundan. Nas sociedades



industrializadas, pola contra, non se recorre aos insectos porque se cofiecen formas mais
eficaces de producir proteinas; resulta méis factibel criar gando que reunir bechos.

En resumo, 0 home come insectos e vermes onde existen especies nutritivas, de gran
tamafio ou que viven en colonias numerosas, e cando non dispon de animais grandes,
silvestres ou domeésticos, que lle subministren carne con menor esforzo.

As carnes comuns en Occidente

Ao longo da sua historia os europeos consumiron basicamente carne de porco e de vaca.
A domesticacion do porco e a vida sedentaria avanzaron de maneira simultanea no
Vello Mundo. Meéritos non lle faltan ao suido. Como fornecedor de carne non ten rivais.
Transforma o millo en carne cunha eficacia cinco veces superior & do gando vacun.
Ademais, animal omnivoro, engorda aproveitando os desperdicios da cocifia, polo que
criar un ou dous porcos non supdn un gran gasto. E, sen dibida, unha auténtica maquina
de producir proteinas e graxas a baixo prezo, 0 que explica 0 seu enorme éxito entre os
labregos e horticultores de todo 0 mundo.

En Occidente foi durante séculos a principal fonte de carne. Na epistola De
observatione ciborum que o médico Antimo dirixiu, no século VI, a Teodorico, rei dos
francos, s6 se describe con detalle a preparacién da carne de porco -asada, cocida, ao
forno e guisada-. E o capitulo mais longo esta dedicado ao toucifio, “do que ¢é superfluo
dicir que entusiasma aos francos”. No século XI, ainda que os textos non adoitan
mencionala, a matanza tifia a suficiente importancia como para servir de imaxe ao mes
de decembro. Os campesifios ingleses dependian tan estreitamente do porco no
abastecemento de carne que median o tamafio das leiras de monte polo numero de
animais capaces de cebar nun ano.

Os labregos da Idade Media case non proban outra carne. Tamén a comen 0s sefiores,
pero estes, ademais, resérvanse 0s Cervos, gamos, corzos, xabaris, lebres, perdices e
faisans. No entanto, despois das cortas masivas do bosque nos séculos XI a Xlll, a
presenza de xabaris e cervos diminuiu considerablemente.

Na Europa do norte, con mellores pastos e bosques, abundaba mais a carne que no sur.
Calculase que no século XV os aleméns, ingleses, polacos, suecos e holandeses
consumian uns cen quilos ao ano per capita. Non é de estrafiar que, ao chegar a
Reforma, os ndrdicos acabasen coa Coresma e a abstinencia de carne, do mesmo modo
que abandonaron o aceite en favor da graxa e a manteiga. Nas rexiéns mediterraneas o
consumo, se ben sensiblemente inferior, era notable. Estimase en vinteseis quilos per
capita na poboacion de Carpentras.

O xurdimento das cidades supuxo un cambio significativo na eleccién da carne. O
gando vacun, debido ao seu tamafio, non se adecuaba ao consumo familiar nas aldeas.
Pero si se adecuaba para a venda nas cidades, con numerosos consumidores. Enton as
fragas van deixando paso aos prados e a gandaria resta terreos & caza. Porén, 0s
labregos seguen dependendo da carne de porco, de xeito que aparece unha nova
diferenza —xa falamos do tipo de pan- entre a alimentacion rural e a urbana.

De todas maneiras, o consumo de carne de vaca mantivose baixo ata que «as
revolucions forraxeiras» posibilitaron a mellora da gandaria. A primeira comeza no
século XVI, cando se dedica parte do labradio ao cultivo de nabos, remolacha, trevo e
alfalfa para alimentar as vacas. En 1947, grazas aos adiantos da agricultura, ten lugar
unha segunda revolucion consistente en converter en prado temporal o barbeito do vello
sistema de rotacion de cultivos. A terceira revolucion forraxeira, que se inicia en
Estados Unidos, caracterizase polo emprego de cereais, especialmente millo, para nutrir
0 gando.



¢Por que os agricultores tradicionais, tanto europeos como doutras sociedades, non
dedican mais terras a producir forraxes? Porque a carne, en termos de enerxia, resulta
moito mais custosa que 0s produtos vexetais: necesitanse de seis a sete quilocalorias de
gran para producir unha quilocaloria de carne. A producion masiva de carne so resulta
viabel no marco da agricultura de alto rendemento que acompafia & revolucién
industrial.

A eficacia da agricultura moderna permite que xa non sexa a de porco a unica carne que
comen as clases populares. En Estados Unidos, nos cincuenta, 0 consumo de carne de
vacun iguala & de porcino; no decenio dos sesenta, xa vence en 4, 5 quilos por persoa e
ano; en 1977, o consumo per capita foi de 44, 3 quilos de vacun fronte a 24, 3 quilos de
porco.

Nos altimos anos & vaca e ao porco xurdiulles un serio competidor: o polo. A historia
das aves de curral garda certa relacion coa dos cochos. Igualan -e nalgunhas variedades
incluso superan- ao porco en eficacia para producir carne. Manter unhas galifias,
poucas, na casa dun labrego non sup6n tampouco un gasto excesivo. Elas mesmas se
procuran o alimento rebuscando grans, comendo herbas nos campos e escaravellando a
terra na busca de vermes. Basta con ofrecerlles unhas verzas e unhas presas de cereais
nos momentos mais dificiles do ano.

