


Cocinando el pasado,
vislumbrando el futuro
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Tlustraciones: Electrobudista

Las practicas alimentarias, incluyendo el procesamiento de comida y la cocina,
estan entre las actividades que son fundamentales en la creaciéon y mantenimiento

de la vida social. (Montén Subias, 2002, p. 7) [Traduccién de la autora]

COCINAR NOS SIGUE HACIENDO HUMANOS

Cerca de tres millones de entradas arroja la busqueda en Google de la muy co-
nocida expresién “cocinar nos hizo humanos”, y esto sin contar las de aquellas
variantes de la frase con sutiles diferencias gramaticales, también muy nume-
rosas. Pero, en realidad, ;qué es lo que nos dice esta frase y cudles han sido las
implicaciones de cocinar en nuestra vida cotidiana?

Aungque las evidencias parecen indicar el uso del fuego por parte de poblaciones
humanas de Homo erectus hace aproximadamente 1.800.000 afios (Wrangham,
2009; Angulo, 2009), existe desacuerdo sobre cuando exactamente los humanos
comenzamos a cocinar. El uso del fuego y cocinar son de hecho dos eventos muy
relacionados pero diferentes. En lo que si parece haber consenso, sin embargo,
es en el impacto que el uso del fuego para cocinar tuvo y continda teniendo en
los seres humanos, en términos bioculturales. Este proceso trajo una serie de
consecuencias como hacer los alimentos mas digeribles y, en este sentido, au-
mentar la oferta de productos comestibles, potencializar la absorcién de ciertos
nutrientes, conservar los alimentos por periodos mas largos, eliminar microor-
ganismos, ablandarlos y hacerlos mds ficilmente masticables, y también mejorar
su sabor (Bonomo, Skarbun y Bastourre, 2019; Montén Subias, 2002). Adicio-
nalmente, y como consecuencia de permitir una mejor nutricion —aunque no
siempre—, trajo consigo el desarrollo de ciertas areas de la corteza cerebral, lo
que a su vez dio paso a habilidades cognitivas, posibilitando la conformacion de
redes sociales mas complejas (Aguirre, 2017; Leonard, 2002).

De la misma manera en que la decision que tomaron nuestros antepasados al
cocinar podria considerarse uno de los eventos cruciales en la evoluciéon bio-
cultural humana, las decisiones alimentarias y culinarias que tomamos en la
actualidad marcardn el futuro de nuestra historia, no solo en lo alimentario y
culinario per se, sino en la esfera econdémica, politica y ambiental, entre otras.
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1. En el sentido de que “cada

cultura genera una cocina
peculiar (ingredientes,
aromas, técnicas de prepa-
racién y maneras de servir
y comer) con clasificaciones
particulares y unas reglas
precisas, tanto en la prepa-
racién y combinacién de ali-
mentos, como las relativas a
su recoleccion, produccion,
conservacién y consumo”
(Contreras y Gracia, 2005,

p-39).

Este hecho nos lleva a reflexionar sobre la necesidad de comprender el fenéme-
no culinario mas all4 de nuestras necesidades basicas y disfrute de los alimentos,
y nos confronta a mirarnos en una escala de tiempo méas amplia.

Importantes discusiones se han dado por muchos afios, no obstante, en el tema de
la alimentacion y las cocinas, principalmente desde disciplinas como la antropo-
logia y la sociologia. Paradgjicamente, y a pesar de que hemos conocido la mayor
parte de la historia humana a partir de los datos derivados de la investigacion
arqueoldgica, el tema de la alimentacién, y en particular el de la cocina, han sido
poco analizados desde una perspectiva mds integral. En afios recientes, desde
el campo antropoldgico (Aguirre, 2017; Sutton, 2018), y en especial desde la ar-
queologia, se ha incrementado el interés por el estudio de los multiples aspectos
sociales invisibilizados que subyacen a la alimentacién, especificamente en lo que
se relaciona con el procesamiento y la preparacion de alimentos, reconociendo
la importancia de dirigir nuestra mirada hacia otros aspectos de la alimentacién
en contextos domésticos no convencionales como la cocina y en el marco de las
actividades cotidianas (Gumerman, 1997; Montén Subias, 2002, 2005; De France,
2009; Twiss, 2012; Hastorf, 2017). Para autores como Sutton (2018), el estudio de
la cocina cotidiana es de gran relevancia en la antropologia por ser una practica
de todos los dias; pero ningtin dia es igual a otro, ya que cocinar esta “siempre
atrapado en las contingencias de las situaciones sociales, en los ambientes cam-
biantes, en los ingredientes recurrentes y aun en la creatividad ordinaria” (p. 83).

