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			PRÓLOGO


			Durante toda mi vida he sido un apasionado por las ciencias naturales y sociales. Jamás entendí por qué se las presentaba separadas, más allá de las obvias razones de que cada grupo contiene a muy diversas disciplinas que van acumulando conocimientos que requieren de especializaciones, haciendo que no puedan abordarse todas juntas con la profundidad teórica que cada una de ellas actualmente tiene. Pero ver el modo en que este proceso de especialización iba recortando la vida en porciones cada vez más pequeñas y separadas una de otra me pareció algo negativo, ya que siempre comprendí que todo está intrínsecamente relacionado.


			Ese desvelo que de niño me llevó a buscar conexiones entre hechos biológicos y sociales hacía que mis preguntas resonaran con cierta excentricidad para mi corta edad. ¿A qué se debían las diferencias de color entre las mariposas que literalmente inundaban las calles de los pueblos y ciudades de la región pampeana en Argentina y por qué dejaron de aparecer en apenas unos pocos años? ¿Cuál era la razón de que solo la mariposa monarca ocupara un lugar, mínimo, en el que años atrás compartían no menos de 15 o 20 especies distintas? ¿Qué similitudes y diferencias tenía la división del trabajo que podía ver en los hormigueros (con hormigas cuyos cuerpos variaban en forma y tamaño en función de la tarea que les fuera asignada) con la que se observaba a la salida de la fábrica metalúrgica en la que trabajaba mi padre, entre el personal que también se distinguía según el color de uniforme que llevaba puesto? ¿Cómo explicar que la talla de algunas poblaciones creciera anualmente mientras otras estaban en descenso si todos los seres humanos pertenecemos a una misma especie? ¿Por qué los domingos en la casa de muchos de mis amigos siempre se comía asado con ensalada como acompañamiento y en la mía pastas preparadas por mi nonna italiana, mientras que la ensalada era un plato previo que iba acompañado con algunos fiambres? ¿Qué motivaba a mi abuelo, también italiano, a tener su propio huerto si podía comprar esos productos en la verdulería, como hacían los abuelos y padres de muchos de mis amigos? ¿Por qué el sabor de esos vegetales no era el mismo? ¿Por qué un maíz era blanco y se lo utilizaba con el grano duro para preparar locro, una comida muy común en la región andina que solo comía los 25 de Mayo de cada año en una celebración escolar?


			Años más tarde, y luego de pasar por la universidad estudiando carreras “biológicas” y “sociales”, la inquietud siguió latente y me sirvió para comprender que la búsqueda racional de la ciencia se daba de bruces todo el tiempo con la percepción de la realidad, que jamás se presenta fragmentada. La experiencia humana, así como la de cualquier otra especie, tiene fundamentos que se explican por un todo que no es, en absoluto, la suma de sus partes.


			Me divertía mostrándoles a mis compañeros de ciencias naturales las influencias de la economía, la política y la cultura en lo que parecían simples “hechos biológicos”. Y también me agradaba el ejercicio de remarcar las determinaciones biológicas en la acción social (y finalmente en los hechos sociales), contrariando la perspectiva usual de las ciencias sociales, que llegan al punto delirante de negar nuestra condición de animales o que presuponen al ser humano una categoría escindida y casi sin puntos de relación con el resto del universo de la vida.


			El campo de los alimentos y la alimentación tenía todos los ingredientes para dar forma a la empresa que me proponía: una necesidad biológica absolutamente primitiva y modos de satisfacerla eminentemente culturales. Tenía la mesa, literalmente, servida.


			Este libro se reconoce en esa búsqueda y habla de un camino de encuentro entre naturaleza y cultura alimentaria. Se trata de un viaje sencillo y divertido que permite optimizar la alimentación a partir de deshacer las bases del problema, que es justamente haber fragmentado un hecho que es en esencia integral y diverso.


			FERNANDO VALDIVIA


		




		

			CAPÍTULO 1


			BREVE HISTORIA DE LA ALIMENTACIÓN


			¿Qué es la alimentación?


			La alimentación es el acto (o más bien la compleja secuencia de acontecimientos) que desarrollamos con la finalidad de obtener los nutrientes que nuestro cuerpo necesita para cumplir con sus funciones vitales (que incluyen las de mantenimiento y las que surgen de las distintas actividades que realizamos voluntariamente, como salir a caminar o ir al gimnasio). Pero es también uno de los hechos sociales más importantes de nuestras vidas por ser la principal vía para el desarrollo de relaciones interpersonales, la consolidación de lazos sociales y también para la construcción de subjetividades.


