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			A nuestros padres 


		


		
			PRÓLOGO

			Posiblemente ser youtuber sea uno de los mejores trabajos del mundo. Sí, hacer vídeos para YouTube es maravilloso, por la libertad e independencia que te ofrece y por la enorme cantidad de gente a la que puedes llegar. Pero también es una selva. Los youtubers de cocina, como los imperios a lo largo de la historia, viven en una continua guerra. No es que nos llevemos mal, al contrario. Casi todos nos conocemos en persona, hemos compartido eventos, información y, como no podía ser de otra forma, mesa. Se puede decir, de hecho, que nos llevamos extraordinariamente bien. Pero cuando llega la hora de subir contenido a la plataforma, los youtubers de cocina no hacen prisioneros. Van a por todas. Cazar al suscriptor es la única opción, y para ello nada mejor que un título atractivo, llamativo, irresistible... En esa lucha constante por los visionados, el youtuber de cocina empezó a usar títulos del estilo: «La mejor tarta de queso del mundo», «El mejor bizcocho del mundo», «La ensalada más famosa del mundo», «El pollo asado definitivo» o «No te imaginas lo bueno que está este plato».

			Cuando pensamos en un formato tan diferente y atrevido como el de combinar los personajes históricos con una receta relacionada, no sabíamos muy bien cómo llamar la atención. Todo comenzó con una prueba, «La comida favorita de los presidentes de EE.UU.». El experimentó funcionó y gustó. Para la primera entrega oficial de esta nueva serie elegimos a Napoleón Bonaparte y el pollo a la Marengo. Eran un personaje y un plato tan potentes que lo de «el mejor del mundo», por manido, se quedaba pequeño. Así que fuimos un paso más allá, decidimos conquistar un territorio nuevo. Nuestras recetas sobre grandes personajes no iban a ser las mejores del mundo, sino las mejores de la historia. Así nació la serie #LaMejorRecetaDeLaHistoria.

			¿Es este un libro de recetas o de historia? Podríamos decir que es un libro de recetas para apasionados de la historia. O un libro para aquellos a los que les gusta arremangarse en la cocina y están buscando recetas diferentes a lo habitual. Incluso para aquellos a los que, sin ser especialmente amantes de una u otra cosa, les interese una mezcla tan poco frecuente como la que propone este libro.

			Nos gustan los personajes históricos y sentimos curiosidad por lo que comían en cada época, pero en las recetas hemos dado prioridad a que estas se puedan hacer fácilmente en casa y que salgan bien. Y, por supuesto, que estén ricas. Por ello no encontraremos recreaciones fieles de la época, sino adaptaciones para que todos podamos prepararlas usando técnicas e ingredientes actuales. De otra forma, no tendría ningún sentido. Este libro y sus recetas están pensados para que cocinéis en casa los platos y, cuando los sirváis, podáis contar una historia interesante a vuestros invitados. 

			Por último, veréis un apartado dedicado al cine en cada uno de los capítulos. La gran pantalla es otra de nuestras pasiones. Acercarse a la historia a través de las películas quizá no sea lo más riguroso, pero sin duda no hay nada más emocionante. Este apartado debe tomarse como una serie de recomendaciones de películas que se sitúan en un momento histórico concreto. Es el broche a una velada perfecta. Imaginad una comida o cena con invitados. Les servimos, por ejemplo, el estofado vaquero del Salvaje Oeste. Luego, de postre, el cobbler de arándanos. Mientras comemos, les hablamos de los personajes míticos que poblaron aquellas tierras y de todo aquello que comían. Y, para acabar, ponemos una película de John Ford. ¡No podemos imaginar un plan más redondo!
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			En Mesopotamia los hombres dejaron de ser nómadas y se asentaron por vez primera para labrar la tierra. Allí nacieron las ciudades-estado y los primeros imperios. No solo surgió la agricultura, también la escritura, el comercio y la rueda. Sumerios, acadios, amorreos, asirios, caldeos... Antes del reinado persa, la civilización se abrió paso en Mesopotamia durante la friolera de ocho mil años. Grandes reyes y ciudades espléndidas se fueron sucediendo a orillas del Éufrates y el Tigris durante todos esos años, hasta que llegaron los persas. 

