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La gachamiga dura:
todo un ritual comensal

Resumen

La “gachamiga dura” es una comida popular en algunas regiones de Espana. En torno a ella se desarrolla todo un
ritual festivo-comensal que cultural y antropoldégicamente tiene un gran valor. La asociacién especulativa de todo
lo que conlleva su elaboracién con las fases del ritual segtin Turner, ayuda a dotar de argumentos antropolégicos
dicha comida. Ademds, aparece claramente otro factor antropolégico a tener en cuenta como es la comensalidad,
ya sea esta familiar o festiva. Una asociacidn, a primera vista increible, que tiene la finalidad de rescatar uno de los
momentos festivo-comensal de nuestro patrimonio inmaterial.
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Abstract

The “gachamiga dura” is a popular food in some regions of Spain. Around it develops a festive-diner and anthro-
pological ritual that has a great value. The speculative association that all entails its elaboration with of the ritual’s
stages according to Turner, helps provide of anthropological arguments this food. Moreover, appear clearly ano-
ther anthropological factor to consider such as commensality, be it family or festive. An association, at first sight
incredible, that aims to rescue one of the festive-diner situations of our intangible heritage.

Keywords
“Gachamiga”, Festive-diner ritual, Commensality, Food rituals.

uién hubiese dicho queunamezclade

harina, aceite, agua y “tropezones”™

pudiera dar tanto que hablar fuera
de los circulos estrictamente gastronémicos. Y
es que la “gachamiga dura”,” aparte de ser una
apetitosa y nutritiva comida, aspecto este que
no entra dentro de esta reflexién, articula a
su alrededor algunos aspectos culturales en su
consideracién de ritual festivo-comensal. En
una sociedad caracterizada por redes, hibrida-
ciones, mediaciones y consumos, puede pa-
recer un atrevimiento plantear una reflexién
sobre la “gachamiga dura” como objeto de
estudio antropoldgico. Sin embargo, la di-
ndmica de nuestra sociedad muestra sus im-
previsibles paradojas: en tiempos “globales”,
las fiestas y las tradiciones “locales”, no solo

perviven sino que se revitalizan.

(1) Se llama “tropezones” a los trozos de longaniza, tocino, salchicha o casqueria de cerdo (higado, asadura, corazén) que
acompanan a la mezcla de la harina, el agua y el aceite. La utilizacién de estos ingredientes no es sino una concesion a la
“porcofilia” tipica del Mediterrdneo europeo.

(2) La “gachamiga” es una comida tipica del sureste espafiol y de las zonas interiores mds cercanas. Los ingredientes y la forma
de elaborarla varia dependiendo del lugar. Sus ingredientes bdsicos son: harina, agua, aceite y sal. Otros ingredientes pueden
ser: embutido, casquerfa, sardinas, fioras (pimiento seco), ajos tiernos, etc. En este articulo nos referimos a lo que en Cieza se
conoce como “gachamiga dura” y a todo lo que conlleva su elaboracién.
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Quizés el lector se sienta extrafiado por tal asocia-
cién. Tal extrafieza también surgié en mi al comprobar
que tal asociacién era posible, al igual que me extrand
las diferentes peticiones de amigos y conocidos para que
plasmara la asociacién “gachamiga” — ritual festivo-co-
mensal. Que esta asociacion puede realizarse, y que no
se trata de elucubraciones antropoldgicas, lo atestigua el
hecho de que la palabra “gachamiga”, en sus diferentes
modalidades, tiene casi 38.000 entradas en internet e
incluso una pdgina en Facebook. Pero aparte de esto,
a ninglin ciezano o ciezana se le escapa que se trata de
todo un ritual comensal familiar o amical.