			En torno de los alimentos y la alimentación hay un mundo mucho más amplio y complejo que el que estamos acostumbrados a reconocer desde la mirada reduccionista, medicalizante y estricta que nos propone la ciencia de la nutrición. Nos alimentamos para sostener determinadas funciones biológicas vitales, sí. Pero también para dar forma a numerosas vías de interacción social, expresar nuestro potencial cultural, construir identidades personales y colectivas, formar parte de procesos de transmisión de información intergeneracional, delinear singularidades, desarrollar experiencias estéticas y desplegar un importante cúmulo de aproximaciones morales a la propia idea de la vida. Eso, entre muchas otras cosas.


			Además de ser uno de los aspectos más importantes de nuestra vida porque, con excepción del aire, la alimentación es la fuente de todo lo que químicamente nos permite funcionar, es un hecho social apasionante que atravesó por completo la historia de nuestra especie.


			Miles de guerras fueron libradas a lo largo de los tiempos con la finalidad de hacerse de botines alimentarios o para destruir los cultivos del enemigo. Eliminar sus fuentes de aprovisionamiento resultó ser casi tan eficiente como eliminarlos en el campo de batalla. Por lo general, las dos cosas funcionaban de manera complementaria: en combate se mataba con efecto inmediato, mientras que la destrucción de cultivos, animales o reservas de alimentos continuaba con la faena de la guerra por otros medios.


			El origen


			Pasaron ya 4.000.000 de años desde que un grupo de primates decidió “bajar del árbol” y adoptar la postura erecta. En el último tramo de nuestra evolución, hace alrededor de unos 400.000 años, es decir, desde que nos constituimos como una especie autónoma diferente del resto de aquellos parientes primitivos con los que cohabitamos el planeta durante millones de años, evolucionamos a partir de una alimentación basada en la recolección, la caza y la pesca.


			Somos una especie omnívora, esto es, preparada anatómica y fisiológicamente para comer casi todos los recursos energéticos que proporciona la naturaleza: vegetales, frutos, carnes de todo tipo, pescados y mariscos, huevos, miel, insectos y hasta algo de carroña, de ser necesario. De los cinco reinos naturales de la vida podemos alimentarnos de especies pertenecientes a cuatro de ellos: reino vegetal, reino animal, reino Fungi (hongos) y reino Protoctista (algas). Tan solo las bacterias (reino Monera) han quedado fuera de nuestra mesa, seguramente por su tamaño microscópico. Aunque a muchas de ellas las incorporamos sin darnos cuenta.


			Y hace tan solo unos 100.000 años que salimos de nuestra África originaria a caminar y conquistar el mundo, de manera exitosa y definitiva.


			En esa epopeya, algunos grupos humanos se separaron quedando circunscriptos a áreas específicas mientras otros prefirieron continuar con su marcha. La dinámica, en todos los casos, fue siempre la misma: conquistar, ocupar, integrar, hacer la guerra, aprender (más o menos) y seguir adelante.


			Lo que inicialmente pudo haber surgido como una necesidad de ampliar las fronteras ante pobres resultados en la caza, pesca y recolección, avanzó como un proceso migratorio que nos llevó hasta los confines más remotos del planeta. Decenas de miles de años explorando nuevos horizontes, avanzando a ciegas entre desconocidos relieves, climas y otros seres vivos que podían ser tanto una oportunidad como una seria amenaza.


			Como sea, se iniciaba entonces un camino de búsquedas y descubrimientos que mostró una capacidad de adaptación inédita en nuestra especie. Nuevos frutos, raíces, pastos, hojas, miel, insectos, peces, gusanos, aves, reptiles y mamíferos fueron incorporándose a la dieta de los caminantes. La conquista del mundo era un hecho y solo tomaría una porción muy pequeña de la historia del planeta para hacerse realidad.


			Las distintas condiciones geográficas, climáticas y de biodiversidad requirieron del diseño de nuevas armas, estrategias de obtención y técnicas de preparación y conservación de los alimentos, ya que muchos de los nuevos destinos no eran del todo exuberantes en variedad y disponibilidad estacional.


			En algunas regiones del planeta, la oferta era bien restringida (tan solo algunos pocos animales y contados vegetales). Y con eso debía completarse una dieta que contuviera los nutrientes necesarios para permitir la expresión del potencial genético, sobrevivir exitosamente y dejar descendencia (aun así, no hay lugar en el mundo entre los 0 y los 4.000 metros de altura en los que no se tenga registro del pasaje exitoso de nuestra especie). Otras regiones, por el contrario, ofrecían un sinfín de alimentos apetitosos, nutritivos y con una oferta más abundante y mejor distribuida a lo largo del año. Con mayor o menor dificultad, conquistamos los 4 continentes naturalmente habitables en los que era posible hacerse de alimentos. (Para tomar dimensión actual de nuestra presencia, pensemos que hoy día los humanos nos apropiamos del 40% de la energía solar que llega al planeta).