			Ciro el Grande fundó el Imperio persa y se convirtió en el rey más poderoso del mundo. Darío fue el mejor gobernante, pacificó la zona y consiguió que estuviera comunicada de forma extraordinaria. Su hijo Jerjes (nieto materno de Ciro) heredó el mayor imperio jamás conocido: se extendía desde más allá de Egipto hasta casi la India. Su enorme ejército hizo frente a todas las rebeliones que fueron surgiendo. La destrucción de la gloriosa ciudad de Babilonia o el sometimiento de Egipto fueron pruebas de su implacable poder. No hicieron el mismo trabajo sus sucesores, enfrascados en guerras civiles que acabaron debilitando el imperio. Un siglo y medio después de que Jerjes incendiara Atenas, el conquistador macedonio Alejandro hizo lo propio con Persépolis y puso fin al dominio aqueménida. Siglos después, la dinastía de los sasánidas devolvió la gloria a los persas.

			La comida 

			Teniendo en cuenta la gran extensión del imperio, debió de haber una alimentación muy variada con múltiples influencias: Egipto, Grecia, la India, incluso China.

			Tanto los antiguos mesopotámicos como los egipcios llegaron a producir una gran diversidad de alimentos gracias al desarrollo de la agricultura: trigo, cebada, legumbres, cebolla, ajos, berenjenas, higos, dátiles, granadas, melones o almendras. Antes y durante el período persa se amplió aún más la variedad de frutas y verduras cultivadas: melocotones, zanahorias, espinacas, nueces, sandías, uvas, limones, naranjas... ¿Hay alguna verdura o fruta en Europa que no provenga de Oriente Próximo? ¿O de América? 

			El rey Darío puso especial empeño en la búsqueda y producción de nuevos alimentos. Las especias y la caña de azúcar llegaron de la India a través del comercio. El arroz pudo haber llegado de China, aunque no se sabe exactamente en qué época. El pan y la cerveza eran alimentos básicos. El pescado, la ganadería, la caza y el vino llevaban tiempo unidos a la fiesta. Las carnes domésticas principales eran el cordero, el pollo, el buey o el caballo. De la vaca, la cabra y la oveja se obtenía la leche, un ingrediente primordial para los persas. 

			En Mesopotamia y en todo el Imperio persa la cocina se sofisticó. No solo se cocinaba a la brasa, también aparecieron la fritura y las cocciones largas, que ablandaban las carnes y se mezclaban con todo tipo de verduras, frutas y especias. Se extendió el uso de los aceites vegetales, de oliva y de sésamo. Hablamos de varios siglos transcurridos en tierras grandes y distantes, de imperios en movimiento que fueron asimilando todo aquello que iban conquistando, incluida la alimentación.

			Tras los sasánidas, llegaron a dominar estas tierras los árabes, y su poder se extendió más allá de lo imaginable, hasta el norte de África y la península Ibérica. Fueron los árabes quienes llevaron muchos de estos alimentos a Europa, incluso más que los griegos y los romanos. Pero eso lo veremos más adelante. 

			Trescientos espartanos 

			En el 480 a. C. Jerjes se dispuso a vengar la humillante derrota que su padre Darío había sufrido ante los griegos. El ataque de su ejército, por tierra y mar, debía ser definitivo y supondría someter de una vez por todas a las orgullosas ciudades griegas. Estas ciudades estaban en guerra continua entre sí, salvo cada cuatro años, cuando se celebraban las Olimpiadas, o cuando algún enemigo exterior atacaba. En ese caso, solían unirse por su propio interés y supervivencia. 

			Cuando Jerjes entró en Grecia sin apenas oposición, su ejército se vio frenado en el desfiladero de las Termópilas, donde le esperaban el rey Leónidas de Esparta y sus trescientos espartanos. En realidad, no eran solo trescientos, ya que cada espartano luchaba junto con varios de sus esclavos y también se unieron a aquella batalla soldados de otras ciudades. En cualquier caso, la desigualdad en número era exageradamente favorable para los persas. El propio Jerjes comandó a su ejército en una batalla decisiva para abrirse paso hasta el corazón de Atenas. Sin embargo, delante tenía nada menos que a Leónidas y sus espartanos.

			Esparta era una ciudad absolutamente entregada a su ejército. Los niños iniciaban su vida militar a los siete años. Desde ese momento dejaban de pertenecer a sus padres para servir al Estado. El entrenamiento era durísimo, tanto física como mentalmente. Su escudo era el símbolo de su valor. Cuando las madres despedían a sus hijos, que marchaban a la guerra, les decían: «Con el escudo o sobre él». Es decir, o volvían victoriosos con el escudo o muertos sobre él. No existía mayor deshonra para una familia que tener un hijo cobarde. No era un pueblo conquistador, lo justo para disponer de suficientes recursos y, muy especialmente, de esclavos. La comida más famosa del soldado espartano era el caldo negro, hecho a base de cerdo y salsa de su sangre y vino. Al parecer, era tan poco sabroso que se decía que para comerlo era necesario acompañarlo de tres ingredientes: cansancio, hambre y sed. 

