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los datos, 2.*) descripcion y 3.°) interpretaciéon de dichos datos, amén, claro estd, de la
previa seleccion de informantes (20 en total, con edades comprendidas entre los 53 y
los 80 afos). En segundo lugar, hay entre los materiales etnogrificos recabados un buen
nimero de palabras caidas en desuso, lo que aumenta su interés lingiiistico-etnogrifico.
Por fin, su cardcter historicista, que lo sitia en la linea de las investigaciones etnogréficas
de nuestra centuria.

Algunos aspectos de tipo técnico se le pueden objetar. Al margen de las notas
impresionistas de una segunda parte muy floja en contenidos, las numerosas referencias
olvidadas en el apartado de «Bibliografia-, o la falta de rigor estructural, que ha ocasio-
nado que se repitan una vez tras otra algunas ideas. No se trata tanto de una obra
definitiva como aleccionadora en un campo, el etnogrifico, y en una zona, la Mancha
donde pricticamente esta todo por decir.—JESUS FERNANDEZ VALLEJO.

Du grain au pain. Symboles, Savoirs, Pratiéues. Textes réunies et présentés par Marianne
Mesnil (Bruxelles: Institut de Sociologie de I'Université Libre de Bruxelles, 1992),
232 pp. Collection Ethnologies d’Europe nim. 2. Les correspondances de Civilisations.

El libro que comentamos corresponde a la segunda entrega de las IV Journées d'Eth-
nologie Européenne Comparée, dedicadas al estudio del pan y cuyas dos partes restan-
tes apareceran en sendas revistas: L'Uomo, 111, 1 (1990) y Civilisations. Se integra, ade-
mds, en una coleccién que se inicié en 1990 con otro libro, asimismo interesante, dedi-
cado a Les plantes et les saisons. Calendriers et Representations.

El subtitulo del volumen que nos ocupa, Symboles, Savoirs, Pratiques, muestra clara-
mente la amplitud de conocimientos que incluye la fabricacién y la -utilizacién. del pan
y que ha guiado a los organizadores de la reunién a la hora de aceptar lineas de in-
vestigacion. Esta amplitud también se manifiesta en la procedencia cientifica de los au-
tores que han aportado su trabajo; aunque predominan, como es Iégico, los etndlogos
y antrop6logos —a pesar de los intentos por unificar bajo un mismo epigrafe ambas
denominaciones, los planteamientos y los resultados se encuentran, a2 menudo, bastante
alejados—, junto a ellos, se encuentran representados los botinicos y los arquedlogos,
si bien en corto nimero. Creemos que es siempre digno de destacar el intento de eli-
minar las barreras existentes entre las diferentes disciplinas cientificas.

Tras una presentacién de la editora, en la que pasa revista a los trabajos que se
incluyen en el libro, éste comienza con un clarificador articulo de Simone Denaeyer sobre
botdnica e historia, -Du grain au pain. Le cycle de vie et Ihistoire des blés-, en el que
de forma clara y didictica —en el mejor sentido del término— analiza las fases de cre-
cimiento del trigo, con alusiones puntuales a aspectos vinculados a la nutricién. En la
segunda parte, dedicada a la historia de los trigos, hace un repaso de las diferentes
especies, subdividiéndolas en trigos primitivos y modernos, e incidiendo en sus caracte-
risticas, dispersién geogrifica y necesidades edafolégicas para su cultivo. El articulo se
completa con un util glosario.