			Más allá de las dificultades que presentaba la cotidianidad del cavernícola, como la de cazar sin ser cazado, la antropología muestra que éramos individuos sorprendentemente sanos, en una compleja armonía con un entorno cambiante por la propia condición del nomadismo. Pero existía armonía más allá de todo. A esas alturas de nuestra evolución éramos relativamente altos, fuertes, de esqueleto resistente, musculosos y con una dentición que más de uno de nuestros contemporáneos envidiaría. Tampoco hay registro de que las principales enfermedades de nuestro tiempo estuvieran presentes por aquel entonces: cáncer, enfermedades cardiovasculares, obesidad, diabetes y tantas otras enfermedades degenerativas no aparecían como problemas de nuestro antepasado paleolítico.


			Comer para vivir o para morir en el intento


			El período que estamos caracterizando es el Paleolítico, un segmento de la historia humana que se inició hace unos 2,85 millones de años y se cerró hace tan solo 10.000 años. De este extenso período formaron parte varias especies de homínidos: el Homo sapiens, el Homo habilis, el Homo erectus, el Homo neanderthalensis y el Homo floresiensis, entre algunas otras especies. Ancestros directos y parientes cercanos de los cuales solo quedamos nosotros.


			Durante todo ese período de la historia nuestras necesidades no fueron tan sofisticadas ni requerían del glamour de muchas de las que en la actualidad rigen nuestra vida. Bastaba con ser eficiente a la hora de aprovisionarse y buscar buen resguardo. El dimorfismo sexual (que es la diferencia física entre el macho y la hembra), característico de la mayoría de las especies animales, se evidenciaba en la talla y la musculatura entre el varón y la mujer, quienes además se repartían diferentes tareas dentro de los clanes de los que formaban parte. Mayormente, los hombres emprendían salidas con fines de caza, exploración y conquista de nuevos territorios. Las mujeres cumplían con la función esencial de cuidar a las crías, recolectar frutos, raíces (y todo aquello que sirviera para alimentarse), organizar los alimentos disponibles, preparar prendas que podían usarse como abrigo, ayudar a las madres primerizas, entre muchas otras actividades. Su capacidad para realizar múltiples tareas en simultáneo resultaba fundamental para la organización y el exitoso funcionamiento del clan.


			Si bien la vida tenía ese formato general, la realidad nos imponía duras y cambiantes tareas para la supervivencia. No solo la supervivencia individual sino también la grupal, es decir, la del clan. Las amenazas eran muchas y todo el tiempo aparecían nuevas necesidades adaptativas, como resultado de la marcha continua por nuevas (y generalmente inexploradas) geografías. Cada día era una nueva aventura signada por las características del territorio, las estaciones del año, los ritmos propios del clan, las fases lunares, las temperaturas definidas por la latitud y altitud entre las que se movían, y muchas otras variables determinantes de una vida en verdad cambiante y con una dinámica que requería el aprendizaje permanente, especialmente en el descubrimiento de nuevas oportunidades alimentarias y en la necesaria exploración y experimentación para entrar en contacto con “nuevos productos” que podrían ser una nueva fuente de alimentos.


			La convivencia cotidiana con la diversidad y la incertidumbre nos ponía a prueba constantemente, dotándonos de ciertas dosis de estrés, fundamental a la hora de generar las alertas y estar preparado para afrontar los nuevos desafíos. El aprendizaje era una de las principales constantes y la consolidación de nuevos conocimientos permitía ir teniendo cada vez mejores referencias del tiempo y el espacio, hecho que fue la base para la exploración del ocio creativo y el nacimiento de las formas de expresión artísticas. Otra de las constantes fundamentales estaba provista por el sol: el atardecer marcaba siempre el momento de cesar las actividades de caza y recolección y dedicarse a descansar. Del mismo modo, cuando el sol aparecía nuevamente, indicaba el comienzo de la siguiente aventura en la vida del clan que dejaría su impronta en la evolución humana. Esa es la razón por la cual nuestra fisiología tiene biorritmos claramente definidos por el día y la noche. Muy en lo cierto están los padres y los abuelos cuando suelen repetir que la noche está hecha para dormir.


			La alimentación no tenía rutinas establecidas y estaba muy lejos de tener la modalidad de planificación actual. Comíamos lo que la naturaleza ofrecía en cada lugar y, obviamente, en cada estación. Esas eran las condiciones de base. El resto dependía de la pericia y las destrezas del equipo.


