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SOM EL QUE MENGEM:
DEL TABU A L'OBESITAT

JoAN CAMPAS | MONTANER

CESAR CARRERAS | MONTFORT

LUALIMENTACIO COM A FENOMEN SOCIOCULTURAL

Tots els animals s’alimenten, perd només
I’ésser huma cuina. Un gos engoleix cadascun
dels seus apats de la mateixa manera, mentre
que nosaltres ens comportem de mil maneres
diferents quan ens alimentem. Qui no ha sentit
a dir, més d’un cop, que “tot s’acaba amb un gran
tiberi”? En els contextos socials europeu i nord-
america, per exemple, les reunions de negocis es
fan al voltant d’'una copa o durant “un menjar
de negocis”. Tots els nostres rituals de pas (bap-
tismes, noces, defuncions...) sén inconcebibles
sense un apat adequat o un pastis adient. “Som
el que mengem” repeteixen els seguidors de certs
regims o dietes alimentaries.’

Estudiar com s’obtenen els aliments i qui els
prepara, com es distribueixen, i on, quan i amb
qui sén consumits, aporta una informacié clau
per entendre el funcionament d’una societat i
permet deduir el conjunt de les relacions que
prevalen entre els seus membres. Menjar esta
indissociablement lligat al comportament i a la
biologia de I'especie humana i als procediments
adaptatius utilitzats pels humans en funcié de

1. Hi ha un proverbi alemany basat en un joc de parau-
les que diu: “Man ist was Mann isst” (’home és el que es
menja): ist (és) es pronuncia com isst (menja) i Mann (home)
es pronuncia com man (es). El mateix proverbi existeix en
frances, “Dis-moi ce que menges, et je te dirai ce qui tu es’,
o angles, “You eat what you are”.
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les seves condicions d’existencia en els diversos
ninxols ecologics.

El que esta a la base de I’evolucié humana
i que ens distingeix dels altres primats, és el fet
d’elaborar i compartir el menjar. No vol dir “com-
pany” compartir el pa amb algi altre? En totes
les societats, I’establiment i manteniment de les
relacions humanes passen, sobretot, per compartir
el menjar. Beure i menjar sén, doncs, actes total-
ment carregats de sentit, significat i emocio, sovint
relacionats amb esdeveniments que no tenen res
a veure amb la necessitat d’alimentar-se. Ens cal,
doncs, analitzar aquesta semantica del menjar.

Existeix, també, una relacié intima entre el
procés alimentari i els rols sexuals: cada esta-
di en lobtenci6 i la preparaci6 d’una varietat
d’aliment és atribuida en funcié del sexe. Per
exemple, 'home solia ser el primer a servir-se (o
ser servit), alguns aliments estan reservats a un
o altre sexe, en algunes regions de la Melanesia
i la Polinesia, els esposos, al comen¢ament, no
poden veure’s mentre mengen, a I’Arabia, al
Japé i en algunes regions de 'Europa de Dest, les
dones, per menjar, esperen que els homes de la
familia hagin acabat...> El que consumim serveix
per establir la nostra pertinenca a un medi social,
religids i etnic. El metode més segur per descobrir

2. Sobretot en plats de major valor energetic (p.e. carns),
en algunes societats els homes consumeixen les millors parts,
mentre les dones i nens reben les restants.
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els origens etnics d'una familia consisteix a mirar
el seu rebost o Parmari de la seva cuina; els plats
cuinats esdevenen el nostre mirall.

L'alimentaci6 és, doncs, un dels elements pre-
ponderants de cohesi6é d’una societat. Mengem no
només perque tenim fam, siné sobretot perque és
un acte social.

Per qué continua preocupant el menjar si ja
no tenim epoques de pendria o escassetat? Les
nostres societats desenvolupades occidentals ja no
tenen aquest risc. La darrera carestia a Franca va
tenir lloc el 1741-1742, la gran fam irlandesa per
manca de patates data de 1846-1848; només la
guerra ha portat la pendria, provisionalment i
localment. Tampoc no existeixen les incerteses
estacionals: els sistemes de distribucié capitalista
i la globalitzacié han fet desapareixer la depen-
deéncia de les estacions: en els paisos rics, hi ha
practicament de tot durant tot I'any. Es publiquen
o segreguen tants discursos sobre els aliments com
cap altra societat ha produit; des de finals del XIX
I’Occident ben alimentat ha creat una especialitat
medica: la nutricié. Reégims de salut, receptes, guies
gastronomiques.... que menjar i com menjar sén
preguntes que repetidament inunden els mitjans
de comunicacié. Tot es planteja com si l'acte
alimentari fos un problema delicat, dificil per a
I'individu; fins i tot s’ha inventat, per ensenyar
els nens a menjar, 'educacié nutricional. Per que,
doncs, I'alimentacié ha esdevingut un problema?

Per a la medicina i la nutricid, els humans
s’han nodrit durant molt de temps de glucids,
de lipids i de protids; només tenien necessitat
de vitamines, de sals minerals i d’aminoacids
essencials. En definitiva: menjaven nodriments,
no aliments. Durant molt de temps s’ha oblidat
que I’ésser huma “pensa” el seu menjar d’una altra
manera (i és aqui on s’ubicaria el gust).’

3. Aquestes idees van ser expressades brillantment
per un dels primers gastronoms coneguts, Jean-Anthelme
Brillat-Savarin, en el seu llibre de 1822 Phisiologie du Gout
ou Meditations de gastronomie.

