COMENTARIS AL VOLTANT
DE LA CULTURA
ALIMENTARIA
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Les reflexions d'una antropdloga a I'entorn del fenomen ali-
mentari son del tot necessaries en un dossier com aquest. En

i efecte, al marge del tipus de menjar, hi ha sempre un aspecte

El creixent interés que desperten
els problemes relacionats amb I'ali-
mentacié humana contemporania és
palés a molts nivells: d'una banda,
des dels sectors sanitaris se'ns ad-
verteix dels perills que comporten les
nostres practiques alimentaries, des-
equilibrades i1 abusives, tant si son
tradicionals com si sén postmo-der-
nes; d'altra banda, els economistes i
socidlegs continuenressaltantlarela-
cid que existeix entre I'augment del
nivellde vidaieldelconsumde protei-
nes animals; per part seva, la publici-
tat emesa pels mitjans de comunica-
cid s’hafet seu I'adjectiu “natural” com
el seu esldgan més eficag, per tal
d'incrementar o mantenir els nivells
de venda en productes que no fa més
de deu anys s’'anunciaven com la
panacea de la transformacio indus-
trial. I, com a escenari de fons, dues
terceres parts de la humanitat conti-
nuen sotmeses al’horror de no arribar
als nivells més elementals de consum
alimentari per sobreviure, mentre I'al-

social i cultural que és el que, conscientment o inconscient-
ment, a tots ens influeix a I'hora d’escollir els nostres apats
quotidians. Aixi doncs, amb la lectura d'aquest article veurem
com n'és de diversa i variada la motivacio cultural i, sobretot,
com aquesta ha anat variant en el decurs de les darreres déca-
des, la qual cosa ha suposat per a les generacions que han vis-
cut aquests canvis de mentalitat enfront del menjar, una veri-
table contradiccio. Contradiccio que motiva sovint una gran
confusio, que posa en entredit habits i costums tradicionals que
s’havien considerat com a gairebé immutables.

tra tercera part lluita per aprimar-se i
crea orga-nitzacions que inciten a un
“nou estil de vida", en comunié amb
una natura providencial que, suposa-
dament, eliminara la contaminacid in-
dustrial dels nostres cossos. El dis-
curs que es crea al voltant d'aquesta
noci¢é d'impuresa €s potser un dels
pols de la contradiccié que exhibeix el
comportament alimentari occidental
en l'actualitat, en una linia que recor-
da les actituds fonamentalistes que
s'observen arreu al final d'aquesta
década dels vuitanta. L'altre pol, el
que representa el consum indiscrimi-
nat i excessiu, completament alié a la
funcié de satisfaccio de les necessi-
tats fisiologiques, gaudeix de la seva
millor exemplificacio en els apats de
Nadal.

Algunes de les administracions
publiques han iniciat campanyes in-
formatives per la poblacid, exercint
alhora més control sobre la qualitat
dels productes alimentaris i, en
alguns paisos, incorporant
I'especialitat de nutricié en les con-
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sultes de la medicina publica. A pai-
sos com Franga i els EEUU, exis-
teixen institucions publiques que re-
alitzen enquestes permanents anuals
sobre el consum alimentari i I'estat
nutricional de la poblacié, amb la
col.laboracio de professionals de
diverses disciplines, que tenen en
compte tant els factors medics com
els econdmics i els socio-culturals,
perd aquesta és una practica ex-
cepcional.

El que és aparentment més
sorprenent, perd, és el fet que es
detecta una forta inadequacié entre
la demanda de proteccio, informacio
i orientacio per part de la poblacié en
temes alimentaris i la oferta de les
instituciens publiques i privades, fins i
totallaon és més activa i extensa. Per
il.lustrar aquesta inadequacio, ex-
posaré una experiéncia interessant:
I'analisi de les intervencions d'un
grup de mestresses de casa al final
d'un curset de dietética i nutrici6, en
una ciutat del Valles (1).