			El manejo y uso del fuego también debe ser considerado un hito alimentario fundamental, aunque tan solo la carne y algunos vegetales (como tallos gruesos y tubérculos) eran cocinados. Este tratamiento con fuego mejoraba la digestibilidad de estos alimentos, haciendo que las masticación resultase más eficiente: se requería entonces menos tiempo para un mejor aprovechamiento de sus nutrientes. En gran medida gracias a esta mejora en la eficiencia masticatoria es que nuestra mandíbula dejó de ser tan grande y prominente como la que aún vemos en nuestros primos cercanos, otros primates genéticamente muy cercanos a nosotros, como el chimpancé, el gorila y el orangután.


			Otra de las características de la alimentación en esos tiempos era la de comer cuando se tenía hambre. Solo la carne, que dependía de cacerías que no siempre resultaban exitosas, era ingerida previendo su escasez, ya que podían pasar varios días hasta dar con alguna nueva presa.


			Nuestro trabajo como cavernícolas era definitivamente completo y ponía en acción aspectos motrices, cognitivos, de armado estratégico individual y de grupo, requiriendo también del uso de la fuerza y de la inteligencia para el diseño de armas y técnicas de caza según iban apareciendo nuevas oportunidades territoriales. El trabajo de la cacería implicaba movimientos de fuerza y/o velocidad, según la ocasión, ya sea para alcanzar y dominar una presa o para trasladarla con el resto del grupo para ser consumida. Por lo demás, el esquema de movimiento era intermitente, pero recorriendo un promedio de 15 a 20 km diarios.


			El perfeccionamiento en el uso de la piedra y en las estrategias para la organización de las expediciones de caza derivó en una mejora permanente tanto en eficacia como en eficiencia. Conseguir alimento se hacía cada vez más fácil y entonces las salidas resultaban más esporádicas, dando más tiempo para permanecer en un mismo lugar y consolidar mejores vínculos sociales. Todo esto derivó, en muy poco tiempo, en el surgimiento de nuevas formas de resolver las necesidades de alimentación y de la vida en general, determinando el inicio del período neolítico, de corte fundamentalmente social y que requeriría la construcción de nuevas formas de organización del trabajo conjunto, incrementando aún más sus características comunitarias y colaborativas.


			La disponibilidad de alimentos y la capacidad de hacernos de ellos fue siempre una habilidad bien paga. Desde los albores de nuestra historia como especie, la capacidad física e intelectual para el aprovisionamiento de alimentos cotizó bien alto y rindió buenos dividendos. Tener habilidades y destrezas para cazar y pescar representó una oportunidad inigualable a la hora de conseguir pareja, con la consecuente impronta en la descendencia. La selección biológica privilegió a los más avezados en las artes del aprovisionamiento alimentario, de modo que el genoma de nuestra especie se fue moldeando en gran medida como resultado del premio que la naturaleza confería a los portadores de estas capacidades.


			Si todavía nos queda algún “recuerdo” de aquellas épocas, por lo general se resuelve con una propuesta de salida a un coqueto restaurante que seleccionamos leyendo los reviews de otros que previamente lo visitaron y avalaron con estrellitas en alguna red social, como un reaseguro y garantía de éxito. Como sea, las necesidades parecen no haber cambiado tanto aunque sí el modo en que las resolvemos. A muchos quizás les avergüence reconocerse primitivos al cortejar con alimentos y entonces buscan programas que, adicionalmente, suman propuestas culturales o artísticas que les mejoren el atractivo civilizatorio. Otros prefieren atribuir capacidades de seducción a supuestas propiedades de algunas comidas (o de alguno de sus ingredientes) a los que definen como afrodisíacos. Todo esto con tal de no ser descubiertos como primates. Un esfuerzo sin sentido. La eficacia de estos “platos afrodisíacos” radica más en la atracción previa entre los comensales y la capacidad de organización de la velada íntima que en los ingredientes que contiene. No hay que engañarse: panza llena, corazón contento.


			Pero a esa altura de la historia la naturaleza pura había sido “hackeada” y ya nada fue un obstáculo para que alcancemos el dominio de muchas de sus reglas. Por primera vez desde que el mundo es mundo, una especie se alzaba con el mayor de los logros posibles: moldear su entorno para que este se ajuste a sus necesidades. Esto ocurrió hace unos 10.000 años aproximadamente, en lo que se conoce como el pasaje del período Paleolítico al Neolítico. El que se identifica con los albores de la agricultura y los inicios de la alimentación planificada. O también conocido como el pasaje del nomadismo al sedentarismo.


			Los inicios de la alimentación planificada


			El surgimiento de la agricultura es, sin dudas, el hecho cultural más relevante de nuestra historia. El inicio del período Neolítico fue una apuesta de dominación de la naturaleza. Nunca antes ni después otra especie alcanzó el manejo y control de tantas variables con la finalidad de organizar su alimentación. Sería muy ambicioso pretender describir el nivel de logros humanos alcanzados en esta breve etapa de la historia. Es una labor que bien han hecho ya muchos historiadores.


