inevitables, las que forman parte del hecho de estar
vivos. En cambio la que provoca la ciudad se ha ido
construyendo sobre una cultura del aislamiento, del
individualismo exacerbado; es, digamos, artificial y
probablemente remediable.
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Las salidas que se proponen, sin embargo, son en su
mayoria ineficaces porque parten también del indivi-
dualismo que nos aisla. En un curso de seguridad per-
sonal al que asisti hace unos meses, la maestra decia
que la mejor defensa contra la violencia de la ciudad
es la indiferencia. No hay que detenerse ante ningin
incidente, sino caminar de prisa con una actitud cor-
poral que transmita la idea de que mantenemos todo
bajo control. Si se siente temor, es necesario concen-
trarse en algo que nos produzca mucho coraje para
que éste sentimiento se exprese en todos los musculos
del cuerpo. La vulnerabilidad excita a los agresores,
los atrae.

También decia esta maestra que hay que estar
siempre alertas, sin ensofiar o “pajarear”, tratando de
hacer contacto visual en el intento de adivinar en
quién podemos confiar y en quién no. He practicado
este ejercicio en los viajes en pesera: la mayoria de los
ojos no dicen gran cosa, estin callados. Cada quien
va mirando hacia adentro, cada una, cada uno, con
sus broncas y sus miedos, en busca de una solucion
individual a la violencia y al aislamiento colectivos.

Debe haber otros remedios que no sean el encierro,
aprender karate, portar armas o tener que andar con
cara de palo. Tenemos que encontrar nhuevos modos
de habitar la ciudad pero no los encontraremos a solas.

Del molcajete a la licuadora

El proceso de modernizacion en la cocina

Mercedes Charles C.

circulan a través de diversos
medios de comunicacién, buscan
convencer a la mujer sobre las bon-
dades de la modernidad. La cons-
truccion de mujer moderna que
transmiten, se basa generalmente,
en la promocién y consumo de mul-
titud de objetos: desde toallas sani-
tarias, jabon para el lavado de la
ropa, comida preparada para la ali-
mentacion del bebé y pafiales dese-
chables, hasta cosméticos, perfumes,
ropa, uso de servicios bancarios y
de aparatos electrodomésticos. El
consumo de esta multitud de obje-
tos supuestamente convierte a la

Gran namero de mensajes que

mujer por arte de magia, en un ser
de su tiempo.

Ciertamente el consumo de de-
terminado tipo de objetos cambia
algunas de las practicas culturales
tradicionales, el uso de los espacios
y la funcionalidad de los mismos.
Aqui vamos a revisar, quizds de una
manera un tanto romantica, el pro-
ceso de modernizacion en la cocina
que promueven los medios de co-
municaciéon y que materializa la in-
troduccion de la logica que sostiene
al sistema capitalista en su conjunto
al interior del ambito familiar: el
sentido de eficiencia y del ahorro
del tiempo.

Desde los primeros afios de este
siglo aparecen los aparatos electro-

domésticos como objetos de consu-
mo masivo y, los medios de comu-
nicacion —a través de la publicidad
principalmente—, se transformaron
en mecanismos para fomentar y di-
fundir su consumo, sobre todo en
sectores altos y medios de la pobla-
cion. La estufa de gas, el refrigera-
dor y la licuadora se erigieron como
simbolo de la modernizacion en la
cocina; ayudaban a la cocinera y al
ama de casa a ser mas eficientes al
preparar los alimentos.

Desde entonces, las cocinas han
sufrido paulatinamente un enorme
proceso de transformacién. Poco a
poco dejaron de constituir un espa-
cio de relaciones, donde se mezcla-
ban las historias mas inusitadas de
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aparecidos y de demonios, de espi-
ritus y brujas que chupan el aliento
a los nifios o del ultimo capitulo
de la novela radiofbnica, con sabe-
res secretos, necesarios para que la
comida esté bien sazonada y elabo-
rada. Saberes femeninos que se
transmitian de generacion en gene-
racion y que se concretaban en una
pizquita, en lo que agarres con dos
dedos, en dar una probadita, en la
importancia de serenar ciertos ali-
mentos, de que agarren un poquito
de luna y de rocio.

Estos saberes acumulados, se
mezclaban a su vez con otros rela-
cionados con la salud: los tés curati-
vos, el tomate o el limon asado para
untar en la garganta, la manteca
con carbonato para poner en los
pies y asi bajar la calentura, la so-
badita para tronar las anginas, el ajo
con leche y un poquito de ron para
curar la reuma, los tés de pata de
grillo para el estrefiimiento, el chi-
queador en la sien para el dolor de
cabeza, la ruda con alcohol para sa-
car el aire de los oidos, el té de oré-
gano para los colicos, el de bugam-
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bilia o el de gordolobo para la gar-
ganta, el de anis estrella para los
bebés, el de manzanilla para el esto-
mago o para eliminar la conjuntivi-
tis, el ajonjoli para incrementar la
leche cuando las mujeres estdn
amamantando.

