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la religion. En é€l, la constante inter-
pretacion y los comentarios sobrepa-
san el nivel descriptivo. Constituye
uno de los capitulos mas interesantes
de la monografia, ya que la religion
es el eje central de la vida cogui. Se
describen aspectos como las ceremo-
nias, las ofrendas, la adivinacion y
Otros.

Los dos altimos capitulos son dife-
rentes de los ya resenados, puesto
que el autor hace una reconstruccion
del ciclo vital en este grupo indigena.
El dltimo capitulo resulta muy con-
trovertido, ya que trata de los con-
flictos en cuanto a la nutricion, la
conducta sexual, la agresion y el ciclo
reproductivo, rompiendo con el es-
quema tradicional de mostrar al in-
digena bajo el esquema de perfecto
equilibrio con el medio y entre los
individuos. El autor, al senalar los
problemas que se presentan, discre-
pan del mito idealista del “buen sal-
vaje” para pasar a una observacion
positivista de la realidad cotidiana de
una sociedad no exenta de los con-
flictos propios de la dinamica evolu-
tiva de cualquier grupo €tnico.

Al final del trabajo, en el apéndi-
ce, Reichel-Dolmatoff describe bre-
vemente como obtuvo los datos y la
forma como los trabajo, para la ela-
boracion de esta monografia etno-
grafica.

No cabe duda de que este hbro
ocupa un lugar importante dentro de
la bibliografia antropologica mun-
dial. Es un excelente ejemplo de in-
vestigacion cientifica, tanto en su as-
pecto metodoldgico como en la pers-
pectiva particular, para abordar este
dificil tema y como fundamento de
futuros trabajos antropologicos.

AucuUsTO OYUELA CAYCEDO

Al rescate de
melindres, pestinos
y panjelin

Mesa y cocina en el siglo x1x
Alda Martinez Carrerio

Edicion Fondo Cultural Cafetero,
Bogota, 1985, 127 pags.

Pienso que a Aida Martinez Carreno
le pasd, con esta publicacion, algo
diferente de lo que frecuentemente
acontece en panaderias, cuando una
vez colocada la masa en el horno y
guardado el tiempo requerido, se
asoma el panadero y exclama: jNo
subié! Pues bien, en el caso de la
autora, ella puso masa para un pan-
dero y le resulté un mojicén. No era
para menos. El asunto de histonar
la vida cotidiana del siglo X1X, con-
cebido como un trabajo propio de la
entidad cultural que ella dinge, se le
convirtié en una pasion personal de
investigacion; y aquello que en un
principio tenia rasgos de catalogo
para una exposicion, termind con-
vertido en interesante libro, obvia-
mente con sus “dimes y diretes”.
Actualmente los estudios de histo-
ria dan fundamental importancia a
aquellos aspectos que durante mu-
cho tiempo no tuvieron mas califica-
tivo que el de “triviales”. Las nuevas
tendencias de investigacion social
advierten el potencial analitico que
para el estudio de una sociedad, en-
tregan las sensibilidades colectivas
materializadas en los avatares del co-
mer y del cocinar. Mesa y cocina en
el siglo xi1x es un trabajo saturado
de pequenos acontecimientos, mu-
chas veces anecdoticos, otras tantas
no;, donde frecuentemente se da
cuenta del ambito y la atmosfera que
en calles, mercados, pulperias, bai-
les, banquetes y chicherias reinaba
en los diferentes estratos de la socie-
dad bogotana. No es propiamente la
historia del tenedor, ni el origen de
la vajilla de dona Fulana. Es mas