Esta reflexién, no me atrevo a llamarla estudio, no
va dirigida a la valoracién de la calidad gastronémica de
este alimento, ni a su elaboracién, sino que va dirigida a
la evaluacién de aquellas gachamigas duras que, por llu-
via, fiestas o por iniciativas varias, se elaboran en las casas
de campo, a la lumbre, en ocasiones especiales, rodeados
de amigos y familiares, y que estdn salpicadas, segtin ve-
remos, de elementos rituales. Lo que evalto y sobre lo
que reflexiono es el entorno, el contexto, el momento
y todo aquello que rodea a este momento comensal.
Geograficamente se reduce esta reflexién a Cieza puesto
que, la reduccién a lo local, me va a permitir utilizar y
aunar metodolégicamente algunas técnicas antropol6gi-
cas tales como la autoetnografia, la observacién flotante
(Manuel Delgado, 1999), la observacién participante,
etc., beneficidndome de lo que Gadamer llamaria, en
un sentido “clésico”, la inmediatez de la contemplacién,
es decir, la posibilidad de observar mi entorno y a mi
mismo. El conocimiento antropoldgico tiene mucho de
personal y de autoreferencial, por lo que la reflexividad,
tal y como la ve Bourdieu (2003), debe de ser el motor
de la reflexién abandonando la perspectiva olimpica que
supondria un estudio a nivel regional o Mediterrdneo.
Volver la mirada antropolégica sobre mi propio univer-
so creo que también favorece la reflexividad y por ana-
dido el cardcter especulativo, en sentido etimolégico del
término,” que se le presupone a la antropologia actual.

La historia de esta tipica comida* va unida a la his-
toria de agricultores, pastores y otros oficios relacionados
con la tierra, el monte y la ganaderia. Al tratarse de una
comida que, por sus ingredientes, es econdmica y enga-
fia al estémago de quien la toma, servia para aguantar
las largas horas de trabajo sin que supusiese un gran des-
embolso econémico. Cuando esta se realizaba en casa,

(3) “Especulativo” procede etimolégicamente del latin speculor, -ari, “observar”,

normalmente se cocinaba los dias de lluvia o mal tiempo
ya que esos dias toda la familia estaba en casa y habitual-
mente se disponia en la despensa de todo lo necesario
para su elaboracién. También se trata de una comida
tipica de las matanzas, en ellas se aprovecha la frescura
de la carne del cerdo, la casqueria y los embutidos recién
elaborados para elaborar una buena “gachamiga dura”
con la que agasajar a familiares y amigos.

Si ya la comida en si, y mds concretamente la
consideraciéon de los alimentos y la forma grupal de
comerlos, tiene una importancia cultural, esta comi-
da, por su presencia en un determinado 4mbito cultu-
ral y en un momento histérico, atina ambos aspectos
e incluso en algunos momentos el festivo. Pero, ;por
qué podemos decir que la “gachamiga dura” es un ri-
tual comensal? Para ello serd necesario clarificar qué
es la comensalidad y dentro de qué tipo podemos en-
cuadrar a la “gachamiga dura”, y por otro lado qué es
un ritual y cuéles son sus elementos visibles.

El papel central que el momento de comer tiene
en la vida cotidiana de las personas, no ha tenido un
gran desarrollo en la teorfa antropoldgica. Sin embargo,

“"ou

investigar” o “escudrifar” y designa varias

practicas relativas a la inferencia sin bases empiricas inmediatas.

(4) La “gachamiga” es una comida tipica no sélo de la mayoria de pueblos de la Regién de Murcia sino que también esta
presente en la gastronomia de otras regiones de Espaia, aunque se producen variaciones en cuanto a su elaboracién y en
cuanto a sus ingredientes secundarios o “tropezones”. Dentro de la misma Regién de Murcia, incluso, podemos encontrar

estas diferencias.



ﬁ Revista C.E.H. Fray Pasqual Salmerén

N

un estudio minucioso de los hédbitos alimenticios y de
comensalidad en diversas sociedades nos puede colocar
en una posicién privilegiada para analizar problemdticas
ligadas a las formas de sociabilidad. Ya en el siglo XIX,
autores de la talla de James Frazer (1981) o Robertson
Smith (1894) habian dirigido su atencién hacia los ali-
mentos y los habian vinculado con las nociones claves
de tabt, totemismo vy sacrificios rituales, entre las mds
relevantes. De ese modo, los sacrificios y la comensa-
lidad se consideraron tempranamente como modos de
experimentar la comunién grupal. Quizd quien mds
se ocupd sistemdticamente del andlisis de la cocina fue
Levi-Strauss en su obra “El origen de las maneras en la
mesa” (1970). Pero se echa en falta estudios serios en
este sentido, sobre todo referidos a las funciones que,
simbdlica o realmente, cumple en la estructuracién de
la sociedad.