			Así eran los espartanos a los que Jerjes hizo frente en las Termópilas. Su grupo de élite formado por diez mil soldados se estrellaba una y otra vez contra Leónidas. Es probable que nunca hubieran podido cruzar aquel desfiladero si los espartanos no hubieran sido traicionados. Un paso oculto, solo conocido por los griegos, permitió a Jerjes avanzar, rodear y aplastar a los espartanos. Cortó la cabeza de Leónidas y la empaló. Pero los espartanos no murieron en vano. La flota persa fue sorprendentemente destruida y Atenas, con todos sus recursos y habitantes evacuados, solo pudo ser incendiada. Jerjes y su ejército, ante la imposibilidad de someter a los griegos, regresaron inexplicablemente con el rabo entre las piernas.

			El gran rey persa vivió el resto de sus días retirado en su envidiable harén, construyendo y ampliando palacios en Persépolis, lo más alejado posible de los griegos. Murió a los cincuenta y tres años, asesinado por el jefe de su guardia real, lo que dio origen a todo tipo de intrigas palaciegas. Un final muy de la época. 

			En el cine 

			Uno de los cuatro episodios de la magistral Intolerancia (Intolerance, 1916), de D. W. Griffith, narra la caída de Babilonia a manos de Ciro el Grande.

			Pero, por alguna razón, el cine no ha prestado demasiada atención a esta época tan apasionante. Lo más cercano serían las adaptaciones de algunos pasajes de la Biblia, donde se habla de muchos reyes y acontecimientos de la Antigüedad. Los diez mandamientos (The Ten Commandments, 1956), de Cecil B. De Mille, se centra en Egipto y el éxodo hebreo. Sansón y Dalila (Samson and Delilah, 1949), también de De Mille, se ambienta en la Palestina de los filisteos. La Biblia (The Bible: In the Beginning, 1966), de John Huston, transcurre desde el principio de los tiempos hasta la construcción de la torre de Babel, pasando por el Diluvio Universal o Sodoma y Gomorra. Salomón y la reina de Saba (Solomon and Sheba, 1959), de King Vidor, nos lleva hasta el esplendoroso reino de Israel.

			Una película de notable éxito sobre la batalla entre Jerjes y Leónidas es El león de Esparta (The 300 Spartans), dirigida por Rudolph Maté en 1962. Aún más taquillera fue la más reciente 300, dirigida en 2006 por Zack Snyder, un espectáculo estético bañado de efectos especiales y basado en la novela gráfica de Frank Miller.

			 

			FESENYÁN PERSA

			El fesenyán es un plato típico persa lleno de contrastes, más suave que un curry indio, pero igual de exótico. Las especias, las nueces y la granada se erigen como grandes protagonistas. Por ello, para saborear este plato en todo su esplendor es recomendable usar estos ingredientes. Es un guiso muy antiguo que aún hoy en día se consume en Irán.

			Si no queréis hacer la melaza de granada, podéis sustituirla por miel. Este plato se puede acompañar con arroz basmati con azafrán o incorporando garbanzos cocidos al guiso 15 minutos antes de finalizar la cocción.

            
			[image: ] 6-8 personas 

			[image: ] 90 min 

			Ingredientes 

			· 1,5 kg de pollo sin piel y troceado

			· 200 g de nueces peladas

			· 2 cebollas

			· 6 dientes de ajo

			· 850 ml de caldo de pollo

			· ½ rama de canela

			· 2 cdtas. de cúrcuma en polvo

			· 2 cdtas. de comino en polvo

			· nuez moscada al gusto

			· ralladura de una naranja

			· melaza de granada

			· ½ granada

			· perejil fresco

			· aceite de oliva

			· pimienta negra al gusto

			· sal

			PARA LA MELAZA DE GRANADA 

			· 165 ml de jugo de granada

			· zumo de ½ lima

			· 20 g de azúcar moreno

			· una pizca de sal 

            

			Preparación 

			La melaza de granada se puede preparar con bastante antelación y conservar en la nevera. Para hacerla, echamos todos los ingredientes en un cazo y ponemos a hervir a fuego medio-bajo durante 45 minutos. Vamos removiendo de vez en cuando hasta que reduzca. Dejamos enfriar, vertemos en un tarro hermético y reservamos en la nevera hasta su utilización.