Cando a esa eficiencia do polo como produtor de carne se lle puido sumar a abundancia
de pensos e 0 éxito da moderna veterinaria en controlar as pestes do galifieiro,
empezaron a proliferar as granxas avicolas e a carne de ave converteuse nun artigo
popular e barato. Do mesmo modo que nos anos cincuenta -McDonald’s fundouse en
1955- se multiplicaran as hamburguesarias, estendéronse logo as cadeas de polo frito e
polo asado. Mais econémica que a de cuxa, e con menos graxa que a de vaca e a de
porco, a carne de polo compite con éxito en gafar o aprecio dos occidentais. Ademais, a
slia cor branca atrae as simpatias dos que, imbuidos dun certo espirito oriental, asocian
as carnes vermellas coa violencia e o sangue.



ALIMENTOS PROHIBIDOS

Cabalos: ;comidos ou amados?

Os europeos consideramos a carne de cabalo inadecuada para o consumo humano.
Postos a buscar explicacion a esta practica adoitamos aducir motivos sentimentais, de
amizade entre o cabaleiro e a sa montura. Pola stua banda, os pastores das estepas
asiaticas, que montan e aman 0s seus cabalos, aprecien a sUa carne e beben con degoxo
o leite de egua. Non se trata, porén, dunha simple diverxencia de gusto, entendendo por
tal algo caprichoso, irracional e extravagante. Ambas as posturas, a do europeo e a do
pastor asiatico, responden a poderosas razons practicas.

Ao0s cazacos, que desprezan a carne de vaca, gustalles a de cabalo, animal que crian. E
crian cabalos porque se adaptan perfectamente ao seu pais e ao seu modo de vida. Os
équidos silvestres ainda existentes viven, precisamente, nas estepas asiaticas, na mesma
rexion na que, con toda seguridade, foron domesticados fai cinco mil anos. Os cabalos
estan especializados no aproveitamento dos pastos pobres e pouco nutritivos destes
lugares. En caso necesario, recorren &s tonas das arbores e desenterran cos cascos as
raices do paramo. Por outra parte, soportan moito mellor que as vacas a escaseza de
auga. A sua gran mobilidade, que lles permite recorrer distancias de 150 quilémetros ao
dia cargando coa tenda e os aparellos domésticos, resulta de gran axuda nesas rexions
inhospitas

Non obstante, en zonas cun clima mais benigno a cria de cabalos non reporta ningunha
vantaxe porque son peores produtores de carne que as vacas. Ao non ser ruminantes
transforman o pasto con menor eficacia. Precisan, aproximadamente, un 33% mais de
herba que as ovellas ou que as vacas para manter o seu peso.

Oriente Medio e Europa criaron cabalos, non como alimento, senén para o transporte, e
especialmente para o transporte bélico. Desde a stia domesticacién ata o século vinte
contribuiron & mobilidade dos exércitos e & expansion dos imperios. O Libro de Xob,
Xenofonte, Virxilio, Ovidio, Plinio, San Isidoro e Covarrubias, entre outros moitos,
comentan a sta bravura e incluso lle atribGen ansias de combate.

¢Por qué os xudeus non comen porco?

Enténdese que o porco, tan eficaz na producion de carne, se convertera nun dos animais
domésticos mais cofiecidos e valorados. O que desconcerta é que os libros sagrados
dalguns pobos, como o israelita e 0 musulman, o prohiban expresamente. Non obstante,
0s seus detractores non se comportan con menos racionalidade que os seus entusiastas.
Contaremos coas contribucions -aparentemente irreconciliables- de Marvin Harris e
Mary Douglas para demostralo.

Compre destacar que na Biblia a prohibicion do porco estd incluida dentro dun
conxunto mais amplo de normas dietéticas. O Levitico e o Deuteronomio proscriben
diversos animais, segundo o medio natural. Referente aos terrestres establecen:
“Calquera animal de pezufio partido, fendido en metades e que rumia, si o podedes
comer. Pero entre os que rumian ou tefien a pezufio fendido, non comeredes: camelo,
pois ainda que rumia, non ten partido o pezufio; serd impuro para vosoutros; nin daman,
porque rumia, pero non ten partido o pezufio; serd impuro para vosoutros; nin lebre
porque rumia, pero non ten partido o pezufio; serd impura para vosoutros; nin porco,



pois ainda que ten o pezufio partido, fendido en metades, non rumia; sera impuro para
vosoutros. Non comeredes a sUa carne nin tocaredes 0s seus cadaveres; seran impuros
para vosoutros”.

Dos terrestres tamén di: “De entre os cuadrupedes seran impuros todos os que andan
sobre as plantas dos pés. De entre os bechos pequenos que andan arrastrandose polo
chan serdn impuros para vosoutros: a donicela, o rato, o lagarto nas suas diversas
especies, 0 ourizo, o crocodilo, o camaledn, a pintega e a toupa. Todo becho que anda
arrastrandose sobre a terra é cousa abominable; non se podera comer”.

Sobre os animais acudticos o Levitico ordena: “De entre todos os animais que viven nas
augas, poderedes comer estes: 0s que tefien aletas e escamas sexan de mar ou de rio,
poderedes comelos. Pero seran cousa abominabel para vosoutros todos os que carezan
de aletas ou escamas”.

Sobre as aves e bechos alados ditamina: “Serd abomindbel para vosoutros todo becho
alado que anda sobre catro patas”.