			Más allá de los debates respecto de dónde se efectuó la primera siembra, lo llamativo fue que se dio casi en simultáneo en diversas partes del globo y por intermedio de clanes con estructuras de caza y recolección muy distintas en cuanto al tipo de especies y su biodisponibilidad. Lo que está claro es que buena parte de las prácticas de recolección fueron la antesala de logros posteriores. El manejo de las especies recolectadas en la naturaleza pudo haber generado eventos que la inteligencia más desarrollada del Homo sapiens los entendiera con lógica causa-efecto. ¿Cómo es esto? Muchas de las plantas recolectadas en ciertos períodos del año perdían sus semillas en los lugares donde eran consumidas. Consecuentemente, nuevas plantas nacían y eso debió ser el punto de partida para una serie de preguntas y ensayos. Algunas hipótesis, adicionalmente, plantean que los aumentos de temperatura muy marcados observados en el final de las glaciaciones favorecieron estas oportunidades, ya que se presentaban en tierras “nuevas”, haciendo que la observación de esa lógica causal fuese más notoria y evidente.


			Otro tema interesante de debate es el de saber cuáles fueron las primeras especies cultivadas, aunque en general hay acuerdos y se citan como “los primeros” a ciertos cereales, leguminosas y animales silvestres que terminaron tomando la forma del ganado bovino y ovino actuales.


			Aunque a los humanos nos guste la idea de pensar los grandes cambios como “revoluciones”, en verdad casi todo a lo largo de la historia tuvo más el formato de transiciones graduales y dependientes de un conjunto amplio de condiciones que de un hecho específico y determinante. Por esta razón, es probable que ya en el final del Paleolítico hubiesen existido motivos para las primeras exploraciones de manejo de otras especies.


			Los cultivos provenían de plantas silvestres que estaban perfectamente adaptadas a las condiciones del clima y suelo de cada una de las regiones en las que comenzaron a ser cultivadas. Esto favoreció que nuestros antepasados conocieran algo de su estacionalidad y por eso comenzaron a regresar a los lugares por donde habían pasado el año anterior. En ese trajín, las semillas silvestres que se “perdían” volvían a crecer con mayor abundancia que en otros sitios, en una señal muy clara de cómo era el funcionamiento de su biología.


			Así las cosas, podemos afirmar que la agricultura comenzó como una suerte de “recolección planificada” para más tarde iniciarse con el aprendizaje de las labores de siembra, cuidados del cultivo y cosecha. Esta etapa de transición pudo haber durado varios siglos, y es por esa razón que se le confiere a la mujer una mayor relevancia en el desarrollo de las técnicas de cultivo, ya que eran quienes permanecían cercanas a la observación y el cuidado de estas labores.


			Lo más llamativo del comienzo de la agricultura fue, sin dudas, el hecho de haber comenzado casi en simultáneo en distintos puntos del planeta que nada tenían en común entre sí. Geografías distintas, climas incomparables e historias de clanes completamente distantes entre sí (con la obvia imposibilidad de haber estado comunicados) registran en su haber la irrupción de la agricultura en tiempos similares. Un hecho sin dudas atrapante para la investigación histórica y la biología cuántica. Y también para los defensores de las teorías que sostienen que, entre nosotros, habitan extraterrestres desde hace miles de años (ya que si bien aún no hemos podido dar claramente con ellos, hay que reconocer que estos episodios son de gran ayuda para el despliegue de la profusa imaginación humana).


			El desarrollo independiente de la agricultura (entendiendo por ello a la siembra y cosecha planificadas) se dio en lo que hoy denominamos Medio Oriente (una zona que se conoce como el Creciente Fértil, que abarca desde Oriente Próximo o la Mesopotamia hasta el Antiguo Egipto), el norte y el sur de China, en lo que se denomina como África Sahel (un cinturón de más de 5.000 km de largo que va desde el océano Atlántico hasta el mar Rojo, atravesando la mitad del continente), en Nueva Guinea (una isla absolutamente desconectada en Oceanía), en partes de la India, y en varios lugares de América, muy distantes uno de otro (el medio-este norteamericano, el centro de lo que hoy es México, un área en el Amazonas y otra en el actual Perú).


			Suelen reconocerse 8 cultivos “fundadores” de este período neolítico: dos variedades de trigo (el “espelta” y el “mocho”), la cebada, leguminosas como los guisantes, lentejas, yeros y garbanzos (todos ellos caracterizados por la vaina de la legumbre con semillas en su interior), y el lino. Estos cultivos se asocian con el área del Creciente Fértil que mencioné antes.