			Doramos las nueces en una cacerola a fuego bajo sin añadir nada de aceite y vamos removiendo para evitar que se quemen. Este proceso no dura más de 10 minutos. Luego trituramos las nueces en un robot hasta convertirlas en polvo. Reservamos.

			En la misma cacerola donde hemos tostado las nueces echamos 3 cucharadas soperas de aceite de oliva virgen extra. Salpimentamos el pollo cortado en trozos y sin nada de piel. Doramos el pollo, lo sacamos de la cacerola y reservamos.

			Pelamos y picamos finamente los ajos y las cebollas. Echamos unas 6 cucharadas de aceite de oliva virgen extra en la cacerola e incorporamos los ajos. Cuando empiecen a dorarse añadimos las cebollas y salamos. Dejamos sofreír a fuego medio hasta que la cebolla se haya caramelizado, y removemos de vez en cuando.

			Incorporamos la rama de canela, la cúrcuma, el comino, la nuez moscada, la ralladura de naranja y la pimienta negra al gusto, removemos y dejamos cocinar a fuego fuerte un par de minutos.

			Agregamos el caldo e incorporamos el pollo junto con la melaza y las nueces trituradas. Removemos bien, probamos y rectificamos de sal, tapamos la cacerola y dejamos cocinar a fuego medio-bajo durante 1 hora. Hemos de ir removiendo cada 15 minutos. Al final de la cocción probamos y rectificamos de sal si es necesario.

			Como ocurre con cualquier guiso, es mejor comerlo al día siguiente. Para servir, lo calentamos al fuego y acompañamos cada ración con granada y perejil fresco picado.
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			Quién les iba a decir a atenienses, tebanos o espartanos que el fin de las ciudades-estado y la unificación de Grecia vendría de la mano de Macedonia, una región alejada (tanto en lo geográfico como en lo político) que había pasado prácticamente inadvertida a lo largo de la historia. Para algunos, los macedonios eran como los bárbaros. Pero un rey ambicioso e inteligente y la debilidad de las grandes ciudades hicieron posible lo imposible. Filipo II de Macedonia dominó Grecia, algo que ni los poderosos reyes persas Darío y Jerjes habían conseguido. Lo que Filipo tampoco llegó a imaginar era que sus logros quedarían eclipsados por los de su hijo, Alejandro III, quien subió al trono con apenas veinte años.

		  A la edad de catorce Alejandro tuvo como tutor durante dos años a Aristóteles, el más grande pensador de la Antigua Grecia. Aristóteles era un hombre de múltiples intereses, se había formado en Atenas con Platón y su legado fue inmenso en campos tan dispares como la biología, la ética, la ciencia o la política.

			Una vez rey, se cuenta que Alejandro se topó en Corinto con otro filósofo ilustre, Diógenes el Cínico, al que encontró tomando el sol. Diógenes presumía de haber renunciado a todo tipo de lujos, hasta el punto de vivir como un vagabundo en un tonel. Su independencia era su mayor virtud. Cuando Alejandro le preguntó si podía hacer algo por él, Diógenes le dijo: «Sí, no me tapes el sol». A lo que el rey, ante la sorpresa de los allí presentes, contestó: «Si no fuera Alejandro, quisiera ser Diógenes».

			Tras eliminar a cualquier rival que le pudiera disputar el trono, Alejandro se dispuso a acometer la mayor misión jamás imaginada: la conquista de Persia.

			La comida 

			En la Antigua Grecia se establecieron los primeros horarios para las comidas: desayuno, comida y cena. Se le dio una enorme importancia al banquete (symposion), esas cenas con invitados donde corría el vino y se consolidaban las relaciones sociales. El pan era el alimento principal y había muchas variedades: trigo, centeno, avena... El pescado era básico en la dieta del pueblo, en especial las sardinas. Curiosamente, el pescado fue un alimento que tardó en asentarse en la mesa de los griegos, tal vez por los problemas de conservación. Las clases más pudientes podían permitirse atún, dorada, rodaballo, pulpo y moluscos. Tenían asimismo mayor acceso a la carne, con cerdo y cordero como principales fuentes, pero también pollo, pavo y pato. La leche y el queso, de cabra y oveja, eran básicos imprescindibles. Otros alimentos comunes a lo largo de la época fueron la cebolla, las lentejas, los garbanzos, las habas, la lechuga y, muy especialmente, la fruta: manzana, pera, uvas, higos o dátiles que venían de Asia. Por supuesto, no podían faltar el aceite de oliva y el vino. Cocinaban de forma muy sencilla y natural, sin abusar de especias ni condimentos.