Moitas e diversas foron as interpretacions dadas a estas regras. Os primeiros cristians,
que seguramente renunciaron a mantelas para favorecer a expansion de sta doutrina
universalista, déronlles unha interpretacion alegérica. Bernabé, nunha epistola escrita
no século | co propdsito de convencer os xudeus de que a sUa lei xa se cumprira, ve nos
animais puros e impuros simbolos dos diferentes tipos de homes. Concretamente, o tabd
do porco significaria: “No te xuntaras con eses homes gue son semellantes aos porcos;
é dicir, eses que mentres prosperan esquécese do Sefior, e cando se ven necesitados,
recorren ao Sefior, 0 mesmo que 0 porco que, cando come, non sabe do seu Sefior; mais
cando ten fame, grifie e, unha vez que toma a sta comida, volve calar”.

Despois de Bernabé incontébeis autores cristians leron as regras dietéticas hebreas como
alegorias. Quizais o derradeiro sexa o bispo Challoner nas stas anotacions & Biblia de
Westminster, editada a principios do século vinte. Para el “a division do pezufo e o
rumiar significan a discriminacion entre o Ben e o Mal e a meditacion sobre a lei de
Deus; cando falta unha das duas, o home € impuro. Do mesmo modo -engade- eran
considerados impuros 0s peixes que non tifian aletas nin escamas, € dicir, as almas que
non se elevaban na pregaria nin se recubrian coas escamas da virtude”.

Evidentemente, estas interpretacions alegoricas, parciais e pouco coherentes, non
desvelan -seguramente nin o pretenden- o sentido orixinal do conxunto dos tabus
biblicos. Polas mesmas razons tampouco nos vale a esexese de escritores que, como
Filén, os consideran exercicios para vigorizar a virtude. Filon sostén que Moisés
declarou animais impuros 0s que, COMO O POrco e 0S peixes sen escamas, coa sua carne
graxenta e saborosa, tentan o gusto e fomentan o vicio da gula. Filon esquece adrede as
cobras, os lagartos, os insectos e outros moitos bechos prohibidos que non se distinguen
precisamente por excitar a comellons e sibaritas.

Sir James Frazer, obsesionado coma case todos o0s antropologos da época polas
supervivencias, pensaba que todos os animais declarados impuros foran sagrados na sta
orixe e que xustamente por esa razén 0 seu consumo seguia proscrito. Pero podemos
obxectarlle que no Oriente Medio antigo tamen veneraron a vaca, a cabra e a ovella,
que, porén, figuran entre 0s animais permitidos.

A interpretacion dos tabus biblicos como normas dietéticas e hixiénicas arranca de
Maimonides, un médico do século XIlI, educado, polo tanto, na medicina humoral ou
hipocratica. Maimonides sostén que o veto ao porco débese ao exceso de humidade da
slia carne e, sobre todo, aos seus costumes sucios e aborrecibles; e que todos os demais
alimentos vedados son notoriamente insans. Algo que non subscribirian, sen ir mais
lonxe, os comedores de camelo.



Kellog viu en Moisés un home preocupado polas enfermidades infecciosas que “exclue
da dieta hebrea os animais particularmente propensos aos parasitos”. Escribia iso en
1841. Cando, vinte anos despois, se comprobou que a carne de porco podia transmitir a
triquina ao home, a sta prohibicion pareceu confirmarse como unha excelente medida
hixiénica. O materialismo médico, como o definiu William James, permitia entender,
por fin, o enigmatico tabl que privaba a xudeus e &rabes dunha carne tan apreciada en
Occidente.

Os xudeus de mentalidade reformista aledaronse de achar unha base racional para as
prohibicions do Levitico e opinaron que, tomando a precaucidn de cocer a carne, cabia
abandonalas. Os rabinos ortodoxos replicaron, con non menos fundamento, que a lahvé
sen dubida o guiaban outras miras, pois, se sO quixese protexer a salde do seu pobo,
teria ordenado, simplemente, consumir cocida a carne de porco.

Cos cofiecementos actuais a explicacion sanitaria é insostible. Agora sabemos que non
sO a carne de porco pouco cocida propaga enfermidades. A carne de vaca pouco feita
transmite tenias; a de vaca, a de ovella e a de cabra contaxian a brucelose e o
perigosisimo antrax. Non obstante, esas eran, precisamente, as carnes preferidas polos
israelitas.

Debemos, pois, buscar noutra direccion. Seguiremos, en primeiro lugar, a Mary
Douglas, que se esforzou en esclarecer o sentido que os tabus tifian para Moisés e 0s
xudeus de enton. Logo contrastaremos a sUa Vvision, interna ou emic, coa vision externa,
etic, de Marvin Harris.

Mary Douglas parte da idea de santidade, que os hebreos identifican co perfecto.
Concretamente de entre os animais consideran perfectos, e santos, 0s que se axustan ao
modelo de animal mais propio de cada medio natural. Dos aéreos toman por modelo as
aves, gque -xeralmente- voan, estan cubertas de plumas e tefien dlas patas; de ai que
xulguen abominébeis os mamiferos voadores, as aves corredoras e 0s insectos . (Tamen
proscriben -ainda que Mary Douglas non o sinala- as aves de presa e comedoras de
preas, porque, segundo se recolle en multiples pasaxes da Biblia, o sangue e 0s
cadaveres son fontes de impureza).

O prototipo de animal acuatico é o peixe con aletas e escamas; quedan excluidos os
peixes aos que lles falta unha desas caracteristicas e, por suposto, calquera outro xénero
de animal que viva nas augas.

