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Introducción


¿POR QUÉ COCINAR?


- I -


Michael Pollan se describe a sí mismo como un curioso nato en todo lo relacionado con la cadena alimentaria, desde el cultivo de verduras hasta las implicaciones de la alimentación en la salud de las personas. Pero recién en su madurez comenzó a prestar atención a los vínculos intermedios de esta cadena, es decir, aquellos por los cuales “los productos de la naturaleza se transforman en los alimentos que comemos o bebemos”. Cabe mencionar que en estos vínculos se basa la investigación del libro Cocinar.


El autor confiesa que la inquietud por el tema nace cuando, mirando un programa culinario, se da cuenta de una verdadera paradoja: el incremento del interés por la cocina (ya sea a través de shows televisivos, libros o restaurantes de cocineros estrella) es inversamente proporcional al tiempo y a la energía que la gente dedica al acto de cocinar, tarea que se delega cada vez más en la industria alimentaria. “Es curioso, pues no vemos ningún espectáculo ni leemos libros sobre coser, zurcir medias o cambiar el aceite del coche, otras tres tareas domésticas que también hemos dejado en manos de fuentes externas y que hemos eliminado de nuestros conocimientos. Cocinar, sin embargo, es diferente, ya que el trabajo, o el proceso, tiene un poder emocional o psicológico del cual no podemos o no queremos desprendernos”1.


Pollan intenta explicar esto que denomina “paradoja culinaria”, desarrollando algunas teorías como, por ejemplo, la de los recuerdos de nuestras madres preparando platos que, previo proceso de apetitosa transformación, se convertían mágicamente en algo más que la suma de sus partes. De hecho, en la Antigua Grecia, “mageiros” (cuya raíz etimológica es “magia”) era la palabra para nombrar a los cocineros y a los sacerdotes.


Otra razón que despliega el autor tiene que ver con que, a diferencia de otras profesiones, los cocineros, para realizar su alquimia trabajan con materia viva (plantas, animales y bacterias) fusionada con los llamados elementos fundamentales: el fuego, el agua, la tierra y el aire.


“Por tanto, puede que la razón de que nos guste ver programas en televisión y leamos libros de cocina es que hay aspectos de ella que realmente extrañamos. Es posible que creamos que no tenemos tiempo ni energías (ni conocimientos) para cocinar a diario, pero aún no estamos preparados para que esa actividad desaparezca de nuestra vida por completo. Si cocinar, como dicen los antropólogos, es una actividad específicamente humana –el acto mediante el cual comienza la cultura, según Claude Lévi-Strauss-, entonces no debe sorprendernos que nos conmueva ver cómo se desarrolla ese proceso”2.


Y en relación con el acto de cocinar y el comienzo de la cultura, Pollan pasa de Lévi-Strauss a Richard Wrangham, un antropólogo y primatólogo de la Universidad de Harvard, que, a través de su libro Catching Fire, afirma que fue precisamente el descubrimiento de la cocina lo que nos convirtió en humanos. “Según esta ‘hipótesis de la cocina’, el descubrimiento de los alimentos cocinados cambió el curso de la evolución humana. Al proporcionar a nuestros antepasados una mayor cantidad de energía y una dieta más fácil de digerir, hizo que aumentase el tamaño de nuestro cerebro (el cual es un glotón a la hora de engullir energía) y se redujese el de nuestro aparato digestivo”3. Así, se pasó del incesante masticar de los alimentos crudos, a comerlos (y compartirlos) cocinados y alrededor de una mesa.


Hoy en día, si bien los omnipresentes productos alimentarios empaquetados y totalmente preparados que ofrecen las corporaciones alivianaron muchas tareas domésticas, han crecido los perjuicios para la salud y el bienestar. Actualmente, “las corporaciones cocinan de forma muy distinta a las personas; por eso denominamos a lo que hacen ‘procesamiento de alimentos’ y no ‘cocinar’. Normalmente, utilizan mucha más azúcar, grasa y sal, y también emplean nuevos ingredientes químicos que rara vez se encuentran en nuestra despensa para hacer que los alimentos duren más y parezcan más frescos de lo que realmente son. Por esa razón, no debe sorprendernos que el declive de la comida casera haya provocado un aumento de la obesidad y una serie de enfermedades crónicas vinculadas a la dieta”4.