			En el Lejano Oriente, que abarca a las áreas de China, India e Indonesia, la agricultura tuvo lugar a partir del cultivo del arroz como la principal especie; el taro (una suerte de tubérculo similar a la papa); y dos leguminosas: el frijol mung y la soja. En América, por su parte, el maíz y la calabaza fueron los cultivos predominantes en América del Norte, la papa y el maíz en la zona del Perú, mientras que la mandioca y el arrurruz se cultivaron en el área del Amazonas. En el cinturón de África que mencionamos, el sorgo y el mijo fueron los cultivos más relevantes.


			En simultáneo con estos desarrollos, la agricultura campesina iba concentrándose en las zonas ribereñas o de fuentes de agua que sirvieran para riego, complementando así la actividad agrícola con la pesca. Estamos ya alrededor del año 6000 a. C.


			Mil años después, o sea, en el 5000 a. C., ya teníamos un desarrollo bastante avanzado en técnicas de riego que nos permitía el cultivo a gran escala sobre la base de mano de obra especializada. La tendencia al monocultivo ya era una realidad en cada una de estas regiones.


			En paralelo con la domesticación de especies vegetales, nuestros antepasados también utilizaron las técnicas de selección y cruzamientos para dar forma a los animales domésticos que hoy conocemos. Los uros y muflones, que habitaban buena parte de Eurasia y África, fueron los primeros en ingresar en ese proceso tecnológico que los llevó a ser lo que hoy conocemos como ganados bovino y ovino respectivamente. El del cerdo fue otro caso de paralelismo llamativo: la domesticación de sus ancestros salvajes se dio casi en simultáneo, aunque con procesos independientes, en Medio Oriente y en China.


			Por cierto que toda esta nueva tarea productiva no inhabilitaba la recolección de frutos, raíces y hojas de otras especies, hecho importante para complementar una dieta variada y eficiente, toda vez que se continuaba aprovechando la oferta estacional de la naturaleza, aunque claramente era una práctica que se realizaba en extensiones más acotadas.


			Una vez iniciado el proceso de “agriculturización” de determinadas plantas, lo que siguió fue la exploración y la experimentación con nuevos cultivos. Calendarios, técnicas de labranza, nuevas herramientas, manejo del suelo y el agua, protección de las plantas en crecimiento. Todo esto requirió una mayor necesidad de permanecer cerca de los cultivos, hecho que fue dando origen al sedentarismo como una nueva modalidad de relacionamiento con el territorio.


			Como consecuencia de permanecer mayor tiempo en un mismo lugar, comenzaron a fortalecerse las relaciones entre las personas. Hacia el interior de los clanes se establecieron vínculos más duraderos y de cooperación, al tiempo que la oferta de alimentos cada vez mayor permitió alimentar más bocas, provocando el aumento natural de la tasa de natalidad. El camino de la conformación de asentamientos cada vez más estables estaba en marcha y jamás se detendría, dando forma a aldeas primero, pueblos después y finalmente ciudades.


			La vida en aquellos tiempos se tornaba cada día más comunitaria y surgían nuevas necesidades que, por lo común, terminaban siendo factores para la especialización y la división de tareas. Consecuentemente, el trabajo colectivo requería de cada vez más instrumentos de gestión para su organización con miras a alcanzar el éxito en cada objetivo planteado.


			La aceleración del desarrollo tecnológico permitió niveles de manejo de la naturaleza inéditos: domesticación de especies vegetales y animales, procesos de cruzamiento y selección genética para obtener mayores rendimientos, aumento de la capacidad productiva de las especies cultivadas, invención de herramientas para resolver los diferentes desafíos (productivos, de conservación y de intercambio), y el fortalecimiento de los lazos entre diferentes clanes (lo que constituyó el pilar de los primeros intercambios que sentó las bases de lo que más tarde se transformó en el comercio). Todos estos factores sirvieron para generar una mayor oferta de alimentos (en cantidad), aunque menor en variedad.


			Siglo XX


			Demos un gran salto hasta el siglo XX. No porque lo que haya sucedido en los últimos miles de años no tenga relevancia. De hecho, la mayoría de los principales alimentos, comidas y bebidas de la actualidad fueron inventados y mejorados en esos años. Es que en estos últimos 10.000 años la trayectoria ha sido similar: a veces con más suerte y otras con menos, el camino recorrido se caracterizó por más y mejores logros en el manejo y dominio de técnicas que permitieron el control de la naturaleza en pos de producir cada vez más alimentos. Pero no hubo nada disruptivo respecto de lo que la agricultura trajo en sus mismos inicios.