Collen como modelo de animais terrestres os que camifian sobre patas; por iso declaran
impuros aos que se arrastran. Este modelo compleméntano cunha regra baseada no tipo
de economia do Israel antigo. Como vivian fundamentalmente das vacas, as cabras e as
ovellas, que son ruminantes de pezufio partido, asignan aos cuadripedes perfectos esas
duas caracteristicas. Todo animal que as posUa, é declarado puro; e todo animal que
conte cunha soa, é declarado inmundo. De ai a prohibicion do porco e do camelo; e
tamén do daman e da lebre, que se ben non pertencen aos artiodactilos nin son
ruminantes, si se pensaba -e se pensou durante séculos- que rumiaban, pois moven a
boca como se o fixesen.

En definitiva, os xudeus elaboran uns prototipos de animal perfecto correspondentes a
cada medio natural e ao gando doméstico. Os animais que se axustan a eses modelos,
son perfectos e, por ende, santos; 0s que se apartan, representan a imperfeccion e a
inmundicia. Negarse a consumilos equivale a recofiecer e valorar, cada dia, a santidade
de Deus e da sua obra creadora. As leis dietéticas -escribe Mary Douglas- logran dar &
santidade unha expresion fisica en cada encontro co reino animal e en cada comida. Son
semellantes a signos que a cada instante inspiran a meditacion acerca da unidade, a
pureza e a perfeccion de Deus.



Os versiculos cos que termina o texto biblico das prohibicidns parecen confirmar que
ese era o sentido. Din: “Porque eu son Iahvé, o voso Deus; santificadevos e sede santos,
pois eu son santo. Non vos faredes impuros con ningun destes bechos que se arrastran
polo chan. Pois eu son lahve, o que vos subiu da terra de Exipto, para ser o voso Deus.
Sede, pois, santos, santos porque eu son santo”.

Agora ben, o significado que os propios xudeus daban &s normas dietéticas ;& a sua
explicacion real? Marvin Harris coida que non. Admite -nun ton sutilmente despectivo-
que certas especies puideron ser prohibidas por prexuizos azarosos ou para coincidir con
algun escuro principio de simetria taxondmica intelixibel unicamente para os profetas
de Israel; pero, na stia opinidn, os tabls alimenticios actian fundamentalmente como
mecanismo adaptativo. Sostén que as culturas adoitan impofier sancions sobrenaturais
ao consumo dun animal determinado cando se deteriora a proporcion entre 0s costos
que ocasiona e os beneficios que produce. Concretamente, no caso do porco cre que a
Biblia e o Coran o condenan porque a sUa cria constituia unha ameaza & integridade dos
ecosistemas naturais e culturais de Oriente Medio. O porco, orixinario das ribeiras
fluviais e os vales boscosos, non se adapta -asegura Harris- aos habitats aridos, como o
dos israelitas, porque carece dun sistema eficaz para regular a temperatura corporal.
Malia a expresion «suar coma un porco», 0s porcos a penas stian. Mentres que o home -
0 animal que mais sua- evapora ata un quilo de suor por hora e por metro cadrado de
superficie corporal, 0 cocho non supera os trinta gramos. Para refrixerarse precisa auga
ou lama onde bariarse.

A Harris obxectéronlle que, en contra de sla teoria, en moitas zonas de Oriente Medio,
incluida a Terra Prometida, criaron e crian porcos con aceptabel éxito. Responde que se
non houbese unhas minimas posibilidades de crialo, o tabu careceria de sentido. A
Biblia non o prohibe -di- porque a crianza sexa imposible, senon porque resulta custosa
demais.

Para explicar a prohibicion dos outros animais, Harris aduce razéns de diversa indole.
Razons econdmicas no caso do camelo, ao que, obviamente, non pode achacar falta de
adaptacion as terras aridas. Sostén que lahve o proscribe porque a sta utilidade como
medio de transporte o convertia nun animal demasiado valioso para comelo. Aqui cabe
un reparo: ¢por que Ala, sefior de cameleiros, non impuxo 0 mesmo veto?

Para as aves, mariscos, peixes sen escamas e ceticeos Harris recorre a razons, ao meu
ver, bastante peregrinas. Afirma que Moisés condenou 0 consumo dos animais inutiles e
dos inaccesibles; aguias, cobras, voitres e falcdns, por non subministrar mais carne que
a gque se pode esperar dun bocado de plumas; 0s mariscos, 0s peixes sen aletas nin
escamas e 0s cetaceos por quedar normalmente féra do alcance das poboaciéns xudias.
Un preguntase por que Xehova se toma a molestia de vedar paxaros inservibeis e
animais acuaticos foraneos; e por que -posto a esas minucias- limitou a lista a unhas
poucas especies, pois de animais de escaso valor nutritivo e estrafios para os israelitas
esta 0 mundo cheo.

A pesar destes peros a achega de Harris paréceme proveitosa. A sla insistencia no
sentido practico, ainda que extremada as veces, rescata para a antropoloxia a seres
humanos reais, preocupados por satisfacer as stias necesidades. Pero limitao a sua teima
por saltar directamente das necesidades bioloxicas aos tabus, ignorando as explicacions
nativas, ignorando que existe unha linguaxe culinaria.