La majoria de les assistents eren
dones casades de classe mitjana,
entre 25155 anys. Després de varies
sessions dedicades a explicar les
funcions de les diverses substancies
nutritives contingudes als aliments,
les necessitats energétiques segons
les activitats realitzades, l'edat i el
sexe, la composicid d'una dieta
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equilibrada i diverses orientacions
sobre l'adquisicid, emmagatze-
matge, la conservacid i les técniques
de preparacio d'aliments i l'utillatge
apropiat per a transformar-los, es va
dedicar finalment una sessid per a
preguntes i aclariments sobre el
tema. Cal esmentar el fet que la doc-
tora encarregada del curset va acon-
sequir fer-se entendre pel public en
una mesura molt acceptable, perd a
continuacié veureu quines questions
plantejaren les assistents al final del
curset, primer de forma timida i aver-
gonyida i més endavant, amb
urgencia i preocupacio, perd tambeé
amb ressignacio i pragmatisme:

1. En relacié a la llet.

- “Si la llet industrial és higiénica i
no li afegeixen aigua ni altres
substancies, com és que ja no serveix
per a fer flams?"

- “Si comprem la llet a una lleteria
i al fer-la bullir es destrueixen les
bacteries, perd també les vitamines,
com es pot fer?”

- “ No es poden “tallar” a
I'estdomac la llet i la llimona?”

2. En relaci¢ als ous.

- “Perqué ens feien prendre un ou
cru per enfortir-nos, abans, si resulta
que la clara crua ni tan sols es
digereix?”

- “Es veritat que els ous gallats
(fecundats) sén més d'aliment?, els hi
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traspassa el gall alguna substancia?”

-“Com és que sempre s'ha dit que
els ous rossos son més forts i els ous
blancs sén més fins?”

3. En relacio a la carn.

- “Si ens recomanes que nomes
calen 100 grams de carn per persona
enun apat, com vols que fem vedella
amb bolets? La vedella s'arronsa tant
que haurem de fer bolets amb ve-
della!”

- “Encara que puguin substituir les
carns pels llegums, mirant de combi-
nar-los be per aprofitar les proteines,
quinacaraensfaranacasaquanelshi
posem llenties de segon plat?”

4. En relacié a les “vitamines”.

- “Es veritat que les vitamines sén
a la pell de la fruita?”

- “Com és que tots els metges
recepten vitamines si resulta que un
excés de vitamines també és do-
lent?”

- “N'hi ha prou amb rentar-ho tot
per eliminar els productes quimics
de la fruita i de la verdura?”

- “Si les vitamines es destrueixen
amb el contacte amb l'aire i la llum,
aleshores no podem guardar res
d'un dia per l'altre?”

5. Varis.

- “Com farem escudella si és tan
dolent menjar-se el fetge, el cor, el
pedrer, els ronyons del pollastre?”

- “Si les cassoles de fang despre-




nen una pols toéxica, com €s que
abans no es morien per aixd? S’ha de
fer tot al vapor o a pressi¢?”

- “Hem de comptar les calories
cada dia abans de fer el menjar?”

- “Com és possible que deixin
posar alguns additius i colorants que
se sap que son dolents? El govern hi
hauria de fer alguna cosa! No aniras
pas a comprar amb una llista!”

- “I sifem tot aixd, els nens aniran
més bé en els estudis?”

6. Comentaris.

- “Si és millor comprar el pa, el
sucre i tot integral, ens arruinarem”.

- “Si fem servir sal de potassi
enlloc de salde sodi, a casa no
menjaran res”

- “Menjar menys quantitat i més
sovint nomeés ho poden fer els que no
treballen ni tenen cap obligaci¢”

- “Si sempre s'ha fet aixi i no ha
passat res, vol dir que no passa res”

- “Perd encara que puguin pre-
venir-se malalties, al final ens mori-
rem igual, no?”