			Alejandro fue un formidable general, de enorme personalidad y muy respetado por sus soldados antes de que enloqueciera con sus interminables conquistas. Bebía y comía con su ejército, cuyo rancho principal era la sopa de lentejas con ajo, cebolla y queso. Ese era parte del secreto para fidelizar a sus tropas, comer y beber como ellos y con ellos. También comían carne y, por supuesto, pan. 

			Cuando se estableció en Babilonia, Alejandro se dejó llevar por los lujos y placeres de la gastronomía persa, algo en lo que seguramente habríamos caído cualquiera de nosotros.

			La gran hazaña 

			En el 334 a. C. Alejandro y su ejército partieron hacia Asia. Fueron conquistando territorios ante la sorpresa de los persas, a los que no les quedaba más opción que huir desconsolados, tras recibir un rapapolvo tras otro. En dos años entró en Egipto, fue proclamado faraón y fundó la espléndida ciudad de Alejandría. Luego volvió a Asia y acabó con la resistencia persa. Un ejército infinitamente mayor cayó estrepitosamente a los pies del más formidable estratega militar que la historia había conocido. En apenas cuatro años había conquistado el mayor imperio sobre la tierra. Entró en Babilonia por la puerta grande y arrasó Persépolis tras una noche de borrachera. Pero no se detuvo ahí, siguió adentrándose en el continente sin perder una sola batalla, ni siquiera en la India.

			En el 323 a. C. murió inesperadamente en Babilonia a los treinta y tres años. La causa de su muerte es un misterio, pero podría haber sido envenenado. Se había autoproclamado dios y su ambición de conquistas había agotado hasta al último de sus soldados. Antes de expirar, a la pregunta de a quién dejaba como sucesor, respondió: «Al más fuerte». Su enorme imperio se repartió entre sus generales, y no precisamente de forma pacífica. 

			En el cine 

			La biografía de Alejandro fue llevada al cine en dos ocasiones. Las dos son producciones norteamericanas y ninguna es especialmente destacable, a pesar de estar firmadas por dos buenos directores: Alejandro Magno (Alexander the Great, 1956), de Robert Rossen, y Alejandro Magno (Alexander, 2004), de Oliver Stone.

			La Antigua Grecia ha dado mucho material al cine, y se hace difícil escoger solamente cuatro o cinco películas de entre todas las que se han hecho inspiradas en esa época. Resulta muy entretenida Jasón y los argonautas (Jason and the Argonauts, 1963), de Don Chaffey. Curiosa y también recomendable El coloso de Rodas (Il colosso di Rodi, 1961), opera prima de Sergio Leone. Es muy interesante la biografía de Sócrates (Socrate, 1971) llevada a la televisión por el maestro Roberto Rosellini. Y espectacular el Ulises (Ulisse, 1954) de Mario Camerini, con Kirk Douglas de protagonista. Como producción griega cabe resaltar Iphigenia (Ifigenia, 1977), de Mihalis Kakogiannis, que relata un trágico episodio previo a la guerra de Troya. 

			Hay muchas más películas sobre esa mítica guerra y, pese a no ser especialmente destacable, no podemos resistirnos a mencionar la superproducción Troya (Troy, 2004), de Wolfgang Petersen, aunque solo sea porque nos permite ver a Brad Pitt encarnando al mismísimo Aquiles.

		   

			QUESO FETA

			Si hay un alimento que represente a Grecia, ese no es otro que el queso. Desde la Antigüedad hasta hoy en día se produce y se come queso, y Grecia es el mayor consumidor (proporcionalmente) del mundo. El queso feta es antiquísimo y, tal vez, el queso griego más famoso e internacional. Se hace con leche de oveja o cabra y se consume en ensaladas y otras muchas elaboraciones, tanto dulces como saladas. Tiene su propia Denominación de Origen y no es fácil encontrar un queso feta de calidad fuera de Grecia. 