El segundo trabajo, debido a Kai Fechner, lleva por titulo «Le pain avant lhistoire:
un bilan archéologique et palethnologique pour le Nord-Ouest de I'Europe-, y en €l se
recogen los datos arqueoldgicos relacionados con el pan en la zona mencionada. Hay
que destacar en este estudio la riqueza de informacién que puede ofrecer la arqueolo-
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gia cuando valora algo mis que las tipologias cerimicas. Analiza este autor, todos los
testimonios relacionados con el pan, tales como semillas, graneros, hornos, molinos,
recipientes dedicados a la preparacion y panes, siguiendo un orden cronolégico. Inclu-
ye, demis, datos relativos a la evolucién del cultivo de las diferentes especies de trigos
basindose en los hallazgos de semillas. Resulta llamativo el niimero de panes arqueol6-
gicos existentes —en 1951 se habian localizado ya doscientos once— vy las diferencias
que en los yacimientos de la Edad del Hierro se aprecian entre los panes dedicados al
consumo, generalmente hechos a base de mezcla de diferentes harinas, y los que se
asocian a enterramientos, realizados con una sola especie.

Alexander Fenton en -Small Scale Techniques in Processing Cereals for Food- se centra
en el caso escocés para estudiar varias fases del proceso de cultivo y preparacion de
cereales dedicados al consumo humano, anotando las diferencias segin se trate de bere
(un trigo panificable) o de avena. Su analisis se centra en tres momentos: la siega, el
secado y el chamuscado (graddaning). Es llamativa la similitud de practicas que se si-
guen con el primero de los cereales citados y las que recibe la escanda en Asturias.
Resulta interesante destacar la perduraciéon de una técnica en el tiempo asociada a gru-
pos de bajo nivel econémico, una vez que ha sido abandonada por los de mis alto
nivel. También merece la pena resaltar el papel jugado por las legislaciones de caracter
sefiorial, que llegan a prohibir determinadas técnicas tradicionales por el desperdicio de
paja que llevan aparejado. Asimismo, al igual que ocurre en la actualidad, se puede
constatar a comienzos del siglo x1x el prestigio alcanzado por los panes hechos con
técnicas tradicionales —en concreto con la torrefaccién de las espigas previa a la moltu-
racién— entre las clases altas, curiosamente cuando anos antes esta era la prictica per-
seguida por los sefores.

<La panification comme “acte de vie”. Pratiques et langage autour de la fabrication
du pain en Basilicate-, de Enzo Spera, se centra en el estudio de los simbolos de ca-
ricter sexual vinculados a la fabricacién del pan en la citada regidn italiana. El autor se
fija tanto en los comportamientos de las mujeres durante las distintas fases del trabajo,
como en los tabies relacionados con los espacios o con determinados estados o carac-
teristicas de las mujeres; también incide en la actuacién femenina a lo largo de la ela-
boracién del pan, la cual presenta un fuerte contenido sexual en aspectos como el len-
guaje o los comentarios que se hacen. Finalmente, incide en la importancia de los se-
llos para marcar el pan, como forma de sefialar la pertenencia a una casa; en esta ocasién
el uso del sello es fundamental dado que se cuece en hornos publicos de propiedad
privada. De la lectura de este articulo cabe hacer una reflexiéon sobre el papel jugado
en el trabajo por las pricticas rituales y las creencias asociadas a €él; y no sélo en el
trabajo femenino de la fabricacién del pan, sino en general. Los ritos de caricter sexual
que acompanan a las labores agricolas hace tiempo que dejaron de ser generales, aun-
que todavia se puedan documentar muchos de ellos en la Europa del siglo xx, pero su
importancia en un pasado no demasiado lejano nos ilustra sobre unas actitudes ante el
trabajo que tienen poco que ver con las mentalidades laborales actuales. Convendria no
perder de vista este componente para no interpretar erréneamente algunas pricticas
agricolas o situar en su justo sitio el porqué de determinados ritos.