32

Lalimentacié humana comporta una dimen-
si6 imaginaria, simbolica i social. Ens nodrim de
nodriments, perd també de I'imaginari (menjar
caviar o un tomaquet és incorporar una substancia
nutritiva, pero també una substancia imaginaria,
un teixit de connotacions i significacions que van
de la dietetica a la poetica passant per I'standing
ila festa).

Per que mengem el que mengem? La resposta
sembla senzilla: mengem el que és comestible. Ara
bé: que converteix una espécie o una substancia
en comestible o en immenjable? Es una qiiesti6
de toxicitat? De sabor? Limmenjable és un criteri
objectiu o pertany al domini de I'imaginari?

Sembla facil respondre la qiiesti6 de per que
consumim certs aliments: perque els tenim a la
nostra disposicid, perqué ens n’agrada el sabor,
perque el nostre cos els exigeix, perque presenten
avantatges per al nostre cos... La disponibilitat i el
cost (en temps, en diners o en energia) son, evi-
dentment, condicions necessaries per al consum.
El sabor sembla ser molt important: el conjunt de
qualitats organoleptiques (gustatives, olfactives, de
color, de forma i de consisténcia, etc.) té una funcié
primordial en el consum. Certs sabors constitueixen
I'objecte d’'una preferencia innata (el que és dolg),
i altres d’una aversi6 no menys innata (el que és
amarg). LUhabit, fruit de la necessitat, es crearia a
for¢a de consumir un aliment. “La familiaritat aug-
menta l'acceptabilitat™' un aliment tastat diverses
vegades sol tenir més oportunitats de ser preuat
que un aliment desconegut. Sha establert que els
aliments poden tenir efectes postingestius que ten-
deixen a modificar els nostres gustos i els nostres
disgustos i, per tant, els nostres habits alimenta-
ris. La “saviesa del cos” permetria a I'organisme
“reconeixer” o aprendre a distingir el que li fa
profit o li fa mal.

4. Les preferéncies alimentaries sembla que es defineixen
de ben petits, i tota I'associacié de gustos, aromes i sensa-
cions dels nostres primers anys de vida marcaran la nostra
psicologia individual davant del menjar.
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Pero les coses no son tan facils: si és cert que
certes preferéncies o aversions gustatives son inna-
tes, també es cert que sempre son reversibles: la
variabilitat pot més que la universalitat; per que
ens agrada o no ens agrada un o un altre sabor?;
com explicar que alguns aliments siguin molt rars,
molt cars i, tanmateix, molt preuats?

Estem molt lluny de consumir tot el que el
nostre organisme estaria disposat a deixar-nos
absorbir. Som omnivors i, en canvi, no consu-
mim tots els aliments a la nostra disposicié. Més
que preguntar-nos per qué mengem certs aliments
més que uns altres, caldria plantejar-se la qiiesti6
de per que no mengem certes substancies, per que
no consumim tot el que és biologicament comes-
tible. La variabilitat de les eleccions alimentaries
humanes prové sens dubte de la variabilitat dels
sistemes culturals: si no consumim tot el que és
bioldgicament comestible, és perque tot el que
és biologicament menjable no és culturalment
comestible. Sén les regles socials i culturals les
que defineixen allo que es pot menjar —o no.

;Com explicar la variabilitat dels consums
alimentaris, de les practiques culinaries, la com-
plexitat, de vegades I'aparent extravagancia dels
sistemes culinaris amb el seu arsenal de cate-
gories, de regles, d’usos, de significacions? Les
prescripcions, les prohibicions i els tabts ;sén
fonamentalment arbitraris o sén el resultat de
determinismes “naturals” i acompleixen funcions
materials ben identificables?

Potser I’analisi del tabu de jueus i musulmans
a la carn de porc ens aporti algunes respostes o,
si més no, ens ajudi a clarificar qué volem dir en
afirmar que som el que mengem.

EL TABU SOBRE LA CARN DE PORC

El porc és un animal omnivor domesticat que
té la capacitat més gran per transformar en carn
les plantes que ingereix: quasi el 35% d’energia
que consumeix la transforma en carn (mentre
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Povella només el 13% 1 la vaca el 6,5%). Un
porquet augmenta 1 kg per cada 2 kg de menjar
(la vedella guanya V2 kg per cada 5 kg de menjar);
una truja dona a llum 8 garrins després de quatre
mesos d’embaras, mentre que a una vaca li calen
nou mesos per a només una vedella.

Aixi doncs, si el porc és un gran productor
de carn, per que el déu dels israelites i I’Alcora en
prohibeixen el consum? Recordem: “El porc, que té
la peiilla partida pero no és remugant [és impur per
a vosaltres]. No mengeu la carn d’aquests animals
ni toqueu els seus cadavers. Considereu-los impurs”
(Levitic 11, 7-8). O bé: “Nomeés aquestes coses les ha
prohibit Al'la: la carronya, la sang i la carn de porc”
(Alcora 2,168). També a I’Egipte hel-lenistic els porcs
estaven prohibits. Ens ho diu Herodot (segle V aC):
“El porc és considerat entre ells com un animal impur,
fins al punt que si en passar un home el toqués acci-
dentalment, correra fins al riu i Shi llangara vestit”.
A Mesopotamia, després del regnat d’Hammurabi
(segle XVIII aC) el porc també desapareix de mica
en mica del registre arqueologic.’