			Hacer queso feta en casa es más fácil de lo que parece. Solo hay que tener en cuenta algunos detalles y no dejarse intimidar por términos raros como «mesófilos», «cloruro» o «cuajo», todos ellos ingredientes muy fáciles de conseguir en tiendas online.

            
			[image: ] 2-4 personas 

			[image: ] 20 min

			[image: ] reposo 

			Ingredientes 

			· 2 l de leche de oveja semidesnatada pasteurizada

			· ½ sobre de fermentos lácticos mesófilos

			· 1 ml de cuajo líquido

			· 1 ml de cloruro cálcico

			· agua embotellada

			PARA LA SALMUERA 

			· 1 l de agua

			· 200 g de sal marina

			· 1 ml de vinagre de vino blanco

			· 1 ml de cloruro cálcico 

            

			Preparación 

			Disolvemos el cloruro cálcico en dos dedos de agua embotellada a temperatura ambiente. Vertemos la leche en una olla, incorporamos el cloruro cálcico que hemos disuelto en agua y mezclamos durante 1 minuto.

			Calentamos la leche a 31 °C, añadimos el fermento láctico mesófilo, mezclamos bien y dejamos reposar 5 minutos. Pasado ese tiempo, volvemos a mezclar, tapamos y dejamos reposar durante 1 hora a temperatura ambiente. Si tenemos una buena olla, la temperatura se mantendrá casi intacta.

			Transcurrido el tiempo, comprobamos la temperatura de la leche; si vemos que ha bajado mucho, la volvemos a calentar a 30 °C. Disolvemos el cuajo en dos dedos de agua y lo echamos a la leche. Mezclamos bien durante 1 minuto.

			Tapamos y dejamos reposar durante 1 hora sin remover. Hemos de intentar que la leche se mantenga a 30 °C. Lo ideal es dejar la sonda de un termómetro y encender el fuego al mínimo hasta alcanzar esta temperatura si vemos que baja.

			Tras 1 hora, la leche habrá cuajado. Cortamos la cuajada en cubos de 1,5 cm aproximadamente, tanto horizontal como verticalmente. Dejamos reposar 5 minutos.

			Removemos la cuajada suavemente durante 5 minutos, los cubos prácticamente se habrán deshecho. Dejamos reposar 10 minutos.

			Echamos el cuajo en una tela quesera o gasa que habremos colocado sobre un colador y este a su vez sobre un bol grande, y dejamos filtrar unas 12 horas a temperatura ambiente. Hemos de ir vigilando y eliminando el suero para que este no toque la cuajada.

			Retiramos la cuajada de la tela. Colocamos la tela en un molde, a continuación lo llenamos con nuestra cuajada y dejamos escurrir con un peso encima durante 6 horas. Pasado ese tiempo, le damos la vuelta al queso, colocamos el peso y dejamos escurrir otras 6 horas. Recordad ponerlo sobre un colador y este a su vez sobre un bol para que escurra el suero.

			Preparamos la salmuera. Hervimos 1 l de agua y la dejamos enfriar. Una vez a temperatura ambiente, disolvemos la sal e incorporamos el vinagre y el cloruro cálcico. Retiramos la tela del queso.

			Sumergimos el queso en la salmuera y lo dejamos 48 horas en la nevera. Tras ese tiempo, ya estará listo para consumir. Se conserva perfectamente dentro de la salmuera en la nevera.

		   

			 

			«Cuando se estableció en Babilonia, Alejandro se dejó llevar por los lujos y placeres de la gastronomía persa, algo en lo que seguramente habríamos caído cualquiera de nosotros.»
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			Hace cerca de cinco mil años, mientras una civilización se asentaba en Mesopotamia y Egipto, surgió otra totalmente nueva en el Extremo Oriente. Nunca llegaron a topar, únicamente comerciaron a medio camino entre un territorio y el otro.

		  En el año 221 a. C., el rey del Estado de Qin unificó los siete reinos en los que estaba dividida China y formó el mayor imperio del mundo, aunque eso solo lo supieran ellos mismos. En Occidente, griegos y romanos solo alcanzaban a mirarse su propio ombligo.

			El nombre de ese rey era Zheng. Tras la unificación se convirtió en Primer Emperador (Shi Huangdi) y, tras la llegada al poder de la dinastía Han, pasaría a ser recordado para siempre como Qin Shi Huang (Primer Emperador de la dinastía Qin). 