Giannetta Muru Corriga analiza en «L'orgue dans l'alimentation des Sardes: le pain des
bergers nomades- la importancia de los panes de cebada en relacién con los ciclos
ganaderos de los pastores de Cerdefia. Como sucede en otras muchas ocasiones, lo que
ha sido general hasta el siglo XiIx —al menos en la edad Moderna— pasa a ser residual
en el xx, localizindose en zonas de montana o vinculado a grupos sociales —en este
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caso los pastores— lo que antes se documentaba en amplias capas de la sociedad. La
perduracion del uso de la cebada como alimento en zonas de montana tiene su expli-
cacién légica, en su mayor facilidad de cultivo, es decir, mayor rendimiento con menos
trabajo, y en un igual valor nutritivo que el trigo, que compensan los problemas gene-
rados por su dificil panificacion. Los diferentes tipos de panes se ponen en relacién con
las necesidades de los pastores trashumantes, en las que sobre todo prima la necesidad
de una larga conservacion, la cual se consigue a través de una doble coccién que eli-
mina toda humedad.

También se centra en esta isla el articulo de Giulio Angioni, Du pain et du fromage.
Céréaliculture, assolement, élevage des moutons et alimentation traditionnelle en Sar-
daigne-, en el que se sintetizan los sistemas agropastoriles de la isla, que se inscriben
en modelos mediterrineos con claras similitudes respecto a los que se encuentran en
muchos paises de este drea, a pesar de la <especificidad- que sefala el autor. A través
de algunas citas textuales, podemos ver el cambio de mentalidad respecto a los alimen-
tos y la importancia que tiene el no derrochar nada para una sociedad tradicional.

Francesco Faeta, en «La farine et la forme. A propos des figures en pate sucrée d'un
village de I'ltalie du sud- intenta demostrar la incidencia simbélica de la harina, como
componente fundamental, en la realizaciéon de figuritas destinadas a la fiesta de San
Roque. El trabajo gana mds, en nuestra opinion, cuanto mas se cifie a aspectos descrip-
tivos, perdiendo cuanto se acerca a interpretaciones simbodlicas. La miel daria al musta-
cciolo su forma, le devolveria «el poder imagogenéticor, mientras que la harina le daria
<la consistencia material-. Quizi el problema no esté en el autor, sino en nuestra poca
capacidad para asimilar ciertas caracterizaciones, como la que hace de la nutricién: un
<acto mortal y vital, traumatizante y liberador, execrable e indispensable:.

El libro se cierra con dos trabajos de Renaud Zeebroek. El primero, dedicado al
«Calendrier des pains rituels et des préparations 2 base de céréales dans les traditions
wallonnes», se centra en el ciclo festivo invernal, desde Los Santos hasta la Pascua. En
€l se recalca el caricter funerario cristiano de ambas fechas y la cantidad de festivida-
des que se incluyen entre ellas. El articulo se ordena cronolégicamente, explicando en
cada tipo de pan tanto su drea de expansion, como su receta, modo de consumirlo vy,
en caso de existir, otros datos de interés o particularidades locales. Incluye un glosario
al final del articulo.

Finalmente, en <Le pain de I'Europe: apercu de 20 ans de bibliographie- recoge este
investigdor la bibliografia europea sobre el tema. En sus advertencias sefala los posi-
bles problemas que puede tener esta recopilacion, incidiendo en las -barreras cientifi-
cas- entre paises. Quizd haya que achacar a estos muros la ausencia total de bibliogra-
fia etnoldgica espafiola sobre el tema y que los dos tGnicos articulos —de caricter his-
térico— citados sobre nuestro pais procedan de una autora suiza y estén publicados en
Francia. En la préxima bibliografia europea sobre el pan estas barreras habrin caido o,
al menos, tendrin alguna brecha por la que comunicarse.

Como dltimo apunte, queremos hacer un breve comentario sobre la falta de ilustra-
ciones del libro que, suponemos, debera achacarse a los costes editoriales. El tema del
pan, como tantos otros, requiere de la documentacioén grafica como forma de acceder a
una parte de la realidad. Esperamos que en futuras entregas de esta coleccién se pue-
da mejorar este aspecto que enriqueceria la calidad con que estin editados estos libros.—
JOSE Luis MINGOTE CALDERON.
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