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Especias, plantas aromáticas y condimentos




    Todos los autores que escriben sobre especias están de acuerdo en afirmar que es imposible establecer una distinción precisa entre especias, plantas aromáticas y condimentos.




    Así, el azúcar y el cacao fueron considerados al principio como especias raras debido a su origen exótico, a los peligros para hacerlos llegar hasta los puntos de venta y a la dificultad de suministro. Estos factores determinaron su elevado precio. Cuando los precios bajaron, gracias al consumo generalizado –en cierto modo, democratizado–, el azúcar y el cacao pasaron a formar parte de la categoría de los condimentos. Asimismo, actualmente, en casi todas las mesas del mundo encontramos sal, un condimento habitual, junto con la pimienta, una especia antaño poco habitual y cara. El cilantro, por su parte, se mueve entre las categorías de las plantas aromáticas, cuando se encuentra en estado de hierba fresca, y de las especias, en estado de semilla. En la India, la mostaza es una especia y una verdura: se comen las hojas como verdura y las semillas se usan como especia. En Europa, la mezcla de las semillas de mostaza trituradas con hierbas aromáticas, vinagre y sal es uno de los condimentos más extendidos. En las cocinas regionales de todo el mundo, abundan otras mezclas de especias y de plantas aromáticas en las que se utilizan de dos a más de cincuenta ingredientes.




    Las mezclas nos permiten no tener que diferenciar claramente entre los condimentos, las especias y las plantas aromáticas. La práctica de la cocina, además, siempre ha dejado a un lado las definiciones. Lo importante es saber que todas ellas (especias, plantas aromáticas y condimentos) tienen como función ayudar a conservar los alimentos, a digerirlos mejor y a realzar el sabor de la comida, de las bebidas o de los dulces de un modo infinitamente variado, placentero y saludable.




    Asimismo, parece injusto confinar las especias y las plantas aromáticas a su uso exclusivo en la cocina. Cabe recordar que antes de la existencia de la industria farmacéutica, los médicos y farmacéuticos preparaban sus remedios a base de plantas medicinales, entre las cuales se encuentran muchas especias. Por otro lado, casi todas las especias y plantas aromáticas poseen propiedades medicinales. Por ejemplo, el cilantro (hierba) es estimulante, tónico, aperitivo, digestivo y antibacteriano. Favorece la secreción de los jugos gástricos, evita la inflamación de la piel y de las mucosas. Y no constituye el único ejemplo de este hecho.




    Estas propiedades medicinales se conocen desde la Antigüedad, en el mundo árabe desde Avicena (Ibn Sina, 980-1037) y en Occidente desde la escuela de medicina de Salerno (siglos IX-XIII). Entre las plantas medicinales se encuentran especias y plantas aromáticas, como el anís, la adormidera, la casia, la mirra, el romero, la salvia y el tomillo. Toda la farmacopea, desde la Edad Media hasta nuestros días, está basada en las propiedades medicinales de las plantas aromáticas y de las especias, reconocidas por la farmacología actual. También resulta muy interesante la investigación de ciertas sustancias que se encuentran en los océanos y en las selvas tropicales, que pueden servir para desarrollar medicamentos más eficaces y menos nocivos. En farmacología, hay incluso una rama arqueológica que busca en documentos históricos plantas caídas en el olvido o actualmente perdidas. Es posible que se encuentre un día la legendaria especia silphium, conocida por los griegos desde el año 638 a. de C. y que desapareció con el emperador Nerón, después de haber supuesto la riqueza de Cirene durante siglos. Cabe recordar también que la medicina suave o alternativa se basa en gran medida en las propiedades medicinales de las plantas aromáticas y de las especias, y que cada vez está ganando más adeptos. La aromaterapia es su disciplina de más reciente creación.




    En un sentido amplio, las especias y las plantas aromáticas también se utilizan en la industria de los perfumes desde el Antiguo Egipto, sin olvidarse de la sinestesia (la percepción simultánea de varios sentidos, por ejemplo, del gusto y del olfato): el enólogo mira primero el vestido del vino, en calidad de componente del sabor, y su consistencia, después se lo acerca a la nariz, paladea el vino aspirando para descubrir las más mínimas notas de sabor y describirlas con términos tomados del vocabulario biológico (plantas aromáticas, especias, bayas, tabaco, etc.). Lo mismo hace el gourmet cuando está acompañado. Añadámosle la percepción visual de los platos presentados de manera excelente... Hablar de los aromas y de la preparación de los platos realza conscientemente los placeres de la mesa.
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      Las especias están presentes en todas las cocinas del mundo


    


  




  

    
Historia del comercio de las especias




    El uso de las especias no es un fenómeno reciente. Está demostrado que las sociedades llamadas arcaicas conocían especias y plantas aromáticas locales que utilizaban en la preparación de sus alimentos, como demuestran estudios recientes sobre la prehistoria, a partir de la era neolítica (8000-5000 a. de C.). Entre las plantas aromáticas identificadas con propiedades medicinales y de conservación, están la alcaravea, la adormidera, el enebro, el lúpulo, la menta y la mostaza.