Estou convencido de que as normas dietéticas xudias tifian a finalidade relixiosa
desvelada, de forma intelixente, por Mary Douglas. As prohibicions servian como
medio simbolico de expresar, cada dia e dunha maneira gréfica, clara e palpable, a
crenza na santidade de Deus e na perfeccion de sta obra.



Non obstante, a analise de Harris non carece de fundamento. O medio ecoloxico e a
racionalidade préctica, se ben non explican directamente as prohibicidns, non deixan de
exercer a sta presion. E certo que se prohiben determinados animais e que se permiten
outros para articular un discurso sobre a santidade de Deus; pero non 0 é menos que a
eleccion duns e outros estaba baseada nos habitos de vida dos hebreos. Na elaboracion
das regras dietéticas Moisés non se ve forzado por unha loxica abstracta; crea esas
regras tendo en conta a realidade econdémica do seu pobo. Non forza os xudeus a criar e
comer animais incluidos entre os puros; declara puros os animais criados e comidos
habitualmente polos xudeus. ¢Que clase de Deus ou de profeta seria o que, por un
discurso sobre a santidade, puxese en perigo, ou sequera en dificultades, a supervivencia
dos seus?

Dos animais terrestres non lles supuxo ningan sacrificio renunciar a serpes, lagartos,
cempes e bichifios semellantes; se alguns deles fosen aproveitables, non me cabe dubida
de que as normas non establecerian diferenzas entre 0s que se arrastran e 0s que
camifian. Dos acuéticos, non lles importou demasiado rexeitar mariscos e mamiferos
marifios, pouco comuns no seu territorio (Evidentemente os esquimds non idearian
nunca unhas regras con esas imposicions). Das aves, quizais algunha poderia ter certo
valor como alimento; a renuncia viria a ser o pequeno custo a pagar pola mensaxe.

Se os xudeus fosen, coma os cazacos de Asia central, criadores de cabalos, por suposto
a clasificacion dos cuadrupedes seria distinta. Criadores de vacas, ovellas e cabras,
seleccionaron as cabras, as ovellas e as vacas entre 0s animais permitidos. E como eses
animais son ungulados de pezufio partido e rumian, elaboraron un modelo de
cuadrupede perfecto baseandose nesas caracteristicas. De todos os ungulados de pezufio
fendido, s6 os hipop6tamos e 0s xabaris-porcos non rumian. Renunciar ao hipopétamo
en Israel non supofiia, certamente, unha gran renuncia. (E ao porco? Tampouco. Os
xudeus -a quen os exipcios chamaban apiru, ou sexa, «viaxeiros» - eran pastores
ndmades; e 0s porcos non se adaptan nin medianamente ben ao nomadismo. Ningun
pobo de pastores némades cria porcos en nimero significativo. Sen dubida, podese criar
porcos nas zonas de Israel Gtiles para a agricultura, pero non reportan ningunha vantaxe
a quen viven do pastoreo. Como escribia Daryll Forde en Habitat, economia e
sociedade, publicado en 1934, “o porco non ¢ en ningln sitio animal propio de pobos
pastores”. Por iso non nos estrafia que os arabes -tamén ndmades nos seus inicios-
mantiveran a sta prohibicion, mentres lla levantaron, como non, ao camelo.

O sentido comun dos hebreos, compatibel con valorar os simbolos, queda demostrado
de maneira incuestiondbel no caso das lagostas. As lagostas, 0 mesmo que os demais
insectos, non encaixan co modelo de animal aéreo, ou sexa, a ave con plumas e ddas
patas. En consecuencia, deberian quedar prohibidas. Pero o lexislador discorre como
indultalas. Di: “Sera abominabel para vosoutros todo becho alado que anda sobre catro
patas. Pero de todos os bechos alados que andan sobre catro patas, poderedes comer
aqueles que ademais das sUas catro patas tefian zancas para saltar con elas sobre o chan.
Deses poderedes comer a lagosta nas stias diversas especies”. ;Por que o indulto?
Porque en Oriente Medio, coma noutras zonas do mundo, as lagostas constitien unha
nada desprezabel fonte de proteinas.

Asi pois, 0s xudeus idearon unhas regras sobre a impureza das carnes que lles permitian
converter cada comida nunha manifestacion da sua fe na santidade de Deus e da sUa
obra creadora. Para establecer esas regras, clasificaron os animais -como & norma en
moitas culturas- en funcion do medio natural —terra, auga, aire- no que viven; e dentro
de cada medio elixiron por bos e santos os que, en xeral, lles resultaban indispensables;
condenaron, en cambio, 0s que, tamén en xeral, non lles rendian beneficios.



O corolario, aplicabel a outros moitos contextos, € 0 que segue: 0 home transmite
mensaxes, sobre todo de caracter relixioso, por medio de regras dietéticas que poden
ocasionar pequenos sacrificios ao longo da vida ou incluso sacrificios penosos en
momentos criticos, pero que xamais supofien ningun risco para a supervivencia do
grupo. Creo, con Harris, que non hai ningunha relixion préspera con tabus dietéticos
que dificulten seriamente a alimentacion do pobo. ¢O hinduismo? Vexamos.

A vaca e o vexetarianismo na India

En contra da opinidn vulgar en Occidente, os hindds non son moito mais vexetarianos
que os labregos europeos. Os estritamente vexetarianos reducense a unha minoria.
Tamen en Occidente 0s monxes mais austeros se abstifian de carne.