Si alguna d’aquestes preguntes o
comentaris havia d’incloure
I'explicacié sobre la forma de cuinar
de qui la feia per tal que les altres ho
entenguessin, aquestes explicacions
sempre anaven acompanyades
d'expressions de I'estil “jo no ho sé...
a mi m'ho varen ensenyar aixi..." i la
veritat és que es produia una gran
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alegria quan dues o més persones
coincidien en compartir una creenca,
o una forma de cuinar o, fins i tot, un
error, que automaticament es podia
atribuir a la ignorancia de les genera-
cions que les varen instruir a elles.
Tot i que el motiu general
d'assisténcia al curset era la gran
quantitat de dubtes que tenien sobre
si estaven alimentant correctament o
no la seva familia, responsabilitat que
acceptaven plenament, els graus de
desconfianga envers la doctora
oscil.laven entre els tipus de pregun-
tes i comentaris com els que he
reproduit: des de la impossibilitat de
cuinar plats molt assimilats que
anomenem “Optim cultural culinari” o
“aliment axial” (2) de la cuina cata-
lana (escudella, vedella amb bolets)
ambtanpocacarn per persona, fins la
interpretaciéo dels termes coactius
que contenen les recomanacions
mediques per part del public (menjar
ronyons “causa colesterol”; la sal de
sodi unida a la vida urbana i
sedentaria “causa” hipertensid),
passant pel questionament de Ia
propia denominacié dels apats i les
seves parts (el “tall” ja no és tall, sind
llenties!).

Pero també sén interessants per a
analitzar les situacions oposades, és
adir, aquelles situacions enles que hi
ha una aparenga d'acord o accep-

tacio del missatge del metge. Si més
no, hi hauria dos tipus de situacions:
en primer lloc, els punts de facil
coincidéncia en els que hi ha , pero,
raons dispars entre metge i auditor i,
en segon lloc, punts que desperten
molt bona predisposicid perqué no
constitueixen trets arrelats en la cul-
tura alimentaria del public o bé
perqué son una explicacié raciona-
litzada del metge que coincideixen
amb algun temor del public. Pel que
fa al primer cas, aquella experiéncia
em proporciona dos exemples
esplendids: la doctora va aconsellar
fer coure les patates amb la pell i les
seves raons anaven adrecades a
evitar I'exposicid perllongada a l'aire
i alallum, pero la rad per la qual el
public hi estigué d'acord era perqué
tenien més bon gust cuites amb pell.
Una situacié molt generalitzada en el
mateix sentit és la que produeix
l'actual profussié de publicitat de
productes lactics: I'aportacio nutritiva
de la llet queda en segon terme en
considerar les raons per les que
s'incrementa el consum de lactics
entre els infants, ja que el primer
terme és ocupat pel desig que els fills
siguin més alts i, per tant, més eu-
ropeus i amb millor posicid al mén.
Quant al segon cas, les reco-
manacions de la doctora perqué
tothom tractés d'evitar menjar purés
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qguan fos possible, ja que és prefe-
rible mastegar i insalivar els aliments
foren acceptades immediatament
pel total del public, que trobava que
els purés eren una “moda” i una
forma de menjar “per a malalts i nens
petits”. Una altra d'aquestes
coincidéncies es produi en relacié a
la pastisseria de fabricacid industrial:
la doctora adverti del seu excés nociu
de sucre i, mentre les dones més
joves hi estigueren d'acord sense
més comentaris, les dones més grans
hi afegiren i, a més a més, diuen que
ho fan amb petroli”.