LA HIPOTESI HIGIENICA | MEDICA

Una de les explicacions més antigues és la
de Maimonides, metge de I'emperador Saladi
d’Egipte, al segle XII, i és d’ordre higienic. La carn
de porc es devia fer malbé més rapidament que
les altres en el clima calid del Proxim Orient; a
més, és transmissor de la triquinosi, malaltia sovint
fatal provocada per un parasit mindscul; i és brut,
perque es rebolca entre els seus propis excrements
i se’ls menja. “La principal raé per la qual la llei
prohibeixi la seva carn ha de trobar-se en el fet que

5. Sembla que el procés de prohibicié del porc és gra-
dual, ja que es consumia a ’Egipte faradnic i a Mesopotamia,
i fins i tot a Arabia, on s’han trobat restes Ossies de porcs en
temples de culte lunar. Alguns plantegen que la prohibicié del
porc es pot relacionar amb la voluntat de Mahoma de trencar
amb els cultes anteriors per tal de singularitzar I'Islam.
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els seus habits i alimentacié son summament bruts
i repugnants. Defenso que els aliments proscrits
per la llei sén malsans”. Pero la realitat és que les
temperatures de Terra Santa no s6n pas més altes
que les d’altres indrets del mén on es pastura i
menja porc. D’altra banda, el risc de triquinosi
no pot trobar-se a 'origen de la prohibicié, ja que
aquest parasit fou observat per primer cop el 1821
i durant quaranta anys fou considerat inofensiu; a
més, els simptomes apareixen només uns quants
dies després del consum de carn contaminada. ;Per
que Moises no va prohibir el consum de carn de
bou, de be i de cabra, transmissors de malalties com
"antrax o la brucel-losi? Finalment, en estat salvatge
el porc no és pas brut: només es rebolca en el fang
i els excrements quan esta tancat en porqueres, ja
que, com que no té glandules sudoripares, és I'tinic
mitja de que disposa per refrescar-se per evapora-
cid. A més, si és brut, per que ha estat domesticat
i consumit en moltes parts del mén?

Quan, el 1859, es va establir la relacié entre la
triquinosi i la carn de porc mal cuinada,® aquest
descobriment va produir una doble reaccié entre
els creients: els jueus reformistes consideraven que,
un cop explicada la base medicocientifica de la
prohibicid, ja no calia complir la prohibicié: senzi-
llament, calia consumir la carn ben cuinada; pero
els jueus ortodoxos, que no volien veure convertit
el seu Llibre de la Llei en un manual de medicina,
insistien que els designis de Javhe eren inescruta-
bles i que les lleis dietetiques s’havien d’acceptar
per submissié a la voluntat divina.

LA HIPOTESIS DE LA IDENTITAT CULTURAL

A la Biblia la prohibici6 de menjar carn de
porc només apareix després de I'exode d’Egipte;

6. La carn de vaqui mal cuinada produeix la ténia; el
vaqui, capri i bovi també poden transmetre la brucel-losi o
’antrax. D’altra banda, en el Proxim Orient la triquinosi la
poden transmetre d’altres animals —a més del porc— con-
sumits amb certa freqiiéncia.
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fins aleshores saplicava la regla donada a Noe:
“Tot el que es mou i té vida us servira daliment”
Els hebreus, durant la captivitat a Egipte, residiren
prop de Tanis (el Zoan biblic) on existia un culte al
porc, considerat com animal sagrat. Podriem pensar
que la llei de Moises reflectia el desig dels hebreus
de diferenciar-se dels egipcis i d’afermar els lligams
socials mitjangant comportaments que els fossin
propis: aquesta explicacié per la identitat cultural
té el problema que ambdues comunitats menjaven
carn de bovi, be, cabra i altres animals.

LA HIPOTESI ECOLOGICA

A Teépoca de la prohibicid, els hebreus eren
pastors nomades en un territori de planes i turons
arids, un terreny convenient als bovins i ovins,
perdo no als porcs. Els porcs tenen necessitat
d’ombra i de la humitat del sotabosc dels boscos
frondosos. Perd aquesta explicacié no ens diu per
que no foren simplement ignorats en lloc de fer-
ne un objecte de tabu alimentari.

La creaci6 del tabu podria respondre a una
adaptaci6 a Pentorn ecologic. Les tres especies
d’animals domestics del Proxim Orient sén les
cabres, les ovelles i les vaques, tots ells herbivors
que consumeixen herbes i palla i produeixen carn
i llet. Per tant, no competeixen en la seva alimen-
tacié amb els humans i es poden adaptar facilment
ales condicions ambientals i climatiques d’aquesta
regi6. Per contra, que mengen els porcs? Qualsevol
producte amb baix contingut de cel-lulosa, a més a
més de cereals, blat de moro, patates, soja... El seu
aparell digestiu i les seves necessitats alimentaries
s6n molt similars a les dels humans, és possible-
ment el seu major competidor.

El porc no esta adaptat a ’habitat del Proxim
Orient, ja que acostuma a viure a prop de les ribes
dels rius i amb zones de bosc, d’on s’aprovisiona
del seu menjar. En canvi, el seu sistema de regu-
laci6 de calor corporal és incompatible amb
habitats calorosos, ja que no tenen glandules
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sudoripares i el seu pel no els protegeix del sol.
Per refrescant-se han d’estar continuament rebol-
cant-se en fang (és més refrescant que I'aigua) o
en els seus propis excrements.