Nos tempos védicos non existia a prohibicion de matar vacas e de comer a sla carne.
Temos constancia de que as sacrificaban e as comian. Hoxe, pola contra, 0 matar unha
vaca, incluso involuntariamente, considérase un grave crime. O respecto pola vida das
vacas, e de calquera forma de vida animal, aparece coa ahimsa -non violencia ou, mais
exactamente, «ausencia de desexo de matar». Esta doutrina, que se impdn ao comezo da
era cristia, vai ligada a crenza na transmigracion das almas e & retribucion dos actos.

Os xainistas chegan a extremos verdadeiramente heroicos para evitar a matanza ou o
consumo de calquera animal. Mantefien abundantes refuxios para vacas, cans, gatos,
ratos, paxaros e outros animais extraviados ou feridos. A un occidental sorpréndenlle,
sobre todo, os refuxios para insectos. En Ahmadabad, capital de Guxarat, os fieis
xainistas de toda a cidade levan a un deses albergues o po e as varreduras que contefien
insectos necesitados de proteccion. Uns asistentes meten o lixo e 0s insectos, € uns
grans de cereal, nun habitaculo, que pechan hermeticamente cando se enche. Ao cabo de
dez ou quince anos dan os animalifios por mortos de morte natural, abren o habitéaculo,
sacan o contido e véndeno como fertilizante.

Nos seus paseos 0s sacerdotes xainistas -non, por suposto, a maioria da poboacion, que
ha de pensar no lado practico da vida- van precedidos de axudantes armados de vasoiras
para varrer do camifio os bichifios que puideran pisar inadvertidamente os seus mestres.
Levan, ademais, méascara de gasa a fin de previr a inhalacion accidental de moscas e
mosquitos. Pero, ollo, non confundamos os sacerdotes xainistas cos hindas; forman un
grupo reducido dentro dunha minoria. Seria como identificar os occidentais cos eremitas
mais estritos.

Ademais da ahimsa, nos costumes alimentarios da India intervén a nocién de impureza.
Para o hindd vexetariano comer carne equivale a comer cadaver e os cadaveres son
especialmente impuros. Pero non s6 0s cadaveres contaxian impureza; tamén o corpo, a
parte mortal do home. O nacemento e a morte, e as secrecions corporais son
contaminantes. As persoas afectadas quedan, de forma temporal, nun estado de
impureza similar ao dos intocables.

O nacemento afecta s6 & nai do neno; a morte, a todos os parentes, ali onde vivan.
Secrecions contaminantes identifican doce, entre elas os excrementos, a menstruacion e
a saliva.

As castas xorden da aplicacion dos conceptos de contaminacion e pureza aos grupos
sociais e as profesions -que, por suposto, se deben a outras razons-. Son impuras as
ocupaciéns que implican contacto directo con cousas contaminantes. As mais impuras
son, naturalmente, as relacionadas coa manipulacion dos cadaveres. Os encargados de
desfacerse dos animais convértense en intocables. O contacto asiduo coa morte
manchaos para sempre, razon pola que ninguén pode tocalos nunca. Aos intocabeis
tamén se lles adxudica a limpeza do lixo e dos excrementos, o coidado dos porcos, o
traballo do coiro e a confeccion de tambores, asi coma o seu uso. No pais tamul



chamanlles precisamente «os do tambor», ou sexa, paRai, de onde vén a nosa palabra
«paria».

Existe, pois, relacion entre castas e profesions. De feito, 0s nomes das castas -que varian
segundo as zonas-, son, en boa parte, nomes de oficios. Non obstante, algunhas
profesions son neutras; por exemplo, a agricultura, que exercen, sen trabas, diferentes
castas.

No aspecto profesional as castas funcionan de maneira bastante parecida as
corporacions medievais de Occidente. Intercambian o0s seus produtos e servizos
conformando un sistema ao que denominan jajmani.

A relacion entre as castas e o poder politico e econémico é complexa. Na India
conviven dous sistemas xerarquicos, o relixioso ou das jati (castas) e o dos estados ou
das catro varna (colores, clases). No pasado ambos os dous sistemas de xerarquia
culminaban nos brahmans. Pero, desde o século XIX, os brahnméans foron perdendo a
supremacia econdmica e o poder politico. Na actualidade, agas algunhas excepcions,
pertencen ao proletariado mais pobre o as capas inferiores da clase media. Non obstante,
0 seu prestixio relixioso mantense.

O mesmo que 0s obxectos e que 0s animais, as persoas, temporal ou permanentemente
impuras, poden contaxiar a sGa impureza. A contaminacion transmitese,
fundamentalmente, por contacto directo e por medio dos alimentos; no sur, onde se
gardan con maior rigor as normas, a simple proximidade dun intocabel xa abonda. Nin
que dicir ten gue o contacto sexual con persoas de castas inferiores resulta altamente
nocivo; de ai a endogamia de casta que rexe na India.

Debido ao perigo de contaminacion que entrafian, os intocabeis viven en aldeas ou
barrios afastados. En cambio, os barbeiros e os lavandeiros, que lles seguen na escala de
impureza, non son excluidos dos nucleos de poboacion. A impureza dos barbeiros
provén do seu contacto co cabelo; non sur do pais encarganse, ademais, de preparar o
defunto para as exequias. Os lavandeiros contaminanse coa polucion das roupas que
lavan, sobre todo se estdn manchadas co sangue menstrual ou do parto.