Fins i tot en aquestes condicions
que a tots els efectes es podrien
haver qualificat d'optimes per a la
comprensié dels postulats dietétics i
nutricionals des d'una perspectiva
medica i dels avantatges derivats de
la seva aplicacio, es féu palés que hi
havia un altre conjunt de factors que
dificultava la plena acceptacid del
contingut del curset. En efecte, els
habits alimentaris i culinaris no de-
penen exclusivament i primariament
de les exigéncies biofisioldgiques
dels grups humans. Tots els intents
de transformacio dels habits alimen-
taris s’han basat en el suposit que cal
informar a la poblacié sobre quina és
la forma correcta i racional
d'alimentar-se, que s'havia de can-
viar d'una forma erronia i
precientifica d’alimentar-se a una
forma acceptada i cientifica de fer-
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ho, esperant que la poblacié accep-
taria un imperatiu mixt moral-cientific
d'aquest estil (3). Perd I'estudi dels
factors socio-culturals que influeixen
en els habits alimentaris és encara
molt recent i, en el nostre pais,
practicament inexistent. Es ara quan
I'antropologia i la histdria comencen
a introduir-s’hi i a descobrir els fac-
tors de canvi i de continuitat en la
cultura alimentaria dels grups hu-
mans: la comparacié entre tradicions
culturals diverses i l'analisi de les
transformacions massives de tots els
habits i actituds envers I'alimentacio
com a procés social arrel de les
exigéncies dels cicles econdomics a
gran escala. Des d'aquesta perspec-
tiva, investigariem en primer lloc el
significat i la funcié de tots els ele-
ments relacionats amb I'alimentacié
d'un grup, per tal de comprendre la
seva importancia relativa i de poder
construir els canals de comunicacid
adequats i efectius per suggerir
transformacions en les parts de la
seva alimentacié clarament nega-
lives, tenint en compte la seva in-
sercié no casual ni arbitraria en la
cultura del grup. El que passa en
I'actualitat és que la poblacié esta
sotmesa a miultiples pressions
contradictdries entre si que ataquen
directament una part central de la
seva cultura, la forma d'alimentar-se:
la forga de ia publicitat dels venedors,
les diferents alternatives mediques,

els anomenats sectarismes alimen-
taris (macrobiotica, vegetarianisme,
etc), els suggeriments sofisticats del
nou art culinari, la crisi generalitzada
d’identitat envers les pressions ho-
mogenitzadores que porta a
suposats retrobaments de “cuines
tradicionals” i'receptes de les
avies”, etc. A més, la moderna
tecnologia alimentaria i la incorpo-
racié del nou utillatge i maquinaria a
les cuines, aixi com la profussid dels
establiments de restauracié es com-
binen amb determinats increments
en la capacitat adquisitiva, que
s'apliqguen primariament a la satis-
faccié de necessitats basiques que
les generacions anteriors de la ma-
joria de la poblaci6 no veia mai del tot
satisfetes (constituint I'alimentacio la
despesa principal), donant com a
resultat aquelles dues situacions
oposades que esmentava al
comengament: 1a contencid o I'excés
com a norma a nivell de grups, que
pot arribar a tenir traduccions
dramatiques a nivell d'individus (tot i
que aqui ens allunyem inevitable-
ment dels components individuals,
no és casual la proliferacié de
bulimies i anoréxies en el context a-
limentari que vivim).

No en va, l'antropoleg franceés
Claude Fischler ha caracteritzat el
nostre present alimentari com una
situacié de “gastro-anomia” (4), és a
dir, un moment en el que s’han perdut




els referents gastrondmics basics de
la propia cultura i la poblacio es troba
davant d'un excés d'alternatives pos-
sibles pel que fa al tipus d'alimentacié
a escollir. Dels multiples exemples
gue he esmentat fins ara, és espe-
cialment interessant fixar I'atencié en
el que es refereix al consum de carn:
absolutament tot el moviment médic
higienista -paradigma dominant en
medicina fins la primera década del
nostre segle- denunciava I'escassa
preséncia de la camn a la dieta dels
obrers, escassa igualment en quanti-
tat per si mateixa, criticant ober-
tament les autoritats de I'época per
permetre que el treball que compor-
tava tan desgast es veiés tan poc
compensat alimentariament.
L'higienista J.Salarich, en una obra
titulada “La Higiene del Tejedor” (5),
s'expressava aixi: “la mejor
alimentacion o la dieta mas nutritiva
es la animal, o sea, el uso de carnes
(...) el régimen animal exclusivo
aumenta las fuerzas, la firmeza de las
carnes y la contractabilidad de los
tejidos; activa todas las demas fun-
ciones, dispone al amor, a la cdlera y
a las pasiones exaltantes; para cal-
marlas, amén de otros motivos Su-
periores, ha instituido la Iglesia la
Cuaresma y otros dias de vigilia en
que se prohibe su uso”. Aquestes
reflexions i recomanacions sén les
que durant varies generacions han
arrelat suficientment en la poblacio,