Sabem que en el Proxim Orient es criaven porcs
en época neolitica, quan tenim constancia d’una
abundancia de boscos. A mesura que les poblacions
humanes van estendre els seus cultius a costa dels
boscos, va desapareixer I'habitat adequat per al
porc i, en alimentar-se dels mateixos aliments que
els humans, entraren en completa competencia: “El
porc es va domesticar amb un tinic proposit: subminis-
trar carn. Quan les condicions ecologiques van deixar
d’afavorir-ne la cria, cap funcié alternativa no va poder
redimir-ne lexisténcia. Es va fer no sols iniitil, siné
quelcom encara pitjor: es va convertir en una criatura
nociva, en una malediccié per a aquell que la veiés o
toqués, un animal paria” (Harris, 1998, p. 81).

LA HIPOTESI SIMBOLICA

També es pot explicar aquest tabu fent
referencia al simbolisme de les regles —religioses
1 alimentaries— dels tres llibres de Moises (Levitic,
Nombres i Deuteronomi). Les prohibicions alimen-
taries cabdals es troben al llibre 11 del Levitic, 1
comencen dividint els animals en dues categories:
purs i impurs; d’aquests darrers no se’n pot menjar
la carn (Lv 11,11). Quines raons déna Jahve per
justificar aquestes regles? El tema central del llibre
del Levitic és que allo que és plenitud, integritat
i perfecci6 de Déu, sha de reflectir en el ritual
d’adoracié. Els animals seleccionats per al sacrifici
no podien, doncs, tenir cap imperfeccié. Aquesta
idea de perfeccié impregnava tota la vida religiosa i
cultural dels hebreus, i tot alld que tenia un caracter
hibrid o es prestava a confusié era considerat ana-
tema [no es podia llaurar amb un bou i un ase (Dt
22,10); ni plantar dues varietats de grans diferents
al mateix camp (Lv 19); les classes socials havien
de romandre separades, no es podien casar amb
pagans...]. Els animals que es podien menjar eren el
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bestiar domestic, ovelles i cabres, que havien rebut
la benediccié de Jahve a I'época en que els primers
pastors hebreus havien ocupat Terra Santa, i que
son, aixi, perfectes, complets i sencers. Uns quants
animals salvatges, similars als domestics, son també
autoritzats: sén els que tenen la petilla partida (els
que caminen sobre dos dits) i sén remugants. Les
llebres, els conills, el porc i el camell semblen tenir
la perfeccid, perd no la tenen, ja que no posseeixen
les dues caracteristiques citades. Aquesta idea de
perfeccié afecta també els animals que viuen a
I'aigua: han de tenir escates i desplagar-se gracies
a les aletes (per aixo els mol-luscs, llamantols, llagos-
tins 1 crancs estan prohibits). També els que viuen
a l'aire: s6n imperfectes 'estrug, el cigne, la garsa i
el pelica. Serps, cargols i insectes no sén ni ocells,
ni peixos ni mamifers i, per tant, sén abominables.
A cada apat, doncs, els hebreus es veuen forgats a
contemplar la perfecci6é i 'acompliment del mén
creat per Jahve. Pel que fa al porc, no hi ha ni
un sol mot que subratlli que sigui particularment
repugnant; només esta prohibit perque, tot i que
té la petlla partida, no és remugant (Lv, 11,7).
Com ha esdevingut, doncs, animal paradigma de
I’abominaci¢? Cal anar a cercar la resposta en la
historia de Judes Macabeu tal com s’explica en els
textos apocrifs de I’Antic Testament.

LA HIPOTESI HISTORICA

Al segle II aC, la terra d’Israel estava sotme-
sa per Antioc IV, celebre per les persecucions de
jueus i per haver fet profanar el temple de Salomé:
ordena que hi fossin sacrificats porcs i que els jueus
en mengessin per marcar la seva submissio a Siria.
Sembla probable que escollis el porc perque se’n
podia proveir amb facilitat dels seus veins pagans.
Aquest fet va posar la carn de porc en primer terme
de les prohibicions, que fins llavors no era més que
un tabd com tants d’altres. En reacci6 contra les
persecucions d’Antioc, Judes Macabeu va organit-
zar una guerrilla que reprengué Jerusalem i restabli
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el temple el 165 aC (esdeveniment que se celebra
en la festa jueva de ’'Hanuca). El porc, que Antioc
havia escollit com a simbol de submissio, Judes
Macabeu ’anatematitza, i els hebreus 1’evitaren
fins al punt d’abstenir-se’n com a reivindicaci6
de puresa, de fidelitat a les antigues lleis de Moises
i de refts a les lleis paganes.

Resulta summament interessant la geografia en
que es localitzen els pobles que tenen tabus envers
el porc. La zona compren tot el Proxim Orient i
les regions per on es va estendre I'Islam, des de
la Peninsula Arabiga a l'oest, pel Magrib africa i
a lest, fins arribar a les regions semiarides d’Iran,
Afganistan i Pakistan. Curiosament, totes aquestes
regions tenien escassa ramaderia porcina: els llocs
on hi havia tradici6 porcina I'Islam va fracassar, com
per exemple la Xina o Europa. El limit geografic de
I'Islam coincideix amb les zones ecologiques de tran-
sici6 entre les zones boscoses —adaptades a la rama-
deria porcina— i les arides, en que I'excés de calor
la converteix en una practica poc economica.’

Un cas atipic, que demostra la relacié entre la
cultura del porci els boscos, s6n les Highlands esco-
ceses. Existeixen testimonis escrits i arqueologics
que demostren que el porc s’hi criava, almenys fins
al segle XII dC. Amb la desforestacid progressiva de
la zona es van crear unes condicions desfavorables
a la ramaderia porcina i, aixi, cap al 1500 hi havia
multes contra els propietaris de porcs i se’n dissua-
dia la cria. Per contra, va cobrar-hi forca la cria de
vaqui, ja que el 65% de les terres de les Highlands
eren de pastura. Del segle XVII en¢a, es parla d'un
prejudici dels escocesos per menjar porg, i fins i
tot de Pexisténcia d’un tabu (Ross, 1987).