Existe una rica variedad, como afirma Alvarez Mu-
ndrriz (2005), de prdcticas sociales: formales, informa-
les, rapidas, festivas, rituales, religiosas, etc., que pode-
mos agrupar dentro de la categoria de “comensalia” que
pone de relieve la periodicidad o institucionalizacién de
la comida. Y han sido los antropélogos como Nicod,
Douglas, Fischler, Bourdieu, etc., quienes han profundi-
zado en el estudio de estas comidas que conciben como
el consumo de alimentos en una situacién estructurada
socialmente organizada segin unas reglas que prescri-
ben el tiempo, el lugar y la sucesién de los actos que lo
componen. Teniendo esto en cuenta, es posible y mds
operativo, establecer una triple clasificacién de las comi-

das que tienen como Gnico objetivo la comprension de
las estructuras simbdlicas presentes en la manera de pre-
parar, servir y comer los alimentos dentro de un grupo
social: institucionales, festivas y rituales.

La “gachamiga dura”, en este sentido, podria en-
marcarse dentro de la triple clasificacién de la comen-
salfa. Puede ser una comida formal y casi institucionali-
zada: formal cuando se come en familia y se mantienen
los roles familiares, e institucionalizada si entendemos
que se lleva a cabo, habitualmente, en un “cronotopos”
determinado: dias de mal tiempo o lluvia y chimenea de
lefia en casa de campo. Es decir, la elaboracién de esta
comida estd organizada segin unas reglas que marcan
cudndo, dénde y cémo se debe realizar.

Segun los estudios antropoldgicos clésicos, los
rituales festivos acttian como hechos sociales totales,
de ahi que sean muy importantes para comprender
cémo son nuestras culturas, los elementos materia-
les e inmateriales que la componen, cémo se estruc-
turan y sistematizan, y cémo cambian. Los rituales,
por tanto, constituyen instrumentos utiles de andlisis
de realidades sociales particulares. También, en los ri-
tuales festivos, los celebrantes desempenan actuaciones
conjuntas, performances, acciones simbdlicas mediante
las que la sociedad se auto-representa y se reproduce,
que conducen a una reafirmacién del sentimiento de co-
munidad y la conciencia de comun pertenencia. Los ri-
tuales festivos, por tanto, comportan cierta reflexividad
social, ya que evidencian los rasgos y contradicciones de
los sistemas socioculturales.

(5) En la actualidad son varios los proyectos de investigacién relacionados con la importancia que comer juntos tiene en la

socializacién y posterior estructuracion social.
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La ritualizacién de la comensalia se basa en el hecho
mismo de compartir comida, e incluso en el solo hecho
de comer. El compartir, en el caso de la comida, necesita
ya de un consenso. Desde muy antiguo comer juntos o
los disfrutes de los placeres de la mesa no sélo ha tenido

una dimension fisiolégica y nutritiva sino que también se
le ha dado la dimensién social, asi ya Cicerdn, en el 44 a.
de C., en el ensayo dedicado a Catén el Viejo habla de la
comensalidad en estos términos: “Nuestros antepasados,
tuvieron razén al dar el nombre de convivium a aquellas
reuniones de amigos que se acodan entorno a una mesa,
pensando que implican una comunién de vida”.

El rito o ritual se concibe como una préctica, un
mecanismo simbdlico de la vida social, que, a escala
general o sectorial, contribuye a la regeneracién per-
manente o periddica de esa vida, a lo largo de las ge-
neraciones, mediante su repeticién. La accién ritual
suele estar muy elaborada: articula gestos, y en oca-
siones palabras, realizados por personas cualificadas,
en lugares y tiempos predeterminados y consagrados a
tal fin, utilizando objetos y parafernalias a veces muy
sofisticadas. Comer juntos también tiene una estruc-
tura, interna e invisible, normatizada, formalizada vy,
en fin, ritualizada y eso en todas sus variantes, desde
la comida institucionalizada hasta la festiva, desde la
informal a la familiar. La eficacia de un ritual festivo-
comensal radica entonces en la constitucién del grupo
que participa como tal grupo, sobrepasando incluso
la funcién principal de la comida.

La ritualizacién de la comensalidad asegura el transito
de un estado de disgregacion de individuos aislados a un es-
tado de agregacién grupal. Comer juntos ‘es netamente un
rito de agregacion” dird Van Gennep (1986), que permitiria
el paso de un estado de rivalidad potencial a un estado so-
lidario segun el enfoque durkheimniano, y Turner (1992)
verfa en el momento de la comida familiar o festiva un mo-
mento de liminalidad conformador de communitas, como
un tiempo y lugar de alejamiento de los procedimientos
normales de la accién social.