			Profundizar sobre este período serviría para conocer el origen y el desarrollo de cada uno de los diferentes alimentos que hoy conocemos. El origen del pan, las conservas, el desarrollo de variedades y los estilos de pastas, la utilización de los procesos de fermentación para obtener bebidas, la cuajada de la leche y maduración de productos derivados, los usos religiosos de algunos alimentos, etcétera. Un capítulo de la historia de la alimentación realmente apasionante que requeriría ser abordado con intensidad y propiedad historiográfica, cosa que no es el objetivo de este libro, y por esa razón daremos el salto temporal que nos sitúe en el último tramo de la historia de la humanidad.


			La era de la industria alimentaria


			La irrupción de la Revolución Industrial, con su modalidad mecánica de producir en serie, también impactó en el modo de producir alimentos. El desarrollo tecnológico y la propia dinámica del funcionamiento industrial hicieron que la producción aumente a tasas nunca antes vistas. Por otro lado, cada vez más población concentrada en ciudades, precisamente como consecuencia de la organización industrial, requería de una mayor cantidad de alimentos con mayores niveles de preparación. Enlatados, salazones, encurtidos y otras formas de almacenamiento para alimentos perecederos fueron las vías que permitieron conservarlos por más tiempo. Se necesitaban para alimentar a la creciente mano de obra y también para permitirles llegar a los lejanos destinos que aún eran colonias de los países centrales.


			El siglo XIX resultó ser una verdadera maquinaria de producir alimentos. Aun así, no estuvo exento de tremendas hambrunas que fueron el resultado de una dependencia cada vez mayor de un aparato productivo más concentrado en menos productos. Dicho de otro modo, fuimos siendo gradualmente rehenes de la pérdida progresiva de la diversidad que caracterizó a nuestra vida alimentaria paleolítica. Y a menor diversidad, se sabe, mayor el riesgo. La falla de un cultivo podría derivar en una catástrofe, tal como ocurrió en la “gran hambruna” que azotó Irlanda entre los años 1845 y 1849 como resultado de una plaga en la papa, principal fuente de su alimentación, y que dejó un saldo de casi 2 millones de muertos y una cantidad similar de emigrados.


			Pero el desafío productivo sería finalmente una batalla por ganar. Luego de miles de años en los que la humanidad padeció el hambre como uno de sus principales flagelos, en los años de la segunda posguerra se inició un camino de superproducción de alimentos que finalizó, hace alrededor de 40 años, con otro de los grandes hitos de la historia de la alimentación: haber alcanzado la meta de producir tantos o más alimentos que los que necesitamos como especie.


			El fenómeno de industrialización de los alimentos se dio en todos los países, pero fue en Estados Unidos donde se manifestó con la mayor agresividad, tanto en términos de volúmenes producidos como en el énfasis del marketing que se utilizó en su comercialización.


			Luego de un siglo XIX caracterizado por corporaciones más concentradas en la elaboración, conservación y transporte de los productos, el fin de ese siglo y lo que vino en el siguiente estuvo fuertemente enfocado en la mejora de la eficiencia de los procesamientos, el diseño de nuevos productos y el desarrollo y posicionamiento de marcas. Este pasaje se identifica claramente cuando la venta por bulto o a granel deja su lugar a la venta de productos envasados en la que el envase comienza a tener tanta o más relevancia que el propio producto. La tradición alimentaria de la época victoriana, a fin de cuentas, fue rápidamente transformada por la intervención de la tecnología alimentaria de los estadounidenses.


			Es bien conocida la historia de la Coca-Cola, hacia finales del siglo XIX, cuando un farmacéutico, buscando desarrollar un jarabe que mejorase la digestión y aportase energía, terminó creando la fórmula de la bebida más exitosa de todos los tiempos. Luego de un breve período en el cual el producto original no funcionó, sus creadores no tardaron en rediseñar la estrategia y transformar el “medicamento” en un refresco que se tornó popular. Paradójicamente, un pretendido medicamento se transformaba en un alimento.


			La historia de esta gaseosa es probablemente el emblema que mejor caracteriza el viraje en el estilo de alimentación de nuestra especie: dejamos de producir alimentos pensando en nuestras necesidades y requerimientos biológicos. Fue el principio de la actual epidemia de obesidad y enfermedades crónicas.