que sent els dictats contraris jus-
tament en el moment en que s'ha
produit una popularitzacio del con-
sum de carn i que, per tant, podria
finalment satisfer aquella vella aspi-
racid. Hi ha coses, pero, que no va-
rien tant, com és el fet que es pensi
igualment en les dones com les res-
ponsables de la correcta alimentaciod
familiar, més de cent anys després
que també Salarich escrigués: “Es
bueno que la mujer entienda que con
los mismos comestibles se puede
hacer una buena o mala comida,
dependiendo de sus conocimientos
y prdctica culinaria el que la familia
esté bien o mal alimentada, con los
mismos recursos de que puede dis-
poner (...) Procurara el ama de casa
que todos los alimentos sean frescos,
bien conservados, de la mejor cali-
dad posible y que no sean
adulterados”. |, en darrer lloc, un altre
exemple d'aquest arrelament actual
de les idees que propugnaven els
higienistes fa referéncia a la neteja
dels estris de cuina: quan l'aigua
abundant i el detergent més potent
ocupen més del 75% de la publicitat
adregada a les mestresses de casa,
es comenga a recomanar que es
mantinguin les paelles minimament
engreixades i allunyades del sabo,
perqué en fregar el teflé se'n pot
desprendre i aixd pot incorporar
material cancerigen en el proper us
de la paella. | aix6 no soén frivolitats.
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Finsitotenles prioritats al’horade
seleccionar eslégans en els progra-
mes politics republicans de principis
de segle es faun usdels aliments que
déna suport a un optim cultural. La
propia idea de republica era definida
aixi en els ambients federalistes: “Pa
blanc i carn suficient per a tothom,
fora quintes iconsums (6), treball ben
pagat i suficient per a tothom i fora
capellans!” (7). Perdo entre
I'alimentacio practicada a principis
de segle i l'actual hi ha grans
diferéncies a casa nostra. A nivell de
I'alimentacié quotidiana, és un fet el
descens progressiu del consum de
llegums i verdures “sortint d'olla” en
proporcio a l'increment del consum
en general (quantitat) per una banda,
i d'alguns aliments en particular, per
I'altra (carn, dolgos). Paral.lelament,
les innovacions sén conegudes en el
cicle festiu, com ho demostra el con-
sum de peix i marisc per Nadal, pero
es mantenen el pa blanc, I'oli d'oliva -
recentment descobert fora del sud
d'Europa- o les amanides crues i els
brous. Curiosament, les indubtable-
ment majors possibilitats d'eleccio
en comparacio amb el
comengament del segle, ara es
restringeixen per l'actual culte al cos
i a la salut i I'alimentacio propugnada
per la racionalitzacio nutricional
s'assembla enormement a
I'alimentacid forgosa dels obrers de
principis de segle: menys carn, més
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verdures i llegums, brous vegetals
sense el greix, menys sucre, pa inte-
gral, menys condicments, menys
oli... menys quantitat. A totes les ge-
neracions és dificil mantenir
I'equilibri: el retorn a la cuina tradi-
cional (8) és fals, ja que no inclou
elements antigament quotidians com
el bacalla, les arengades o I'is del
llard per a cuinar i, per altra banda, el
component ascétic d'alldo que es veu
com natural i frugal dificilment pot
competir amb I'abundant publicitat
consumista i la comensalitat que
comporta, tard o d'hora, tot el ventall
de relacions socials que mantenim.
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