Que la elaboracién de este tipico alimento supone,
en cierto sentido, un ritual de trinsito de lo individual a
lo social, lo descubrimos por lo lazos de amistad que se
crean entra los que participan de ella. Muchas veces una
“gachamiga dura” no se planea, surge sin mds incluso en
ambientes donde los posibles comensales no tienen fuer-
tes lazos de unién. Y es que el dicho popular que afirma
que “donde comen dos comen tres”, se hace realidad y se
acrecienta en torno a una sartén de “gachamiga dura”. El
tradicional modo de comerla: sartén al centro y cucharada
y paso atrds, testimonia su cardcter integrador y social. Las
clases sociales y las diferencias desaparecen, nadie come mds
ni nadie come menos al no tener medida (plato), todos co-
men de todo (tropezones, sardinas y fioras, estdn partidas)
solo el “saque”,® el gusto y la edad del comensal introducen
algunas diferencias.

La cocina o el comedor, como lugar propio de la
comensalidad, también ayuda en el sentido de enmarcar
fisicamente el ritual. La mesa tiene normalmente una for-
ma englobante, su espacio tiende a ser circular: el centro
ocupado por el recipiente que contiene la comida comin,
hacia la periferia se disponen los vasos y los cubiertos. Al-
rededor de la mesa los comensales. Es un escenario funda-
mentalmente centripeto y envolvente pero que, al mismo
tiempo, puede proyectarse, y se proyecta, centrifugamente
hacia el exterior. A veces, el suelo hace de mesa y el cardcter
englobante de esta desaparece parcialmente ya que, en esta
ocasién, la “Madre Tierra” se adjudica esa funcion.

Si analizamos ahora una “gachamiga dura” segtin los
elementos de andlisis que utiliza Turner para analizar un
ritual, tendriamos que partir de la descomposicién del ri-
tual en tres fases que también, en cierto sentido, podemos
observa en todo lo que rodea a la preparacion, elaboracién
y su posterior ingesta. Asi tendriamos, segin Turner, una
primera fase llamada pre-liminar. Esta fase, cuando se tra-
ta de la comensalidad, empieza por la invitacién, pero
traténdose de una “gachamiga dura” esto a veces des-
aparece precisamente por la imprevisibilidad de esta.
La invitacién estd unida a la segregacion a la forma-
cién y delimitacién de un grupo, y tal elemento pue-

(6) El término “saque” se emplea tradicionalmente para designar a la persona que tiene buen comer, que come mucho. “Tener

saque” significaria tener buen apetito, comer en abundancia.
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de provocar confrontacién y hacer fracasar este ritual
festivo-comensal.

El siguiente paso de esta fase serfa el aperitivo:” suele
ser copioso, fruto de una puesta en comin de lo traido
por los comensales y regado principalmente con cerveza.
Se trata de un momento mds distendido que la propia
comida, sirve igualmente para crear o afianzar lazos de
amistad pues es momento de las mds variadas conversa-
ciones. Generalmente se hace de pie, alrededor de la mesa
y sin olvidar al “hacedor” de la “gachamiga dura” que en
esos momentos debe estar ya metido en “harina” o en fae-
nay al que se le mima acercdndole algtin que otro pincho
y trago de fresca cerveza.

La segunda fase turneriana es la fase liminar. Fina-
lizada la “gachamiga dura’, en la que aunque exista un
“maestro gachamiguero™, han colaborado varias perso-
nas, se retira del fuego la sartén “orejera™ y se coloca en el
centro de la mesa donde todos participan de la comida.
Es un momento de indeterminacién, de transiciéon, en el

que los comensales no estdn clasificados dando lugar a la
communitas, donde la estructura social desaparece apare-
ciendo un modelo alternativo de sociedad que crea nue-
vas relaciones estructurales. La communitas que se forma
en torno a una “gachamiga dura” es simbdlica y puede
unir a los presentes por encima, incluso, de cualquier lazo

tranquila y distendida, disfrutando de un café o infusio-
nes, algin licor digestivo, tabaco y algin postre. En este
momento cada uno va recuperando su lugar en la estruc-
tura social, pero esta reintroduccién viene acompanada
de la posibilidad de haber establecidos nuevos y durade-
ros lazos de amistad con otras personas lo que, por tanto,