			Esta nueva etapa, que llega hasta nuestros días (como veremos), se caracteriza por la producción masiva de alimentos innecesariamente procesados, con ingredientes que nada tienen que ver con nuestras necesidades nutricionales, en su gran mayoría con potencial “adictivo” y patógeno, y, como si esto fuera poco, con precios absolutamente disociados de su costo (ya que están definidos por el montaje comunicacional y de marketing, orientado a la obtención de públicos fieles, duraderos y que sean asimismo agentes de promoción de esas mismas marcas). Un escenario verdaderamente catastrófico que debiera encender todo tipo de alarmas y que sin embargo permanece operando con total normalidad, con la complacencia de consumidores y de los sistemas de salud. Sin ir más lejos, son los propios profesionales de la medicina y la nutrición quienes se esfuerzan cada día en recomendar estos productos y hasta “prescribirlos”, como si fuesen el medicamento que la propia marca de gaseosas entendió que no era.


			Recorriendo las primeras cinco décadas del siglo XX, que incluyen dos guerras mundiales y una crisis económica de alcances muy importantes, vemos que se consolidan como verdaderos “gigantes alimentarios” muchas corporaciones cuyas principales marcas de alimentos aún hoy son reconocidas.


			National Biscuit Company (Nabisco), Campbell’s, Swift, General Mills, Quaker Oats, Kraft, Jell-O, Hershey’s, Oreos, Lorna Doons, Coca-Cola, Baker’s, Royal, Libby’s Evaporated Milk, Aunt Jemima Pancake Flour, Heinz Tomato Ketchup, Cocomalt, 3 Minute Oat Flakes, Armour’s Star Ham, Sunkist California Orange Juice, Fleischman’s Yeast, Gulden’s Mustard, Knox Gelatine, Eagle Brand Condensed Milk, Minute Tapioca, Snowdrift, Beech-Nut Peanut Butter, Cookies & Cakes. Spam. Empresas, todas estas, dedicadas a la elaboración de alimentos sobre la base de harinas, grasas refinadas, cereales procesados, azúcares y leche. Muchos productos vegetales comienzan a procesarse también para pasar a formar parte de salsas y aderezos que abren, a su vez, la posibilidad de crear una nueva demanda de productos en los que pueden ser utilizados.


			Harinas, galletas de todo tipo, cereales listos para mezclar con leche o derivados, pastas secas, carnes procesadas y enlatadas, fiambres, lácteos, dulces, golosinas y mermeladas, llegando incluso a la producción de alimentos para bebés listos para consumir. Nuevas marcas fueron surgiendo para dar soporte comercial a nuevos productos (que en esencia son productos similares aunque más procesados), con una lógica productiva que continúa siendo la misma hasta nuestros días.


			Muchos de estos productos comenzaron a elaborarse con procesos y en preparaciones que les facilitaban el acceso a mercados cada vez más específicos. Pero se trataba siempre de productos hechos con esos pobres ingredientes, aunque con mayor grado de preparación, y bajo el supuesto de que la comida debe asemejarse a un kit de armado rápido.


			Complementariamente, estas tendencias de alimentos procesados comienzan a darse también en el sector de comidas. Entre los años 40 y 50s, estas tendencias estaban claramente establecidas en el sector de restaurantes y locales de comida rápida. Shakey’s Pizza, McDonald’s, Burger King y Dunkin’ Donuts destacan entre las cadenas de comidas que surgen por esos años y que desplegaron una carrera de crecimiento aún imparable.


			Vemos estos ejemplos de Estados Unidos porque allí el fenómeno fue notable y alcanzó dimensiones inéditas en comparación con otras partes del globo. Pero el mismo fenómeno, con proporciones menores (aunque no menos dramático), se dio en todo occidente, incluyendo América Latina. Recorrer las marcas de nuestro país es un ejercicio fácil que podemos hacer con solo permanecer unos minutos frente a la televisión, donde las publicidades de estos productos se suceden sin descanso. O caminando el pasillo de una góndola.


			La revolución agrícola y de la industria alimentaria desplegaron un crecimiento nunca antes visto y fueron mucho más allá de la adaptación comercial a los nuevos escenarios socioeconómicos: alimentos con mayor grado de preparación, soluciones de comida rápida, snacks para “engañar al estómago” y muchas otras alternativas para facilitar el hecho de que más integrantes de la familia se incorporaban al mercado de trabajo. Bajó el tiempo dedicado a la preparación de comidas hogareñas, incrementando las oportunidades para una industria que seguía especializándose y avanzando en el procesamiento de las materias primas.


			En la búsqueda de comodidad, facilidad de uso y adecuación a los diferentes gustos, la industria alimentaria se fue desagregando en nuevas cadenas, cada vez más específicas y con un desarrollo de estrategias de marketing y publicidad que resultaría clave para comunicar estos profundos cambios que afectaban a uno de los temas de mayor cuidado en la vida familiar. Es el despegue, también, de las industrias complementarias de la alimentación: la de los aditivos, los envases y el transporte, centrales en los procesos de conservación, almacenamiento y distribución de los alimentos.
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