Pero més alld de nuestro interés y curiosidad por el pasado, jcudl es laimportancia
de adentrarnos en el conocimiento de la cocina prehispanica? ;Qué conocemos
de esta cocina en Colombia mas alld de los productos utilizados y algunas técni-
cas de preparacion? ;Cudl es la relevancia de pensar en los contextos domésticos
y cotidianos de las cocinas del pasado, presente y futuro? ;Cémo puede este co-
nocimiento contribuir a las discusiones actuales en torno al patrimonio natural,
alimentario y culinario?

Como campo disciplinar, una de las particularidades que nos ofrece la antro-
pologia, y en particular la arqueologia, es el estudio de los fenémenos humanos
partiendo de una perspectiva temporal amplia, desde la aparicién de los primeros
humanos hasta la actualidad, proyectandonos a la vez hacia el futuro. Dicha esca-
la, sin mencionar otros aspectos, nos ofrece la oportunidad de un acercamiento,
con una resolucién mads fina, a la naturaleza de los procesos y cambios ocurridos,
lo cual al mismo tiempo posibilita generar preguntas sobre la manera como di-
chos cambios se presentaron y las consecuencias que de ahi se derivaron. Se trata
de un conocimiento que puede ser de gran valor en el contexto de las decisiones
que debemos tomar sobre el presente y el futuro de la alimentacién y las cocinas
en Colombia, y que hoy, mas que nunca, es tema de reflexién y debate.

Tal vez centrarse en esas actividades cotidianas puede revivir el pasado y permitirnos
revisar las grandes preguntas sobre el cambio cultural, los sistemas politicos y las
estructuras rituales con un ojo mas humano; sin duda, esto nos acercard maés a las

personas y a su vida diaria. (Hastorf, 2017, XIV) [Traduccion de la autora]

Arqueolégicamente, “entrar” en las cocinas y su gramatica' desde la perspectiva
antes mencionada requiere repensar qué es realmente lo que queremos observar
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y también cudl es la manera de acceder a esta informacion en el pasado. En este
sentido, recientemente se ha venido avanzando en la exploracién de caminos
metodolégicos para acceder a la informacién sobre las cocinas del pasado en su
dimensién social y cotidiana y en su rol como agentes identitarios a través de la
memoria, sobre como las tradiciones alimentarias y culinarias energizan y natu-
ralizan las diferencias de poder, qué roles juega la comida en el discurso social y
qué significados tiene en los contextos sociales, al crear grupo, familia, género.
En su libro recientemente publicado, The Social Archaeology of Food (2017),
desde la investigacién arqueoldgica y etnografica, Hastorf propone indagar en
la vida social a partir de la alimentacién y la cocina, pero no centrdndose en
los aspectos bioculturales y nutricionales usualmente considerados, sino en “los
aspectos culturales, econémicos, politicos, sociales y simbdlicos de las cocinas,
las experiencias corporales, los gustos, los significados alrededor de las comidas,
y las relaciones politicas e identidades sociales que son expresadas y creadas en
las actividades de comida” (p. 14).

Es importante, sin embargo, considerar que muchos aspectos de la dimensién
social de las cocinas no son visibles arqueoldgicamente, como los olores, las con-
versaciones y negociaciones individuales y sociales que ocurren alrededor de los
fogones. Alli se ventilan aspectos importantes de la organizacion social, como
por ejemplo la reparticion de las comidas en términos de cantidad y calidad de
los alimentos, y a los que podemos intentar aproximarnos mediante el referente
que nos proporciona el trabajo etnografico.