			Qin Shi Huang, el hombre que unificó y dio forma a China, dejó para la posteridad dos obras a la altura de las siete maravillas del mundo antiguo: la increíble Gran Muralla (aunque apenas se conserva nada de esa primera época) y un mausoleo de tal dimensión que haría palidecer a la mismísima pirámide de Keops. Ocho mil guerreros de terracota a tamaño real son lo único que ha sido desenterrado hasta ahora. Se cree que esos guerreros son solo una pequeña parte de lo que realmente hay bajo tierra. Atendiendo a las leyendas, la tumba del emperador se encuentra bajo una montaña artificial, rodeada de palacios y ríos de mercurio. Setecientas mil almas trabajaron en su construcción. No son solo leyendas, hay pruebas de que bajo esa montaña se esconde algo realmente grande. No se puede excavar por dos motivos principales. Uno, porque nada más abrir la tumba, gran parte de lo que hubiera allí se vería irremediablemente afectado al quedar expuesto, como ya pasó con la pintura de los soldados. Y dos, por la propia seguridad de los investigadores: no solo por el mercurio, sino también porque se cree que el lugar está lleno de trampas mortales para recibir a cualquier aventurero que ose profanarlo. A lo Indiana Jones, para que se entienda.

			Sin embargo, quien visita lo único visitable hasta ahora de ese mausoleo, a las afueras de la ciudad de Xian, queda absolutamente impresionado por su grandiosidad y belleza. Esos soldados asustan a cualquiera, por muy descoloridos que estén.

			Qin Shi Huang era un emperador atormentado. En vida no pudo encontrar la tranquilidad, primero por lo gigantesco de su misión y luego, una vez que la cumplió, por la constante amenaza de asesinos enviados por los reinos ocupados. A esta preocupación se unía otra aún peor, su miedo a la muerte. No aceptaba la idea de desaparecer para siempre y buscó el medio para vivir eternamente. Su tumba y su obra parecen perdurar hasta nuestros días, pero su vida terrenal se esfumó en el 210 a. C., cuando tenía cuarenta y nueve años. Su dinastía prácticamente acabó con él. Su hijo Qin Er Shi no aguantó ni cuatro años en el trono, y la dinastía Han se hizo con el poder en el 202 a. C. 

			La comida más increíble sobre la tierra 

			La gastronomía china es una de las más diversas y atractivas del mundo. A pesar de haber evolucionado como ninguna otra, sus raíces milenarias no se han perdido en el océano del tiempo. Es una gastronomía con una personalidad extraordinaria que suele dividirse en cuatro escuelas principales: centro, norte, costa y sur. Cada una con su propio carácter, variantes y platos característicos.

			Qin Shi Huang no solo unificó el territorio o la escritura, también desarrolló enormemente la producción agrícola. La dinastía Han siguió apostando en la misma línea. Los agricultores de la Antigua China cultivaron dos cereales y dos legumbres que aún hoy son productos fundamentales en la cocina china: el arroz y el trigo, por un lado, y el mijo y la soja por el otro. De ahí salieron alimentos básicos como los fideos o el tofu.

			Lógicamente, también cultivaron otros productos como el té o el melón, pero la mayor parte de las verduras y condimentos vinieron gracias al comercio: el pepino, el ajo, la cebolla, el cilantro, el azafrán o la uva.

			Las carnes principales fueron las de cordero, cerdo y pollo. También comían carne de caza, tortuga, buey y, por supuesto, pescado. Como curiosidad, se cree que el uso de palillos para comer se inició durante la dinastía Shang, varios siglos antes de la unificación. En Occidente no se usará el tenedor de forma individual hasta el siglo XI. 

			Mientras en las casas se avanzaba hacia una comida equilibrada y completa con variedad de verduras y preparaciones ligeras, en los palacios imperiales se apostó por la extravagancia. La mezcla de ambos tipos de alimentación es lo que ha dado lugar a la cocina china actual. Durante la dinastía Ming (siglos XIV-XVII) se vivió el apogeo de esa cocina de palacio ambiciosa y arriesgada, basada en la búsqueda de nuevos sabores, contrastes y texturas sorprendentes. En esta época se erige como plato de palacio por excelencia el famoso pato lacado, aunque su origen se sitúa durante la dinastía Yuan (siglo XIII). El pato lacado o pato Pekín pasará a la calle y los restaurantes populares de forma masiva con la caída de la última dinastía, la Qing, a comienzos del siglo XX. 