La cocina era lugar de reunion y
de encuentro de mujeres y de nifios.
Un lugar agradable donde convivian
calores, olores y vapores con palo-
tes de madera y ollas de barro, tren-
zas de ajos y colguijos de hierbas,
molcajetes y metates. Todo esto
servia como un escenario multiple
cuya ultima finalidad era la prepara-
cién de alimentos para mitigar el
hambre, afinar el gusto, y que tam-
bién permitian el famoso tente-en-
pie, que ayudaba a aguantar hasta el
momento de la comida.

La cocina era un lugar que invita-
ba a quedarse. De hecho, la palabra
hogar significa el sitio donde se co-
loca la lumbre en las cocinas; ya la
lumbre aglutinaba a su alrededor a
los miembros de la familia para con-
tar historias, para tomar descansos,
para pasar el tiempo. Asi, la cocina

era un lugar de relacion y de trans-
mision cultural, donde hablantes y
escuchas se fundian en tormno a la
produccion de alimentos; en torno
a la mujer que era duefia y sefiora
de la cocina.

La produccion de alimentos de-
pendia de las diversas estaciones
del afio, del éxito o fracaso de las
cosechas, de los dias de fiesta. De
esta forma, se elaboraba comida
especializada segun la época del afio
y de la fiesta correspondiente; mu-
chas veces la fiesta era tal gracias a
los alimentos especificos, como
ahora una reunién de cumpleafios
se define por el pastel. No hay fies-
ta sin el alimento que le correspon-
de, y esto se contintia: bufiuelos y
ponche en la navidad, rosca en dia
de Reyes, romeritos con tortitas de
camaron en Semana Santa, calabaza
en tacha y tamales en el dia de
muerto, mole y arroz el dia de la
boda.

Mas alla de la fiesta, la prepara-
cion de alimentos se inserta dentro
de la misma contidianidad, se da
por supuesto que todos los dias las
mujeres tienen listos los alimentos;
se desvaloriza un trabajo complejo
que requiere tiempo, astucia, inteli-
gencia y buena mano.

La elaboracion de alimentos, des-
de los mas simples hasta los mas
complejos, requiere de saberes que
se ponen en escena. Luce Giard en
Artes de Nutrir hace un estudio de
la cultura que gira en torno de la
cocina en Francia; en él plantea que
cocinar implica contar con una me-
moria multiple (de ingredientes y
pasos, de gestos y de consistencia),
una inteligencia  programadora
(célculo de tiempos de preparacion,
de coccidn, de intercalar actividades,
de que cada plato esté listo en el
momento preciso), una sensibilidad
sensorial (conocimiento de olores,
agudizacion de la vista y del tacto),
un ingenio creador (sustitucion de
ingredientes, de utensilios, experi-
mentacion para crear nuevos plati-
llos, improvisacion).

Todo esto se pone en juego hasta
en la elaboracion del fideo o del
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arroz de todos los dias, pero no se
valora, solo se reprocha si el arroz
se bate o queda con demasiado
almidén o desabrido o si el fideo
se coce demasiado o esta insipido.
O bien, si la carne tiene la consis-
tencia de suela de zapato o si los

chicharos quedaron descoloridos
por la ausencia del bicarbonato de
sodio.

Las mujeres saben cémo hacer
que la comida quede bien y a tiem-
po todos los dias, pero no se les
valora. En cambio, cuando un hom-
bre se mete a la cocina, como en el
caso de los chefs, el valor de su tra-
bajo aumenta y la comida adquiere
estatus.

Volviendo al punto donde empe-
zamos, las revistas femeninas y la
television promueven el consumo
de aparatos para ayudar a la mujer
a cocinar, para ahorrarle tiempo y
tener todo listo en el momento en
que la familia se sienta a la mesa.
Esto se maneja en un discurso que,
tomado literalmente, pareciera que
es el aparato quien cocinay que los
saberes que implica la elaboracion
de la comida estan implicitos en él.
Como si el punto, el sabor, la cali-

dad y la presentacion de los alimen-
tos estuvieran contenidos al interior
de los multiples aparatos que se
promueven, y el trabajo de la mujer
fuera totalmente secundario.

La modernidad entr6 a la cocina,
no solo a través de los electrodo-
mésticos que se multiplican a ojos
vistas, sino que también a través de
comida enlatada, de alimentos con-
gelados, de harinas y polvos prepa-
rados que se promueven en los
diversos medios de comunicacion,
sosteniendo que no hay diferencia
entre lo previamente elaborado por
la industria y lo hecho en casa; el
trabajo de la mujer deja de ser nece-
sario, se ocultan la calidad nutricio-
nal y el sobreprecio que contienen
estos alimentos.

Con la modernidad el trabajo de
la cocina se ha simplificado; la mu-
jer ahorra tiempo y ya no elabora
aquellas recetas que requerian ho-
ras para su preparacion; pero tam-
bién la mujer y la familia han perdi-
do un espacio de relacion, de saberes
funcionales, de transmision cultural
y de un lugar donde también se co-
cinaba, sin premura de tiempo, el
calor humano.@
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