"bien la condensacién de una vasta y

dispersa informacion que permite
comprender el significado social en
el momento de adquirir y practicar
nuevos habitos, usos y accesorios.
Comencemos por decir que no se
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trata de un libro propiamente de re-
cetas y de maneras de mesa. No. Es
mas bien un inventario minucioso del
cuando, del como y del porqué se
involucran y fusionan a las costum-
bres manducatorias colombianas
muchos de los alimentos, utensilios
y procedimientos extranjeros, que
aun hoy continian vigentes en nues-
tro medio. Lo anterior exigio una ex-
haustiva investigacion bibliografica
en donde ademas de libros de histo-
ria, informes de cronistas, escritos
de costumbres y periddicos, se revi-
saron diarios personales, correspon-
dencia, tarjeas de visita, facturas co-
merciales, refraneros, manifiestos de
aduana, libretas de cuentas, tarjetas
de invitacion, postales, menus y, ob-
viamente, recetarios. Salta a la vista
que no se trata de unas fuentes docu-
mentales muy ortodoxas, pero evi-
dentemente constituyen la mejor
informacion de dia a dia en el siglo
X1X.

En su introduccion, la autora ma-
nifiesta de manera objetiva los alcan-
ces y pretensiones de su trabajo, afir-
mando que este constituye mas un
punto de partida, antes que preten-
der ser una obra depurada, y ad-
vierte con claridad los vacios de su
contenmido. Al respecto dice: “La ex-
tension del trabajo evidencia muchas
de sus limitaciones, una de las prin-
cipales no contener informacion re-
gular sobre todas las regiones del
pais, que hubiera requerido la labor
de equipo. Esta circunstancia y la de
estar enfocado principalmente a la
capital, se origina en la cantidad de
informacion obtenida y en ¢l corto
lapso de que se dispuso: nace tam-
bién de la realidad de que en un pais
fuertemente centralista como el
nuestro, que apenas en los ultimos
cuarenta anos ha desarrollado otras
ciudades, es la capital la que impone
todo tipo de decisiones y adopta cos-
tumbres que posteriormente van a
llegar a las regiones mas apartadas™.

Ahora bien: partiendo de una
apretada ubicacion de los anteceden-
tes indigena y colonial alrededor del
tema, la autora logra cubrir el siglo
en estudio, apoyada en los principa-
les acontecimientos politicos y eco-
nOmMicos sin someterse a una estricta
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continuidad cronolégica y “adoban-
do™ su analisis con excelente sentido
del humor y estupenda prosa. Sin
embargo, —la numerosa presentacion
de citas documentales fragmenta sus
acertados comentarios restando soli-
dez a su estructura y por consiguiente
a su unidad analitica. De todas ma-
neras, bienvenida sea a la escasa bi-
bliografia culinaria colombiana, una
publicaciéon como Mesa y cocina en
el siglo x1x. Por una parte, porque
dicha bibliografia necesita de traba-
Jos que la sitien con mayor claridad
en su papel de informacion basica
para la investigacion y conocimiento
de nuestro desenvolvimiento histori-
CO; y por otra, porque se hace nece-
sario reivindicar el tema de “lo culi-
nario” con el fin de que no continue
interpretandose como mero asunto
de amas de casa, cocineros o gastro-
nomos y comience a entenderse
como manifestacion cultural, per-
meable al estudio de cualquier disci-
plina social.

La historia de un pueblo es la his-
toria de su alimentacion, y €sta, a su
vez, es la historia de su cocina. Pre-
gunto entonces: ;donde fueron a pa-
rar aquellos melindres y pestinos que
tanto empalagaron a los parvulos del
siglo xX1X?

JULIAN ESTRADA

A manera de
herbario cultural

Historia de la cultura material en la
América Equinoccial (I. La alimentacion
en Colombia y en los paises vecinos)
Victor Manuel Patino

Biblioteca Cientifica de la Presidencia de
la Republica, Bogota, 1984, 252 pags.