    
Las especias en la Antigüedad




    EGIPTO




    Embalsamamiento




    Se sabe que la práctica de la momificación mediante embalsamamiento se realizaba en Egipto desde el año 4000 a. de C. y que perduró hasta el año 700 d. de C. Según los mitos, se remonta a la diosa Isis, que hizo embalsamar a su esposo Osiris después de su muerte. Cabe recordar que, según la religión de los egipcios, el cuerpo debía permanecer intacto para poder sobrevivir en el reino de los muertos. El alma Kâ, como fuerza vital, está muy unida al cuerpo y no puede existir sin él, incluso después de la muerte. Esta creencia es la que origina el culto a los muertos, a los que se entierra con sus tesoros, muebles y víveres para que puedan renacer en el más allá. Las magníficas pirámides y tumbas de los faraones y de sus parientes servían de protección suplementaria a los cuerpos momificados.
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      Una increíble diversidad de colores y de olores


    




    Debido a que el oficio de embalsamador tenía un carácter muy secreto, sabemos relativamente poco de esta costumbre. El historiador griego Herodoto (siglo V a. de C.) la menciona en el libro II de sus Historias. De las tres grandes etapas del embalsamamiento, la primera (preparación del cuerpo) y la última (introducción en el sarcófago) tienen que ver especialmente con nuestro tema, porque la segunda sirve para desecar químicamente el cuerpo. Después de haber extraído los órganos internos y de haberlos guardado con cuidado en los canopes, los embalsamadores, bajo la atenta mirada de Anubis, el dios de la muerte y de la momificación con cabeza de chacal, limpiaban el abdomen con vino de palmera alcoholizado y con plantas aromáticas. Después lo llenaban de mirra, resina y otras sustancias aromáticas, como la canela. A continuación, cosían el vientre y colocaban las vendas. En la famosa momia de Ramsés II el Grande (hacia 1301-1253 a. de C.), los investigadores modernos encontraron incluso granos de pimienta que habían sido colocados en su nariz. En el momento de la colocación en el sarcófago, se añadía menta y tomillo para alejar a los insectos. Entre paréntesis, esto recuerda curiosamente la preparación del cuerpo de Cristo (ver Marcos XVI, 1; Lucas XXIII, 56; Lucas XXIV, 1; Juan XIX, 40: «Tomaron el cuerpo de Jesús y lo envolvieron con vendas y plantas aromáticas, como era costumbre enterrar a los judíos»). Todas estas plantas y especias aromáticas naturales debían cubrir el cuerpo según el ritual del embalsamamiento del Libro de los muertos egipcio: «Hacia ti vienen las plantas que salen de la tierra, que regeneran el lino y los vegetales. Vienen a ti en forma de sudario precioso, te preservan en forma de vendas, te hacen crecer en forma de ropa...».




    Considerando que ni la canela ni la pimienta son especias originarias de Egipto, sino que provienen de la India y de Ceilán (el actual Sri Lanka), los egipcios debieron tener que procurárselas a través de los comerciantes de la península Arábiga, el centro principal de distribución de todas las especias de procedencia oriental desde la Antigüedad hasta la llegada de los portugueses al océano Índico a finales del siglo XV. La historia de José, hijo de Jacob, en el Génesis, nos da un primer indicio sobre la presencia de los comerciantes árabes:




    «Ellos [los hermanos de José] se sentaron para comer. Al alzar la vista, vieron una caravana de ismaelitas que venían de Galaad; sus camellos iban cargados de plantas aromáticas, de bálsamo y de mirra, que transportaban a Egipto[1]...».
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      Anubis, dios de la muerte y de la momificación, proceso en el el cual las especias jugaban un papel muy importante


    




    Hatshepsut




    Esta reina (1520-1484 a. de C.), que gobernó como auténtico faraón durante quince años, es muy conocida también por su expedición al país de Punt, ilustrada suntuosamente en el segundo pórtico, llamado de Punt en su templo funerario en Deir el-Bahari, cerca del Valle de las Reinas en Luxor. Hatshepsut fomentó el comercio con Asia y envió una misión a las minas del Sinaí y una expedición comercial a Punt, región del este de África rica en oro, sobre todo en resinas, incienso, mirra, olíbano, ébano, marfil, plantas aromáticas y medicinales y animales salvajes. Los tesoros de Punt, probablemente la actual Somalia, se incorporaron al del dios Amón en Karnak: sus sacerdotes consumían muchas plantas aromáticas durante las ceremonias. Las resinas, las plantas aromáticas y las especias también se utilizaban en grandes cantidades durante el embalsamamiento.