No hi ha, doncs, una tnica radé per explicar
el tabu a la carn de porg, ni es troba cap element

7. Resulta interessant com els canvis de les fronteres
de I'Islam afectaren els ingredients dels mateixos plats. Per
exemple, un dol¢ com I'ensaimada mallorquina prové de la
paraula arab “saim” o sigui, mantega de porc; el mateix dolg
es coneix al Magrib, si bé fan servir un altre ingredient en
comptes de la mantega de porc.
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que permeti provar que la prohibici6 tingués una
raé d’ordre higienic; ni les consideracions sobre
Pecosistema del Proxim Orient, ni l'originalitat
cultural dels jueus i arabs, ni la ideologia, sén
suficients per explicar-lo. Sembla més aviat que,
segons les epoques, un d’aquests tres elements
(ideologia, sistema cultural, ecologia) ha entrat
en interaccié amb els altres dos. Els redactors dels
llibres de Moises i de ’Alcora han posat 'accent
en les regles alimentaries, ja que constitueixen
signes de diferenciacié entre els pobles. Podem
pensar doncs que, si les condicions ecologiques
haguessin fet factible la cria de porcs, jueus i
musulmans no tindrien aquest tabu (actualment,
alguns kibbutz crien porcs, ja que converteixen
en carn consumible un cert nombre de deixalles
que, d’altra manera, es perdrien).

EL COMENSAL DEL SEGLE XXI

A partir del segle XIX fins a actualitat, els pai-
sos occidentals han aconseguit produir aliments en
totes les eépoques de I'any i facilitar el transport de
productes des de qualsevol part del planeta, per la
qual cosa a la nostra taula existeix un ampli ventall
d’ingredients per escollir. El ninxol ecologic ha
deixat de determinar les nostres decisions.

En les enquestes que es feien als anys 50,
per a les families obreres una bona alimentaci6
havia de ser, sobretot, “nutritiva”, és a dir, sana,
abundant i saciable; en canvi, a la decada dels
80, només un 4% dels enquestats pensen que
una bona alimentacié ha de ser abundant. La
preocupacié quantitativa, la por que “no n’hi hagi
prou” disminueix, en els paisos rics, durant els
darrers trenta anys. Que preocupa ara? El caracter
qualitatiu. Observem que, ara, la paraula de moda
per qualificar un producte alimentari és “equilibri”
(dieta equilibrada, I'aigua que manté 'equilibri,
bifidus que equilibren per dins...)

Per al comensal actual, la qiiesti6 basica és cada
cop més saber qué menja i en quina proporcid: en
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definitiva, elegir. Aquesta capacitat d’escollir defi-
neix, fins i tot, Pestatut social de la persona i el grau
de desenvolupament d’un pais. La qiiestié ja no es
planteja en termes quantitatius, sind de restriccio.
Entre un quart i una cinquena part de la poblacié
dels paisos rics esta fent algun tipus de regim (amb
el que els habitants dels paisos rics es gasten per
aprimar-se, es podria suprimir la fam d’Africa).

Que s’ha esdevingut, doncs, en els darrers anys
del segle XX? Com explicar el canvi en les acti-
tuds? D’enca de la Segona Guerra Mundial s’han
modificat les practiques, les actituds i els costums
alimentaris i, alhora, la produccié i la distribucié
dels aliments ha experimentat també profundes
modificacions, industrialitzant-se i massificant-se.
En aquest context és on hem d’ubicar el comensal
actual i la seva relaci6 amb lalimentaci6.

En molts camps de lactivitat quotidiana ens
trobem, cada cop més, enfrontats a la necessitat
d’elegir, mentre que abans, la familia, la tradicio, la
cultura imposaven els seus determinismes (I’eleccié
de la parella estava predeterminada per interessos
familiars; les relacions de parella obeien a regles
on la conveniéncia, la pressié de les aparences, les
coercions quotidianes de la vida laboral imposaven
una constant cooperacio; 'educacié dels fills esta-
va governada per la reproduccié de models en els
quals la tradicio, la religi6 i 'exemple dels pares
eren essencials; es menjava en funcié dels productes
estacionals...). Ara, 'eleccié de les amistats, dels
amors, I'educacié dels fills, ja no depenen impli-
citament de regles consensuadament reconegudes:
estan dins I'esfera de competeéncia dels individus,
de Pexercici de la seva autonomia i llibertat.

Per6 aquesta autonomia és també portadora
d’anomia (“abséncia de norma”). Actualment, el
comensal ha esdevingut un individu molt més
autonom en les seves eleccions: temps, rituals,
acompanyants simposen amb menys rigor i for-
malisme. Es pot menjar a qualsevol hora, amb
qualsevol companyia, qualsevol producte en qual-
sevol lloc i, sovint, fora de la taula. Perd aquesta lli-
bertat comporta la incertesa: el comensal modern
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ha de realitzar eleccions, i aquestes decisions les ha
de prendre I'individu. Pero, per tal de fer aquestes
eleccions no hi ha criteris univocs ni coherents. A
més autonomia, doncs, més anomia.