(Pero entonces qué es lo que los arquedlogos hemos estado observando?, ;coci-
nas o comidas? Responder a esta pregunta nos lleva a precisar los alcances de
cada término, en tanto que estudiar cocinas implica estudiar comidas y viceversa,
pero cada una de estas es a su vez un universo Unico de codigos culturales, tec-
nologias, momentos y gramaéticas, en el sentido antes mencionado. Asi, entonces,
la materialidad del registro arqueolégico nos ofrece remanentes de lo que fueron
estos dos universos, totalmente correlacionados, pero también con sus propias
singularidades. Al referirnos a las comidas, por ejemplo, podriamos decir que
estas son preparaciones especificas consumidas en circunstancias ocasionales o
cotidianas, rituales o domésticas, y que son derivadas de las cocinas. Por su parte,
y como lo anotan Bonomo et al. (2019), “cocinar implica una serie de acciones
relacionadas con la manipulacién de la temperatura, la humedad y el pH de los
alimentos, encaminadas a inducir distintas transformaciones fisicas y quimicas
en los mismos” (p. 201), transformaciones que también estan rodeadas de simbo-
lismos. Por esto,

[...] buscar, seleccionar, crear, combinar, lavar, picar, cortar, mezclar, cocer, decorar,
servir, disponer de los restos, compartir y transmitir de acuerdo con un sistema de
clasificacién que impone normas acerca de lo que esté bien (o0 mal cortado, cocido,
servido etc.) es lo que constituye a una “cocina”, eso es lo propiamente humano.
Y ese compartir una cocina comiéndola en comensalidad configura nuestra singu-
laridad, porque une indisolublemente aspectos bioldgicos (lo que se puede meta-
bolizar) y simbdlicos (lo que se define, se comparte y se transmite como comida).
(Aguirre, 2017, p. 18)

La manera como se interrelacionan estos conceptos se hace evidente, entonces,
cuando analizamos los elementos que segtiin Aguirre (2017) definen la cocina y
que son un nimero de alimentos seleccionados dentro del conjunto de posibilida-
des comestibles, las formas caracteristicas de preparar los alimentos, las formas
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particulares de utilizar aditamentos (especias, condimentos, etc.), las reglas de
comensalia (por ejemplo, orden de las comidas, presentacion de estas) y las nor-
mas de transmision de los saberes.

En el contexto de Colombia, podria afirmarse que son pocos los trabajos que
indagan en “la alimentacién como una practica social”, una perspectiva que
considera “fundamental entender cémo estos recursos son transformados en
productos socialmente comestibles” (Bonomo et al., 2019, p. 189), y en la que
identificar las sutilezas y cambios que van ocurriendo en la cotidianidad de las
diversas actividades y momentos dentro de la etapa de procesamiento, como los
cambios en tecnologias y métodos de coccidn, entre muchos otros aspectos, es de
vital importancia.

Si tomamos como referente de andlisis las distintas etapas de la cadena alimen-
taria (Marschoff, 2007), podemos constatar que en la actualidad la informacién
disponible se concentra, como sucede en otros lugares del mundo, en la primera
etapa de esta cadena: la seleccién y obtencién de los productos comestibles, pero
poco o nada sabemos sobre las etapas posteriores de procesamiento y consumo.
Con base en la informacién proporcionada por algunos trabajos arqueolégicos,
conocemos principalmente sobre cémo se obtuvieron los productos alimenti-
cios, el costo energético de las distintas estrategias utilizadas en dicha obtencién
(caza, recoleccion, agricultura, etc.), los beneficios para la salud de las pobla-
ciones y/o cualidades nutricionales de los mismos, y el acceso diferencial a los
recursos alimentarios (Aceituno y Loaiza, 2015; Aristizdbal, 2015; Cadena y
Moreano, 2012; Cérdenas, 2002; Cavelier et al., 1995; Correal, 1986; Delgado,
2017; Enciso y Therrien, 1996; Langebaek, 1994; Langebaek et al., 2015; Mor-
cote-Rios et al., 1998; Morcote-Rios et al., 2014; Ramos, 2001/2002; Rodriguez,
2000; Rojas, 1994, y Trujillo, 2019, entre otros). Estas variables son analizadas
en el marco de modelos propuestos para explicar los cambios socioculturales en
las sociedades prehispanicas de Colombia, modelos en los cuales varios aspec-
tos relacionados con la alimentacién ocupan un lugar central. Para esto se han
utilizado diversas lineas de evidencia como son los analisis de is6topos, fitolitos,
almidones, restos 6seos de animales, macrorrestos vegetales, cerdmica, artefac-
tos liticos y restos 6seos humanos, entre otros. Algunas de estas evidencias sobre
alimentos, bien de manera directa o indirecta, informan sobre maneras de pro-
cesamiento, como son por ejemplo las formas y funciones de las ceramicas y de
los artefactos liticos.