Por otra parte, este declive también ha tenido consecuencias para la institución de la comida compartida, ese espacio donde los hábitos conquistados por la civilización (el arte de conversar entre padres e hijos, turnarse, discutir sin ofender, etc.) florecen.


El problema, dice Pollan, no es tanto para aquellos que aprovechan las ventajas (optimización del tiempo, sobre todo) que ofrecen algunos alimentos envasados, sino para quienes delegan “la mayor parte de sus comidas a una industria dispuesta a hacer lo que sea necesario por ellos, salvo calentársela y comérsela”. Esto es un problema, continúa el autor, porque, además de las mencionadas consecuencias para la salud, desvirtúa nuestra concepción de lo que los alimentos debieran ser, es decir, algo conectado con la naturaleza, el trabajo humano y la imaginación y no, como es cada vez más habitual, una versión sintética de algo real.


•


- II -



Pollan parece haber llegado a la premisa de que “la cocina es una de las actividades más interesantes y satisfactorias que pueden realizar los seres humanos”, luego de trabajar con maestros que le enseñaron a “dominar cuatro de las transformaciones clave que denominamos ‘cocinar’ –asar al fuego, cocinar en líquido, cocer el pan y fermentar todo tipo de cosas–”5. Y a juzgar por sus propias palabras, él mismo terminó transformado tras adentrarse en el mundo de la cocina. “Aprendí mucho más de lo que esperaba sobre la naturaleza del trabajo, la importancia de la salud, la tradición y los rituales, la autonomía y la comunidad, los ritmos de la vida cotidiana y la suprema satisfacción de producir algo que anteriormente solo había pensado en consumir; y, además, hacerlo por amor, no por razones económicas”6.


El libro se divide siguiendo esas cuatro grandes transformaciones que producen el fuego, el agua, el aire y la tierra, y atendiendo las actitudes, el tipo de trabajo y hasta el estado de ánimo específico que requiere cada uno de estos elementos. No es lo mismo el ritual que implica matar y asar un animal, que cocinar con agua gracias a la invención de recipientes de barro, hornear una hogaza de pan o sorprenderse con las distintas alquimias que brindan los procesos de fermentación. Pollan insta a los lectores a que se animen a hacer las recetas desarrolladas en cada una de las cuatro partes del libro para que comprendan hasta qué punto pueden cambiar su relación con la comida, y toda la magia que es posible encontrar en una cocina, incluso en una cocina casera.


Esas gratificantes tareas realizadas con sus maestros, sugiere Pollan, le hicieron conocer todo un mundo nuevo a través del cual incrementó el placer de comer y beber. “Sin embargo, lo más importante que he aprendido al hacer ese trabajo es que cocinar nos introduce en una red de relaciones sociales y ecológicas con las plantas, los animales, la tierra, los horticultores, los microbios que hay dentro y fuera de nuestro organismo y, por supuesto, con las personas a las que nutren y deleitan nuestros platos. Es decir, que lo más importante que he aprendido es que cocinar conecta”7.


•
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En este apartado, Pollan de algún modo critica el difundido argumento de la división del trabajo ya que, si bien es una fuerza socioeconómica que le ha generado muchos beneficios a la civilización, puede fomentar la ignorancia y debilitar, así, el sentido de responsabilidad que debiese estar presente en cada uno de nuestros actos cotidianos. “La especialización nos permite olvidarnos de la contaminación que generan las centrales energéticas alimentadas con carbón que hacen que se ilumine esta inmaculada pantalla de computadora, del fatigoso trabajo que supone recolectar las frutillas que hay en mis cereales, o de la vida miserable que lleva el cerdo que vive y muere para que yo pueda comerme su panceta”8.


El autor señala que cocinar (o sea, comprender de dónde vino el cerdo y cómo terminó en mi cocina) “ofrece unas medidas muy eficaces para poder corregir esa forma de estar en el mundo”, y en ese sentido se vuelve un acto trascendental pues, al preparar nuestros propios alimentos, recuperamos esas líneas de conexión que el supermercado, por ejemplo, se empeña en borrar. Así, al cocinar con más frecuencia o al elaborar algo que antes comprábamos procesado y empaquetado, emitimos votos que representan, por un lado, una protesta contra esa especialización que parece eximirnos de cualquier tipo de responsabilidad, y por el otro, un antídoto contra el tipo de “libertad” que pregonan los profesionales del marketing.
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