			En el cine 

			Hero (Ying Xiong, 2002) se basa en una de las muchas leyendas sobre el emperador Qin Shi Huang. Cuenta la historia de cuatro asesinos que urden un ingenioso y enrevesado plan para acabar con su vida. Está dirigida por Zhang Yimou, uno de los directores chinos más internacionales. Es autor de más obras ambientadas en la China imperial como, por ejemplo, La casa de las dagas voladoras (Shi mian mai fu, 2004) o La maldición de la flor dorada (Man cheng jin dai huang jin jia, 2006).

			Acantilado rojo (Chi bi, 2009), de John Woo, se sitúa cuatro siglos después del reinado del Primer Emperador. Es la mayor superproducción en la historia de China, con un enorme despliegue de efectos especiales y más de cuatro horas de duración. En el resto del mundo se distribuyó una versión reducida de dos horas.

			El rey mono (The Lost Empire, 2001) es una producción televisiva dirigida por Peter MacDonald que, con humor y mucha fantasía, te lleva de viaje por la China de la dinastía Tang (siglo VII). Es ingenua y poco ambiciosa, pero el entretenimiento está asegurado.

			Tigre y dragón (Wo hu cang long, 2000) nos conduce aún más cerca, hasta el siglo XVII. Es la película más espectacular del reputado director taiwanés Ang Lee, autor de uno de los mayores hitos del cine gastronómico: Comer, beber, amar (Yin shi nan nu, 1994).

			 

			ROU JIA MO 

			El rou jia mo es una comida callejera típica de la ciudad de Xian. Se podría traducir como «sándwich» o «bocadillo de carne asada», de hecho, también es conocido como la «hamburguesa china». Uno de los rellenos más habituales es el de panceta de cerdo con especias y jengibre. Se cocina lentamente, lo que hace que la carne quede tierna y jugosa. Sin duda, un delicioso bocado que tenéis que probar.

			El plato, según algunas fuentes, se remonta a los tiempos de Qin Shi Huang y ha ido evolucionando hasta adaptarse a las necesidades actuales. Los musulmanes chinos, por ejemplo, lo consumen con carne de ternera o cordero, hasta el punto de que se han convertido en dos rellenos tan populares como el de cerdo.

			
            
            [image: ] 4 personas 

			[image: ] 210 min 

			Ingredientes 

			Para la carne 

			· 500 g de panceta de cerdo

			· 50 ml de jerez seco

			· 12 g de azúcar moreno roca

			· 30 ml de salsa de soja ligera

			· 15 ml de salsa de soja oscura

			· 2 cebolletas chinas 

			· 2 rodajas de jengibre

			· 1 trozo de galanga (o 2 rodajas más de jengibre)

			· 2 anises estrellados

			· ½ rama de canela

			· 2 vainas de cardamomo

			· 1 cdta. de pimienta de Sichuan (o 10 g de pimienta blanca)

			· 2 hojas de laurel

			· 3 ramas de cilantro fresco

			· sal

			PARA EL BAI JI MO (PANECILLOS)

			· 525 g de harina de trigo

			· 270 ml de agua tibia

			· 8 g de levadura seca (o 24 g de levadura fresca)

			· 9 g de sal 

            

			Preparación 

			Cortamos la panceta en dos tiras, la echamos en una olla y la cubrimos de agua. La ponemos a hervir. Cuando cambie de color y tenga aspecto de estar cocida, la retiramos de la olla y la enjuagamos en agua del grifo.

			Tiramos el agua de hervir la panceta y colocamos nuevamente nuestra panceta dentro de la olla. Cubrimos de agua y añadimos el resto de los ingredientes. Llevamos a ebullición. Una vez que rompa a hervir bajamos el fuego al mínimo, tapamos la olla y dejamos cocinar durante 3 horas.

			Pasado el tiempo, comprobamos con un tenedor que al pinchar la panceta esté tierna. Retiramos del fuego y dejamos reposar 2 horas dentro del caldo.

			Sacamos la panceta del caldo, quitamos la corteza y picamos muy bien a cuchillo, nos debe quedar la panceta totalmente desmigada. Reservamos en un táper mientras se enfría.

			Colamos el caldo y volvemos a verter en la misma olla para que reduzca. Hemos de reducir el caldo a un tercio aproximadamente, más o menos 30 minutos a fuego fuerte. Vertemos sobre la panceta y, una vez frío, reservamos en la nevera.

			Para hacer los panecillos disolvemos la levadura en el agua tibia, mezclamos con un tenedor y dejamos reposar 5 minutos.
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