Para ilustrar la importancia de estudiar las maltiples dimensiones de la alimen-
tacién y las cocinas como agentes sociales, se hara referencia a algunos trabajos
que, en este sentido, se vienen realizando en la regién Caribe de Colombia.

Los restos 6seos de animales son una de las lineas de evidencia mds directas
para inferir sobre la alimentacién en el pasado. La zooarqueologia —o arqueo-
zoologia—, como subdisciplina dentro de la arqueologia, se encarga de estudiar
multiples facetas (econdmica, ritual, social, etc.) de la relacién entre los huma-
nos y la fauna. Mediante los andlisis zooarqueoldgicos podemos determinar
cudles especies fueron utilizadas y en qué proporcién; cémo se obtuvieron,
sacrificaron y procesaron; qué partes de los animales se seleccionaron para con-
sumo, y los distintos tipos de eventos que pueden haber afectado los depdsitos
arqueoldgicos, interfiriendo en las interpretaciones que hacemos sobre los usos
de la fauna por parte de las poblaciones humanas en el pasado.
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2. Para una ampliacién sobre
este aspecto se recomienda
revisar “Origen y desarrollo
de la arqueozoologia colom-
biana”, articulo de German
Peiia, incluido en el libro
Estado actual de la arqueo-
zoologia latinoamericana
(Instituto Nacional de An-
tropologia e Historia, 2010);
y “Crawling and Walking at
the Same Time: Challenges
in ‘Animal Archaeology’ in
Northern South America”,
de Elizabeth Ramos, en The
archaeology of Mesoame-
rican Animals (Lockwood
Press, 2013).

La regiéon Caribe de Colombia, como otras del pais, se caracteriza por unas
variadas y profundamente arraigadas tradiciones alimentarias y culinarias en
las que el uso de animales silvestres es comin, como lo corroboran numerosas
evidencias de restos 6seos de comida recuperados en contextos arqueoldgicos
en la regién a lo largo de por lo menos cinco décadas’. Sin embargo, de la cocina
prehispanica del Caribe podriamos decir que nos hace falta poner a rodar la
otra parte de la pelicula. A la fecha, contamos con informacién sobre algunos
de los productos utilizados, la forma en que se obtenian y, en pocos casos, indi-
cios sobre cémo fueron procesados. Es decir, conocemos mds de la dimensién
tecnoeconémica que de la dimensién social de la comida y la cocina, siendo
escasos los trabajos directamente dedicados a indagar sobre las actividades de
procesamiento de la comida, particularmente en lo relacionado con las practicas
culinarias como motor de cambios sociales. Algunos ejemplos interesantes se
han documentado en otros lugares del continente, como es el caso de la tran-
sicién entre las sociedades preaztecas y aztecas en la parte central de México,
donde el cambio de wet to dry food conllevd modificaciones importantes en
la organizacion laboral (Elizabeth Brumfield como se cité en Mont6n Subias,
2002); también es el caso del asentamiento neolitico de Catalhoyiik, al sur de la
peninsula de Anatolia, donde a partir de multiples lineas de evidencia arqueo-
légica se demuestra que la comida y las distintas formas de preparacion de la
misma estdn entre los elementos més importantes en la creacién de la identidad
personal (Hastorf, 2017).