I com repercuteix, tot plegat, en 'alimentaci6?
Lalimentacié s’ha convertit en una industria. Els
productes que mengem estan cada cop més trans-
formats: les tres quartes parts dels nostres aliments
han passat per les mans de la inddstria, i els pocs
que venen de la granja porten cada cop més valor
afegit: embalatge, preparacio... Si cada cop volem
reduir més el temps destinat a les obligacions
quotidianes, la inddstria agroalimentaria mira de
respondre a aquestes necessitats. Transformant
els productes agricoles, substitueix I'usuari final,
és a dir, la mestressa de casa o el professional de
I'hostaleria. La preparacié culinaria es desplaca
cada cop més de la cuina a la fabrica: els nous
“aliments-servei” incorporen cada cop més tre-
ball i temps, dels quals s’allibera el consumidor.
El temps que dediquem a I’alimentacié disminueix
i les industries alimentaries ofereixen productes
que necessiten cada cop menys treball de prepa-
raci6 domestica. Cada cop hi ha més productes
que tenen la caracteristica d’estar quasi llestos
per al seu consum. Els nous aliments industrials
tendeixen a estandarditzar-se, a homogeneitzar-
se; les qualitats principals que la nova distribuci6
n’espera son la regularitat, el temps de conservaci6
i I'incentiu generalitzat, més enlla de les distin-
cions d’edat, de classe 1 de cultura; els sabors forts,
i les particularitats locals o regionals, tendeixen a
diluir-se en favor d’'un “minim comu denomina-
dor”; els nous productes de masses es consumeixen
arreu, pero alhora que avanga 'estandarditzacio,
sincrementa la diversificacié dels productes
consumits; en els darrers vint anys, centenars
de productes nous han omplert la cistella de la
compra, en part gracies al perfeccionament i la
generalitzaci6 de la cadena del fred.

Si recuperem el sentit etimologic de la paraula
gastronomia (nomos = llei, regla), podem dir que
les societats tradicionals s6n societats “gastro-nomi-
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ques” en el sentit que I'alimentaci6 esta regida per
regles, gramatiques i sintaxis complexes i rigides.
Les tendéncies més modernes de I'alimentaci6
soén, més aviat, “gastro-anomiques’, en el sentit
que aquestes regles estan flexibilitzant-se o disgre-
gant-se, s’apliquen amb menys rigor, toleren una
llibertat individual més gran. Els diferents estudis
financats pels industrials del sector agroalimentari
confirmen lexistencia d’'un procés de desestruc-
turacié dels habits alimentaris i dels menjars. La
regularitat, la composicié i el desenvolupament
dels apats semblen evolucionar en el sentit d’'una
flexibilitat més gran: el nombre setmanal dels apats
“omesos”, la freqiiencia de la supressié d’un plat en
un apat, la simplificacié del sopar, la irregularitat
dels horaris... en s6n alguns indicadors.

Les conductes alimentaries estan cada cop
menys constretes socialment i, alhora, experimen-
ten cada cop més influencies diverses i contradic-
tories: el comensal esta, doncs, desorientat, ja que
pot escollir entre una gran varietat pero no té cap
criteri minimament consensuat per fer-ho.

Les pautes socials no només controlaven les
conductes alimentaries, siné que també les pro-
tegien: el ritual culinari aillava un temps especific
per menjar; durant aquesta estona, no es podia
realitzar cap altra activitat. En canvi, ara, és a
I'inrevés: el moén del treball esta envaint el temps
dels apats. Lalimentaci6 ja no estructura el temps,
és el temps que estructura I'alimentaci6.

Les normes socials tenien també com a efecte
regir i regular la presa d’aliments; horaris, habits,
usos, conveniencies, tot plegat estructura els com-
portaments i els cossos. En canvi, la tendencia
gastro-anomica deixa 'individu tot sol davant les
seves pulsions, els seus desigs fisiologics. Si tinc
ganes de menjar-me un gelat, quina pressié rebo
de posposar-ho per a després de dinar? I per que
no puc menjar-me una bossa de patates abans de
sopar? Qué m'impedeix menjar-me un iogurt per
sopar mentre miro la televisi§?

Lalimentacié és un dels pilars de la identitat.
Pero, en Iactualitat, se’ns fa dificil identificar els ali-
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ments: no en coneixem ni l'origen, ni la historia, ni
la preparacié. Pero hi ha més: la tecnologia permet
enganyar els sentits. Colorants, textures, reforgants
de sabor... tot un seguit d’artificis per trastornar la
percepci6 del comensal (es poden fer passar protei-
nes de soja texturades per carn picada de vaca de
primera). El comensal modern no sap el que menja.
Ignora quins efectes tindran en ell aquests nodri-
ments no identificats. I, de tant en tant, s’assabenta
que la vedella esta farcida de substancies que es fan
servir, també, en la fabricaci6 de la pindola anticon-
ceptiva. L'aliment modern ja no té identitat, ates
que no és identificable; dubtant del que menja, el
comensal modern pot dubtar d’ell mateix.

OBESITAT | ANOREXIA

Les societats modernes s’han tornat “lipofo-
bes”: odien el greix. La cultura de masses, pro-
ductora desenfrenada d’imatges, ens fa admirar
cossos jovenivols, esvelts. Els cossos reals semblen
afanyar-se per assolir aquests models somniats o
prescrits. La “corba de la felicitat” és, ara més
que mai, la “corba de la desgracia” El rebuig
de I'obesitat pot traduir-se en un rebuig cap als
obesos. No és dificil trobar casos de discriminacié
pel fet d’estar gras (segons dades dels EUA, els
obesos tenen menys oportunitats de ser admesos a
la universitat, d’obtenir una feina, solen ser pitjor
qualificats que els prims).