social formal. Lo que aparece en torno a la mesa es expe-
rimentado por los comensales como una comunidad sin
estructura y de alguna manera indiferenciada, igualitaria.
Comer o beber juntos, o comer y beber del mismo reci-
piente implica un cierto grado de intimidad y de unién.
La forma tradicional de comerla es “cucharada y paso
atrds”'’ y normalmente se abandona como bebida la cer-
veza que se sustituye por vino tinto y, segin gustos, algu-
nos comensales pueden acompanarla con uvas, granada,
tomate natural, y los mds golosos con chocolate o azicar.

supone cierta transformacion.

Después de este andlisis turneriano, otra forma de
ver que podemos hablar de la “gachamiga dura” como
un ritual festivo-comensal es destacar sus utensilios. To-
dos los rituales utilizan unos utensilios especificos mds o
menos complejos. Aqui podemos destacar, ademds de los
ya mencionados como la mesa y la sartén “orejera’, las
“trévedes”,"" la rasera,'” etc, que son utilizados por el
“maestro gachamiguero” en su elaboracién de manera
ritual, pues esta se elabora siempre de la misma ma-
nera y utilizando siempre los mismo utensilios. En
este sentido no es extrafo que la sartén y la rasera
utilizadas sdlo se utilicen para eso.

La dltima fase, segtn Turner, es la fase post-liminal.
Esta fase, dentro del ritual comensal, coincide con lo que
denominamos sobremesa. Es un momento de charla

(7) El aperitivo es un elemento reciente y que realza el cardcter festivo. Antiguamente la “gachamiga dura” bastaba como
comida. lgual pasa con la cerveza que lo acompafia, ya que tradicionalmente la “gachamiga dura” se ha tomado con vino.
(8) Llamo “maestro gachamiguero” a la persona que realiza o dirige la elaboracién de la “gachamiga dura”. En cierto sentido
es el oficiante del ritual. Para hacer “gachamiga dura” no se realiza ningln curso especial sino que se trata de un saber que
se trasmite de padres a hijos, o que se adquiere por observacién y valentia. En este sentido, “cada maestrillo tiene su librillo”,
sus trucos y su forma de hacerla, y no es extrafio observar cémo mientras uno la elabora otros van diciendo opiniones sobre
la elaboracion, sobre los ingredientes, sobre como la hace o hacia un familiar suyo, etc. Esto, por experiencia propia, no es
muy del agrado del que con trabajo y sudor esta elaborandola.

(9) Es un tipo de sartén honda muy utilizado en esta zona para la elaboracién de la “gachamiga dura” ya que puede contener
todos los ingredientes. Se le suele llamar popularmente “orejera” por unos refuerzos, con dicha forma, que unen el mango
con la sartén.

(10) Esta forma consiste en llenar la cuchara con el alimento y separarse de la mesa para dejar sitio a otro comensal, mientras
se espera a que otro vuelva a dejar hueco para acceder a la sartén. Esta forma supone que se come de pie.

(11) Triangulo de hierro con patas que se pone sobre la lumbre y que sirve para sustentar la sartén.

(12) Este es un utensilio fundamental para la elaboracién de la “gachamiga dura”. Normalmente son de elaboracién artesanal,
su pala suele ser trapezoidal, su rabo largo para salvar el fuego y el mango de madera para no dafar la mano.
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Por ltimo, para entender la importancia cultural de
esta tipica comida podemos observar su influencia en el len-
guaje o en la sabidurfa popular (elementos inmateriales de la
cultura). No he encontrado mucho sobre esto, solo algunas
referencias que a continuacién detallo:

Dichos: “Eres mds “pesao” que una gachamiga’: Puede
referirse a lo dificultoso de su elaboracién o a lo pesado de su
digestién; “Eres un gachamiga™ Se dice a la persona lenta,
por comparacién con la lentitud de elaboracién de la “ga-
chamiga dura’; “Animo a las gachas!”: Para animar a hacer

algo.

Refranes: “Gachamiga rulera, pan de centeno, en lle-
gando a la tripa todo esta bueno”.

El ritual comensal estd cambiando y las tradicionales
formas de comensalidad contrastan con las formas indivi-
duales del snack, del fast-food o del self service anénimo de
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