Precisamente, con el propdsito de avanzar hacia el conocimiento de la cocina
como tal, desde hace ya varios afios hemos venido impulsando un programa de
investigacion en esta region que, usando como estrategia metodoldgica la inves-
tigacién arqueoldgica y etnogréfica, (Ramos, 2001/2002, 2014, 2019a, 2019b) con
una perspectiva de largo alcance temporal, busca documentar la naturaleza de
los cambios en las précticas alimentarias y culinarias en distintos contextos. Esto
implica no solo identificar los productos animales que han sido importantes en
las tradiciones culinarias y alimentarias de la regién, sino “entrar en las cocinas”
del pasado y el presente para documentar las preparaciones cotidianas y sus cam-
bios a través del tiempo, cémo el uso de las especies identificadas y sus formas
de preparaciéon se ha mantenido o no, y cémo dichos cambios podrian estar re-
lacionados con otras esferas de la vida social. Para alcanzar este nivel de detalle
hay que identificar, como ya fue mencionado, las especies presentes en los sitios
excavados, pero también inventariar las partes de los animales que se estaban
seleccionando para consumir, lo cual pudo estar motivado por factores de diversa
indole como son los sabores, los simbolismos, los aspectos nutricionales y las can-
tidades mismas de alimento proporcionados por las distintas partes del animal
(figura 1). Las modificaciones en los huesos, por ejemplo las marcas de cémo
fueron mordisqueados (figura 2) y cortados (figura 3), son a su vez indicadores cul-
turales importantes sobre las maneras de preparacion y consumo de los animales,
que reflejan a su vez diferentes momentos dentro de la cadena alimentaria. Un
aspecto de particular interés para indagar en las posibles formas de preparacion
—hervidos, asados, etc.—, y para lo cual se han venido adelantando investigacio-
nes puntuales (Ramos y Campos, 2014), son los tipos de modificaciones causadas
por exposicion de los huesos al fuego (figura 4). El tamaiio de los animales captu-
rados para consumo es también un buen indicador de préacticas culturales ligadas
a la alimentacidn; en algunos de los sitios investigados, por ejemplo, fue comtin el
consumo de las babillas pequeiias, ain en estado de crecimiento, lo cual se refleja
claramente en el tamafio y desarrollo de la mayoria de los huesos de esta especie
que fueron recuperados en los sitios excavados (figura 5).

[24] BOLETIN CULTURAL Y BIBLIOGRAFICO, VOL. LIV, N.° 98, 2020



g : Figura 1

Figura 2 Figura 3

] 2 4
1 1 h

Figura 5

Figura 4

BOLETIN CULTURAL Y BIBLIOGRAFICO, VOL. LIV, N.° 98, 2020 [25]






En cuanto al componente etnografico, a través de entrevistas en profundidad
y observacién participante, se ha venido recuperando informacién sobre el uso
de animales silvestres en las tradiciones alimentarias y culinarias de la regién
en la actualidad (iguanas, armadillos, tortugas, caimanes, venados, guartinajas,
sainos, conejos, bagres, bocachicos, etc.), que en sus formas y técnicas de prepa-
racion muestran similitudes con las utilizadas en épocas prehispdnicas (figuras
1 a 5). Esta informacion es contrastada con los resultados arqueoldgicos sobre
ocupaciones humanas entre el afio 850 y el 1480 d. C., como una estrategia para
poner en escena los cambios y continuidades en la dimension del uso de la fauna
en la alimentacion y las cocinas desde la época prehispanica hasta la actuali-
dad (Ramos, 2014, 2019a, 2019b). La informacién etnogréafica ha sido también de
gran utilidad para ayudarnos a entender el entramado de eventos y dimensiones
que involucra la cocina en términos de relaciones sociales, y en ese sentido nos
brinda herramientas para interpretar el pasado. Asi, por ejemplo, a partir de las
etnografias, se han estudiado las actividades que rodean las preparaciones de las
comidas y cémo estas, ademas de ser expresiones identitarias y de agencia social,
involucran importantes decisiones politicas que varian segtn las circunstancias
particulares en cada comunidad, por ejemplo en el caso de los eventos sociales
en los que se preparan animales silvestres como la hicotea y la iguana. Una de las
principales conclusiones derivadas de esta investigacion es la necesidad de pro-
fundizar en el estudio de las cocinas en contextos familiares y cotidianos, pues
las decisiones que a diario se toman en este entorno en particular tienen reper-
cusiones en la esfera cultural, social, simbdlica, politica, ambiental y econémica
de las comunidades en general. Asi, si bien recabar este tipo de informacién es
un proceso “detectivesco”, riguroso, minucioso y de largo plazo, que requiere del
concurso de multiples disciplinas y del uso apropiado de nuevas metodologias y
técnicas de campo y laboratorio, tanto en lo antropolégico como en lo arqueol6-
gico, lo que de alli se deriva es de gran importancia para comprender el valor de
las cocinas desde una perspectiva mds integral.