A Teépoca en que els dnics grassos eren els
rics, per exemple en el segle XIX, una grassor rao-
nable era bastant ben considerada: se 'associava
a salut, prosperitat, respectabilitat placida. El fet
d’estar prim suggeria malaltia, maldat o ambicié
desbocada (el “dijous gras” era el dia que no es
feia penitencia).

El que avui és diferent de tot el que coneixem
del passat és que voldriem un cos absolutament
desembarassat de tot rastre d’adipositat: només el
muscul és noble. I aquesta aspiracié s’inscriu en un
context general de depreciaci6 creixent del greix. El
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gust mateix ha canviat: els cossos grassos que abans
tenien una funcié i un lloc essencials a la cuina,
com a mediadors entre el foc i els aliments o com
a menjar per ells mateixos (la carn grassa), avui
regiren Pestdmac més que desperten entusiasme. El
greix ha esdevingut objecte de temor i disgust.

Pero la gran qiiestié que plana en tots els
debats sobre lobesitat és aquesta: els grassos,
sén culpables o victimes? Sén victimes del seu
metabolisme, de la seva herencia, o s6n culpables
de golafreria? La majoria d’enquestes els perceben
com els veritables responsables del seu estat: se
sol pensar que s6n grassos perqué mengen massa,
incapagos com sén de controlar-se. Damunt d’ells
plana l’acusacié o sospita de golafreria i voracitat
compulsiva, és a dir, d’'una manca de voluntat i de
control de si mateixos. Implicitament, hom emet
un judici moral sobre obes; els grassos sén consi-
derats transgressors: semblen violar constantment
les regles que governen el menjar, el plaer, el treball
i Pesforg, la voluntat i el control de si mateix. El
gras passa per ser un home que menja més que
els altres, més del que és normal, en una paraula,
més que la seva part. Que ha canviat, doncs, en la
percepcié contemporania de la figura del gras?

El que esta en joc en el repartiment modern ja
no és tant una quantitat de menjar com una “qua-
litat de vida”. El menjar, o més aviat la quantitat de
menjar, percebut com a metafora de la riquesa o
de la potencia, perd en part la seva pertinenca sim-
bolica en profit d’altres tipus de riqueses més qua-
litatives, inclosa la salut, el benestar i la realitzacié
personal. Amb I'adveniment de 'individualisme, el
cos déna testimoni ja no tant del poder (social) com
del domini (individual), el control narcisista de les
pulsions, dels desigs, de les debilitats. Aquests valors
sencarnen en un ideal quasi inaccessible, sempre
perseguit, de vegades assolit, rarament o mai no
posseit: la primesa, el fet d’estar prim.

La primesa ha esdevingut l'objecte d’una
veritable recerca, el nou Grial i, potser, la forma
moderna de la santedat. T és aquest valor de la
primesa el que ha convertit el gras en la figura
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d’un transgressor. Si ha renunciat a la primesa,
aixd només pot ser debilitat de caracter o mal
gust de classe. El seu fracas per aconseguir estar
prim el situa entre aquells que no lluiten o que
sempre sén venquts.

I la lipofobia moderna s’exerceix de manera
molt més palesa, profunda i apressant sobre el
cos de la dona (en els paisos rics, la majoria de
les dones, fins i tot les que no tenen excés de
pes segons criteris medics, volen aprimar-se). El
culte modern de la primesa femenina no té cap
antecedent historic veritablement comparable. Al
llarg del segle XX, doncs, I'ideal del cos femeni
ha experimentat unes modificacions que han
afectat, no només el pes i el gruix del cos global,
sind també la talla (les vedettes i les reines de la
bellesa son cada cop més altes), les proporcions i,
en general, la relacié entre malucs, cintura i pit.

Pero alld que caracteritza els darrers anys és
la musculatura i el vigor del cos; avui en dia, el
cos femeni modern ha de ser —i en aixd no hi
ha precedent— tot muscul, tot fermesa i sense
mollesa. Tot senyal d’adipositat esta proscrit.

Pel que fa a 'aparenca de la dona, sembla que
té lloc un doble moviment en el vestit i el cos de
la dona occidental: un va del vestit al cos, l'altre, de
la maduresa a la joventut. El primer moviment va
del vestit a la carn. Fins als anys seixanta del segle
XX, son el vestit i els seus arreus els que garanteixen
I'aparencga, almenys, la del cos public, tal com es
presenta en la vida social (mirinyacs, anelles i barni-
lles, cotilles, cenyidors i faixes...). Pero la civilitzaci6
evoluciona alliberant cada cop més el cos (banys
de mar, minifaldilla, supressié dels sostenidors...)
Aquest alliberament dels jous indumentaris com-
porta una nova coercid, tal vegada més poderosa
que l'antiga. Amb la minifaldilla, el vestit femeni
obliga el cos a bastar-se a si mateix; d’ara endavant,
la moda exercira la seva influéncia directament sobre
ell. La nuesa guanya i el vell pudor retrocedeix. Es
trastorna la relacié de la dona amb el seu cos. El
feminisme militant, en especial a 'época de la lluita
per 'avortament, adopta la consigna “el nostre cos
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ens pertany”. Pero al mateix temps el cos femeni, en
la seva aparenca, es fa public: a la seva propietaria li
toca administrar, i amb totes les seves significacions,
totes les funcions fins aleshores confiades exclusiva-
ment a la roba. El cos esdevé la seva propia cotilla.
El cos ha d’afrontar cada cop més les mirades sense
la intercessié d’artificis indumentaris.