Victor Manuel Patino es un investi-
gador exhaustivo. Su obra aumenta
dia tras dia, resultado de un estudio
sistematico sobre nuestra botdnica,
nuestra agricultura y nuestra socie-
dad; estudio que ha adelantado du-
rante mas de treinta afos, y que hoy
encontramos matenalizado en cinco

extensos volumenes titulados Plan-
tas cultivadas y animales domésticos
de la América equinoccial y que com-
prender los siguientes aspectos: vo-
lumen 1, frutales; volumen 11, plantas
alimenticias; volumen 111, plantas
misceldaneas; volumen 1v, animales
introducidos; volumen v, animales
domésticos. A esta obra debemos
agregar sus trabajos Historia de la
actividad agropecuaria del pais, Re-
cursos naturales y plantas utiles en
Colombia, y finalmente exige men-
cion Del condumio y del yantar, an-
tologia poética alrededor de la ali-
mentaciéon. Constituyen los anterio-
res —amén de cientos de articulos pu-
blicados en revistas cientificas nacio-
nales y extranjeras— sus trabajos de
mayor divulgacion en nuestro medio.

Recientemente la  Biblioteca
Cientifica de la Presidencia de la Re-
publica publicé el resultado de su ul-
tima tarea investigativa (primera
parte). No se trata de una sintesis de
la obra mencionada; es mas bien la
condensacion de su conocimiento al-
rededor de un tema (la alimenta-
cion), cuyo resultado final el autor
define como “gran masa documental
en forma coherente e intencionada”
(sic). Este trabajo se apoya en sus
pasadas investigaciones, pero su
acertada estructuracion tematica —
distribuida en tres partes— nos per-
mite entrever una unidad de conte-
nido en donde la simbiosis del hom-
bre y la naturaleza termina concre-
tandose en la definicion que el mismo
Patino hace de cultura material:
“complejo de logros, realizaciones y
actos que tienen que ver con la vida
diaria y con la satisfaccion de todas
las necesidades tanto fisicas como es-
pirituales y religiosas del hombre”
(sic).

La primera parte del libro se co-
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loca bajo el rubro de Generalidades,
con el fin de introducir al lector en
un campo donde prevalecen las con-
cepciones dietéticas de los pueblos
primitivos; concepciones que sefa-
lan, por una parte, las causas de abs-
tencién (tétem, tabi, repugnancia,
rituales), y.por otra, aquellas que ori-
ginan consumo voluntario o colec-
tivo a partir de banquetes o comidas
ceremoniales. Se retoman, igual-
mente aspectos como la disponibili-
dad, la economia, la preservacién y
el despilfarro alimenticio, en donde
desempenan papel importante las
pautas de consumo, la degustacion,
la ingestion de sustancias terapéuti-
cas, la busqueda de rarezas, la con-
ceptualizacion de alimentos repug-
nantes, la geofagia y la preparacion
culinana elemental. Lo anterior se
inicia con un capitulo de precisiones
semanticas, en el cual se analizan las
multiples denominaciones que la ac¢-
cion de ingerir alimentos ha recibido
en numerosas lenguas y culturas pre-
sentes y extinguidas. Se trata, en sin-
tesis, de una primera parte, donde
cada uno de los aspectos menciona-
dos se observa bajo la relaciéon cons-
tante del comportamiento del hom-
bre primitivo con su alimento.

La segunda parte, Alimentacion
y alimentos en la época prehispanica,
comprende un capitulo inicial en el
que se analizan aspectos de la comida
indigena como la cantidad, la calidad
y sus diferencias tanto de tipo social
(clases), como en lo referente a los
sistemas de consecucion (caza, pes-
ca, recoleccion, agricultura). Aqui el
autor informa acerca de manifesta-
ciones cotidianas, aparentemente de
poca importancia, pero ciertamente
necesarias para comprender una “to-
talidad cultural”. En concordancia
con ese propésito, Patino dedica otro
amplio capitulo al origen mineral,
vegetal y animal de los alimentos.
Aplica su sentido de la clasificacion
botdnica a describir en detalle la “ali-
mentacion vegetal soélida”, com-
puesta de tubérculos, raices, tallos,
hojas, flores, frutos y granos, y que
abarca una lista de productos senci-
llamente sorprendente. Y la minu-
ciosidad del autor no se detiene alli,
pues agrega al anterior el grupo de
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