Los aportes de la disciplina arqueoldgica a la humanidad cobran sentido en la
medida en que los resultados que derivamos de las investigaciones contribuyen
de alguna manera a mejorar las condiciones de vida de las comunidades del
presente, lo cual no implica asumir que las circunstancias del pasado puedan
ser equiparadas a las que vivimos en la actualidad. Es precisamente en la com-
prension de estas dindmicas de cambio, y en cémo los humanos hemos podido
responder a las mismas, donde radica una de las grandes fortalezas de estu-
diar los fenémenos humanos desde una perspectiva de largo alcance temporal,
como la que caracteriza a la disciplina antropolégica y particularmente a la
arqueoldgica.

Vivimos un boom que nos impulsa aceleradamente a la “recuperaciéon” de nues-
tras tradiciones alimentarias y culinarias, con todas las fortalezas, debilidades y
tensiones que esto conlleva. Hacer frente a este embate no solo nos aboca, sino
que nos obliga, a la reflexién sobre qué es y para qué es lo que queremos “recu-
perar” y paralelamente a preguntarnos cémo hacerlo.

Recrear dicho pasado nos impone retos teéricos y metodoldgicos. Tedricos en la
medida en que implica elegir desde qué esquina nos situamos para interpretar
ese pasado alimentario y culinario. Como vimos anteriormente, aunque el tema
de la alimentacién prehispédnica ha sido tocado en la literatura arqueolégica de
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Colombia desde distintos dngulos y lineas de evidencia, principalmente se ha
hecho referencia a los productos y tecnologias utilizados, asi como a los métodos
de obtencién y produccién de alimentos. Sin embargo, tenemos un gran vacio
en nuestro conocimiento sobre las cocinas, especialmente en lo que concierne a
la cocina cotidiana doméstica (no ritual), dadas las profundas implicaciones que
esta tiene en la esfera social. En este sentido, se considera de gran relevancia el
estudio arqueoldgico de las dimensiones culturales y politicas de las tradicio-
nes alimentarias y culinarias. En cuanto a los retos metodoldgicos, tenemos a
nuestro alcance novedosos y diversos métodos y técnicas de andlisis que hoy nos
permiten minimizar los sesgos para interpretar dichas dimensiones en el pasado;
sin embargo, para esto resulta indispensable establecer claramente el puente
entre lo que queremos saber y lo que es posible observar arqueolégicamente.
Como senalaba recientemente Hastorf (2017):

Los objetos que excavamos son parte de un sistema més amplio de un entramado
cultural. Podemos hacer estos enlaces entre objeto y significado por el conocimiento
practico incorporado que las actividades alimentarias conllevan. Mientras las rela-
ciones sociales no siempre pueden reconstruirse a partir de los datos arqueolégicos,
la experiencia humana puede ser materializada. Dada la expansion de nuestras
habilidades y el énfasis en los resultados que pueden obtenerse de ahi, vale la pena

explorar estas relaciones. (p. 5)

Sin embargo, trascendiendo la esfera tedrica y metodoldgica, el mayor reto es lo-
grar que la informacién que reconstruimos sobre nuestra alimentacién y nuestras
cocinas a partir de la arqueologia y la antropologia sirva para impactar el pre-
sente y el futuro de las comunidades. Mas all4 de lo que representa en términos
identitarios y patrimoniales el conocimiento sobre los sistemas culinarios an-
cestrales, como cientificos sociales nos cabe la responsabilidad de que dicho
conocimiento sirva como motor para impulsar procesos encaminados no solo a la
proteccién del patrimonio cultural y natural, sino a mejorar la calidad de vida de
las comunidades, como lo son, por ejemplo, la conservacién de la biodiversidad, el
desarrollo del agro, asi como la seguridad y la soberania alimentarias, entre otros.

Como bien lo ha mencionado Pollan (2017) “cocinar es un acto politico” (p. 22),
y hoy, més que nunca, un tema coyuntural y de gran relevancia en el contexto
de un pais como Colombia es el analisis de las transformaciones en las practicas
vinculadas a la cocina doméstica (casera) y su impacto en la esfera social, politica
y econdmica actual. Este y muchos otros temas estan a la orden del dia y requie-
ren, en un frente comtin, no solo de la participacién de los cientificos sociales,
sino de la constante retroalimentacién entre distintas disciplinas y actores, par-
ticularmente aquellos que son protagonistas en el escenario culinario cotidiano,
en distintos &mbitos como hogares, restaurantes, puestos callejeros, etc.

Por todo lo anterior, y como lo menciond recientemente Guerra (2020), vale la
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