El segon moviment tendeix a unificar la femi-
nitat en una unica imatge diferenciada, jovenivola i
prematernal. Sembla com si la vellesa, la lletjor 1, fins
i tot, la mort haguessin esdevingut opcionals, com
si fossin només la sancié de 'abandonament. El cos
ha de ser prim, desproveit de tot diposit adipds; ha
de ser absolutament i eternament jovenivol. Aquest
nou cos, aquesta nova aparenca, correspon també
a una crisi profunda de la feminitat, al naixement
dificil d’'una nova feminitat. Es produeix, doncs, una
contradicci6 entre les caracteristiques biologiques
de la feminitat, i la pressi6 cultural de la primesa:
si la dona vol adequar-se a la seva imatge social
nova, sha d’enfrontar amb el seu cos. A la dona
se li planteja ara el problema de la compatibilitat o
de Pajustament de la nova identitat social i de les
especificitats biologiques. La seva funci6 social ja no
pot reduir-se a “quedar-se a casa” i tenir fills per a la
major gloria de la casta patriarcal. Sembla com si el
part canviés de sentit: en lloc d’'una funcié o d’una
finalitat natural de la vida, esdevé una “experiencia”
intima. ;Com conciliar els imperatius del desen-
volupament individualista, professional, expressats
en un cos-imatge, i 'atraccié d’aquesta experiéncia
intima? ;Quin conflicte planteja la realitzacié per-
sonal i el rebuig dels papers tradicionals?

I el desig d’assolir 'objectiu de la primesa
perfecta constitueix una de les condicions neces-
saries per desencadenar els processos dels trastorns
alimentaris. D’una banda, ’alimentacié tendeix a
ser cada cop més una activitat culturalment no
diferenciada, que no és incompatible amb quasi
cap altra activitat (transports, treball, oci...), que no
exigeix necessariament context ritualitzat, que s’ha
nomaditzat; de I’altra, Palimentacié quotidiana és
quasi completament individualitzada, en el sentit
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que les tries s’efectuen segons criteris purament
personals. Les eleccions individuals no estan limita-
des per prescripcions religioses o culturals, ni pels
horaris o el contingut dels apats tradicionals, ni
pels rituals de taula. La vida social col-lectiva no
esta organitzada al voltant de 'alimentaci6. Menjar
ha deixat de ser una practica socialitzada. Per
tant, I'inica pressié normativa, I'tinica estructura
col-lectivament i uniformement reconeguda com a
apta per constrényer i regular el comportament, és
el model de la primesa i la lletjor del greix.

El que ésboiel que és sa es mesuren amb la vara
unica d’un sol criteri: fa engreixar o no. A aquesta
nova moral li correspon un nou model idealitzat,
el de la primesa, que, en definitiva, ha esdevingut
la forma laicitzada de la santedat d’abans.

A MANERA DE CONCLUSIO

Menjar és pensar. Els omnivors humans,
en la nostra relacié amb el moén, amb nosal-
tres mateixos, amb els altres individus i la
col-lectivitat, tenim una necessitat constant de
pensar la nostra alimentaci6, de raonar-la o de
racionalitzar-la, i justificar-la.

En la nostra relacié amb els aliments hi trobem
nocions d’ordre i d’organitzacid, de coheréncia, de
regulacié. Si 'alimentacié humana necessita estar
estructurada, és al mateix temps fonamentalment
estructurant: des del punt de vista individual per-
que socialitza i acultura els infants; des del punt de
vista collectiu perque simbolitza i tradueix en les
seves regles el triomf de la cultura sobre la natura,
de Pordre social sobre el salvatgisme.

Pero la situaci actual es caracteritza, cada cop
més, per 'autonomia i la anomia. Ara el repte ja
no és el repartiment dels recursos. El problema
central és el de la regulacié de l'apetit individual
davant d’uns recursos quasi il-limitats. Pero bio-
logicament, I'evolucié no ha preparat els nostres
organismes per a l'abundancia: al contrari, ha
forjat mecanismes de regulacié biologica “previ-
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sors’, capacos d’administrar reserves en I’escassetat.
Aquests mecanismes continuen aplicant-se a
Pactualitat, com si ’abundancia fos transitoria,
com si la carestia pogués sorgir en qualsevol
moment. Les reserves que sThaurien de cremar en
I'época d’escassetat, romanen intactes i sacumulen.
Com elegir, esdevé actualment una qtiestié cabdal.
I, en el nostre context gastro-anomic, el risc lligat
als regims que s’'imposa gran part de la poblacio,
sobretot femenina, és molt important i, de fet,
estem més amenagats per les angoixes alimentaries
que no pel contingut dels nostres plats.

El régim és un mercat. Es a la industria a qui
s’ha encomanat la missié de satisfer la demanda
de regulacié o de restricci6 creixent, oferint regims
per aprimar-se, tractaments i programes diversos,
medicaments, productes lights...

Malgrat tot, sembla que la crisi del comensal
del segle XX esta donant pas a una era de maduresa
alimentaria en el segle XXI; sembla que podrem
arribar a viure les nostres eleccions sense angoixa
ni obsessid; sembla que podrem desenvolupar amb
el nostre cos, amb els nostres sentits, amb els nos-
tres aliments, una relacié diferent de Iansietat 1
la desconfianga; sembla que podrem redescobrir
alhora els nostres aliments i el nostre cos.

Si “saber” deriva etimologicament de “sabor’; si
assaborir és saber, cal incrementar les nostres compe-
tencies en aquest camp. Potser cal tornar a aprendre
a alimentar-nos, i potser amb aquest aprenentatge
descobrirem alhora el que mengem i el que som.
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