(Ainda que, coa miopia que nos produce o0 etnocentrismo, nos parezan exoticas e
distantes, estas ideas sobre a impureza non resultan de todo alleas a tradicion europea;
no mundo rural ainda as atopamos. Aqui falase de que o defunto, a muller menstruante e
a parida botan mal de aire).

Vai contra as normas ofrecer alimentos a persoas de caste superior. De feito, para
cofiecer a posicion dunha casta na orde xerarquica, nada mellor que observar de cales
acepta kacca -0 alimento ordinario- e de cales o recibe. Nos puntos extremos estan os
intocabeis e 0s brahmans: os intocébeis poden recibir alimentos de calquera; por contra,
aos brahmans sé lles estan permitidos os alimentos preparados por outros brahmans.
Pero non todos os alimentos contaxian no mesmo grao. Cren que o alimento cocido
ordinario -arroz fervido ou galletas de trigo- € particularmente vulnerdbel a
contaminacion; considérano parte da familia que o cocifiou. Desa forma -escribe
Dumont-, os alimentos remiten & clasificacion das persoas e &s relacions entre elas. Dos
alimentos crus pensan, en troques, que non contaminan. Evidentemente tratase de non
pofier impedimento ao necesario intercambio de produtos.

Unha posicion intermedia, entre a resistencia dos crus e a extrema vulnerabilidade dos
cocidos, ocupa o alimento perfecto ou pakka, que consiste en leite callado con arroz
tostado ou en galletas de trigo fritas en manteiga, con guarnicion de legumes preparadas
do mesmo modo. Aqui a proteccidn atribllena & manteiga e ao leite, que, como todos 0s
produtos da vaca sagrada, eliminan as impurezas.

O alimento perfecto cumpre unha mision social importantisima. Dado que as castas
superiores poden aceptar pakka das inferiores, non hai inconveniente para que castas de



distinto rango participen xuntas en banquetes e festas. Dese xeito posibilitase a
comensalidade entre castas e atallase o risco de que se transformen en grupos estancos.
A xerarquia das castes tamen se evidencia no tipo de carnes que o costume lles autoriza.
Para a caste superior, a dos brahmans, que constitie unha minoria, toda carne é impura.
Un brahman diré: “Son vexetariano, o que me coloca por riba de X e de Z, que comen
carne”. En cambio, a inferior, a dos intocables, pode aproveitar incluso a carne das
vacas mortas e criar porcos. As numerosas castas intermedias consumen uns animais e
repudian outros de acordo con seu grao de pureza. Consideran mais impuros 0s
domeésticos que os silvestres, os carnivoros que os herbivoros e, sobre todo, os que,
coma o porco e o can, se alimentan de carnes mortas, excrementos e outras substancias
inmundas.

Os intocabeis poden comer unha vaca morta, pero estalles prohibido matala. Quen mata
unha vaca comete un crime tan grave como 0 que asasina un brahman, porque a vaca &,
xa desde o vedismo, animal sagrado, simbolo cdésmico, nai e ama de cria universal. O
seu leite, e incluso a sta bosta e os seus ourifios, purifican. Venérana tanto que, cando
envellece, intérnana nun dos tres mil «asilos» nos que case seiscentas mil reses esperan
a morte.

Como caberia esperar da stUa antropoloxia decididamente materialista, Marvin Harris
estd convencido de que a prohibicién relixiosa de matar vacas serve a intereses
practicos. Sostén que nun medio ecoloxico como a India, dominada por secas e por
escasezas periddicas, impide aos esfameados caer na tentacion de comer as suas vacas,
0 que en pouco tempo provocaria a sla ruina, pois das vacas nacen 0s bois cos que se
labran as terras. Para Harris, a veneracion relixiosa das vacas protexe o agricultor contra
a urxencia das necesidades inmediatas favorecendo asi a sUa supervivencia a longo
prazo.

Coma na sta analise dos tabds biblicos, non lle falta algo de razon, pero repite 0s
mesmos erros: illa artificialmente un animal —neste caso a vaca- dentro dun conxunto
mais amplo de prohibicions e prescinde das explicacions nativas.

Eu creo que, en xeral, as crenzas non pofien en apuros serios 0s intereses econémicos e
a racionalidade ecoloxica. Pero non me parece acertado reducilas a artificios cos que
adaptarse ao medio. Como simple artificio de seguridade encontro o sistema dietético
hind( excesivamente complicado, exorbitante. A sofisticada doutrina da transmigracion,
0 complexo sistema da pureza, os inconvenientes do contaxio e as fatigas dos rituais
purificadores para non correr o risco de matar unha vaca por fame...

Se 0 que se pretende é protexer as vacas para que logren criar bois que tiren do arado,
¢por que non todos comen as que se morren de vellas, como fan outros pobos pastores?
Harris esquiva esta dificultade argumentando que a supervivencia ata a vellez de
animais totalmente inutiles é o prezo que hai que pagar por unha crenza que salva as
vacas en épocas de penuria. Admitamolo. Pero n0s preguntamos: ;tamén entra nese
prezo o0 negarse a matar calquera outro tipo de animal? ¢Os brahmans non comen porco,
nin galifias, nin animais de caza para non caer na tentacion de sacrificar as vacas que
producen cuchos? Non nos parece razoable.

Partamos, coma na interpretacion dos tabus biblicos, de que a explicacion nativa do
vexetarianismo hindu non debe desatenderse. E non debe desatenderse porque apunta a
aspectos aos que todo ser humano da gran importancia. Os hindds relacionan as normas
dietéticas coas doutrinas da transmigracions das almas e da impureza ritual. Pero esas
doutrinas existen en maultiples culturas sen que estean asociadas a ningun tabu
alimentario. Cumpren sempre funciéns destacadisimas. Erra, pois, quen as reduce a
habiles subterfuxios adaptativos.



A doutrina da transmigracion € unha das maultiples creacions culturais destinadas a
proclamar que a morte fisica non supén o final da existencia. Aporta, segundo 0 mesmo
Harris recofiece, unha innegébel satisfaccion ao espirito desacougado dos mortais. “; A
quén non lle gusta -escribe en A nosa especie- que o tranquilicen dicindolle que a vida
ten sentido e significado e que non termina coa morte do corpo?”.

A crenza na transmigracion atopamola incluso en sociedades simples, pero sé nunha
alta cultura como a hindd se pode crer que se precisan oitenta e seis reencarnacions para
pasar de demo a vaca, e unha mais para que a alma adquira figura humana. S6 nunha
sociedade con conciencia historica e, polo tanto, con escritura, cabe esperar a crenza
nesta transmigracion sucesiva. E s6 nas grandes civilizacions se vincula o destino das
almas aos meritos morais adquiridos en vida.

Harris ten razén en lembrarnos, fronte aos tdpicos populares -expresions do
etnocentrismo-, que non debemos opofier crenzas relixiosas e sentido practico. Na India
as restricions sobre as carnes implican, certamente, algunhas renuncias. Pero tampouco
tantas que se ataque a racionalidade econdémica. Segundo vimos, s6 unha minoria segue
normas estritamente vexetarianas; os demais aproveitan as carnes de que dispofien.
Entre as distintas castes comen todos os animais. Non todos comen de todo, pero no seu
conxunto a sociedade hind( non desperdicia nada, nin sequera a vaca. A Unica diferenza
con Occidente € gque non matan as vacas para comelas. Mais ainda niso compre facer
memoria. Comparemos co que sucedia en Galiza, e noutras zonas rurais de Europa,
antes dos anos sesenta, cunha agricultura tradicional que non diferia moito da hindd. Os
campesifios conservaban as vacas vellas ata preto da morte, para aproveitalas ao
méaximo; de feito, aos compradores profesionais de vacas vellas morrianlles moitas
antes de conseguir levalas ao matadoiro.

Os indios, se ben non as matan, non desperdician a sua carne. Pero non € ese, nin moito
menos, o capitulo mais importante dos beneficios que obtefien delas; vivas, sonlles moi
rendibles. Nada mais falso que esa imaxe dos hindds que, por adorar as vacas, non as
aproveitan. En realidade, sacanlles tanto proveito que precisamente por iso as adoran.

A India conta coa maior poboacién de vacins do mundo: 180 milléns de Bos indicus
mais 50 milléns de bufalos. ¢Hai tantas vacas porque non as sacrifican? Non; hai tantas
vacas porque son tremendamente Gtiles. Subministran leite, esterco, combustible, coiros
e, 0s machos, traballo no xugo. E a minimo custo pois comen, fundamentalmente, os
desperdicios da cocifia.

O leite e os seus derivados compofien, cos cereais, a dieta basica. Nas cidades, o leite
mércano verdadeiramente fresco: o leiteiro leva consigo a vaca e mdxea diante da casa
dos clientes; para estimulala, pon no chan, debaixo do ubre, un cuchifio feito con pel de
becerro.

Os bois tiran do arado. A bosta serve de esterco e de combustible. Calculase que o
gando produce uns oitocentos milléns de toneladas de bosta, equivalentes, en termos de
enerxia, a douscentos millons de toneladas de carbon. Case nada. A maior parte dos
pratos indios preparanse cunha manteiga refinada & que chaman ghee; pois ben, a bosta
de vaca arde cunha lapa lenta que non chamusca a manteiga, permitindo a muller
despreocuparse da cocifia mentres coida 0s nenos e atende outros labores. Ademais, con
bosta cobren o chan da casa, pois, ao secar, forma unha superficie lisa e limpa.
Enténdese que, polos beneficios que aporta e, sobre todo, pola sta contribucién & dieta,
sexa a vaca simbolo da ama de cria universal. Sen a vaca a vida na India seria
imposible.

En resumo, o vexetarianismo hindd non se explica sen ter en conta, a vez, as crenzas —
como a da transmigracion, etc.- e a economia agricola-gandeira da superpoboada India.
Recordemos que os produtos agricolas directamente consumidos polo home alimentan a



sete veces mais xente que empregados para forraxe de gando fornecedor de carne. E a
adoracion da vaca aséntase na sua contribucién fundamental & economia.

Conclusions:

A eleccién dos alimentos, como todo feito cultural, depende de varios factores: as
necesidades bioloxicas, o habitat e a propia tradicion de cada pobo. Ademais o0s
alimentos, e tamén as formas de preparalos e servilos, a mitdo funcionan como signos.
En xeral, na eleccion de calquera comida intervefien simultaneamente eses catro
compofientes. O home transmite mensaxes, sobre todo de caréacter relixioso, por medio
de regas dietéticas que poden ocasionar pequenos sacrificios ao longo da vida ou
incluso sacrificios penosos en momentos criticos, pero que xamais supofien ningdn risco
para a supervivencia do grupo. Non hai ningunha relixion préspera con tabus dietéticos
que dificulten seriamente a alimentacion do pobo.
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