    Esta expansión bajo Hatshepsut es aún más notable si se tiene en cuenta que Egipto vivía normalmente encerrado en sí mismo. Prefería importar las mercancías exóticas mediante intermediarios extranjeros antes que ir a buscarlas ellos mismos a sus países de origen[2] Además, los egipcios, que destacaban en el arte de la navegación fluvial, no eran muy buenos marineros. Para hacer que los barcos fueran aptos para la navegación en alta mar, hubieran tenido que elevar la borda de ambos lados, es decir, construir barcos más grandes, aunque el viaje, finalmente, fuera más bien un cabotaje a lo largo de la costa oriental de África. Esta expedición marítima y comercial constituyó un ejemplo aislado, pero prefigura otros descubrimientos por vía marítima.




    LOS PUEBLOS SEMITAS, COMERCIANTES DE ESPECIAS ENTRE ORIENTE Y OCCIDENTE: ISRAELITAS, ISMAELITAS, FENICIOS Y ÁRABES




    Según la tradición islámica, Abraham se llama Ibrahim[3]. Según la Biblia, los árabes (ismaelitas) descienden de Ismael, el hijo mayor de Abraham y de la esclava egipcia Agar, y las doce tribus judías de Jacobo Israel, hijo de Isaac y nieto menor de Sara y Abraham. Entre las tribus nómadas descendientes del linaje de Ismael también están los nabateos, poderosos comerciantes de especias, en el norte y en el centro de la península Arábiga. Así pues, parece que el lucrativo comercio de las especias y las plantas aromáticas ya estaba en manos de los comerciantes árabes en la época de Abraham, aproximadamente en el 2000 a. de C. Estos productos, a la vez lujosos y sagrados, debían servir tanto para el culto como para el embalsamamiento y la cocina.




    La reina de Saba, el rey Salomón y el Fénix




    La reina de Saba, personaje histórico según las inscripciones descubiertas por los arqueólogos en el antiguo territorio del reino de Qatabân, en el suroeste del Yemen, hizo lo contrario que la reina Hat-shepsut: ella misma fue, con una caravana, a rendir homenaje a Salomón (970-931 a. de C.), poderoso rey de la unión de Judea e Israel, muy conocido por su riqueza y sabiduría.




    «Llegó a Jerusalén con un numeroso séquito y con camellos cargados de plantas aromáticas, grandes cantidades de oro y piedras preciosas[4]».




    De esta cita, es importante destacar que, en la Biblia, las plantas aromáticas y las especias van siempre asociadas al oro, a las perlas o a las piedras preciosas, tradición que llega hasta los Reyes Magos del Nuevo Testamento (Mateo II, 2).




    «Ellos [Los Reyes Magos] entraron en la casa, vieron al niño con María, su madre, se prosternaron y le adoraron. Después abrieron sus tesoros y le ofrecieron sus presentes: oro, incienso y mirra».




    Por consiguiente, las especias y las plantas aromáticas eran tan caras como el oro, las perlas o las piedras preciosas, debido al coste de transporte desde países exóticos casi desconocidos, así como a su rareza y origen secreto, casi mítico. La llegada de la reina de Saba no fue una expedición aislada, sino que se convirtió en el inicio de una serie de fructíferos intercambios comerciales, ya que el rey Salomón le ofreció a cambio de los donativos que había traído de su país una cantidad que los multiplicaba por cien.




    «El rey Salomón dio a la reina de Saba todo lo que ella quiso y pidió, y le hizo presentes dignos de un rey como Salomón. Después ella volvió a su país, con sus sirvientes[5]».




    Entre reyes, se hablaba de donativos y de presentes, cuando en realidad se trataba de un trueque de mercancías de lujo. Este comercio bíblico se hizo más provechoso después, porque «el peso del oro que llegaba cada año a Salomón era de 666 talentos de oro, aparte de lo que obtenía de los negociantes y del tráfico mercantil, de todos los reyes de Arabia y de los gobernadores del país».




    Aquí descubrimos un rasgo distintivo del comercio mundial de todos los tiempos: fabricar o cosechar un producto que tiene un coste bajo en el propio país para venderlo allí donde este producto no existe y donde, por consiguiente, una demanda más alta fijará un precio más elevado y nos procurará un beneficio mayor. Como rey, Salomón tuvo que arrogarse el monopolio, al menos de los derechos de aduana, sobre todas las mercancías procedentes de Arabia. Todavía en tiempos de Jesucristo, los fariseos pagaban el diezmo (el 10%) por las especias y las plantas aromáticas, una especie de precedente del IVA.
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      En la Antigüedad, las especias eran consideradas como un verdadero tesoro


    




    De ahí la importancia de la historia de la reina de Saba, cuyo reino se encontraba en el sur de Arabia, en el actual Yemen, y que resistió a los asirios cuando estos quisieron apoderarse del comercio de mercancías exóticas de Saba.




    Un anónimo poeta latino del siglo I d. de C. describe en su poema «Fénix» su propia versión de este pájaro mítico, que se rodea de todas las plantas aromáticas y especias procedentes de Saba y Asiria para construir su nido. Recoge canela, bálsamo, tejpat (hojas de Cinnamomum tamala), casia, goma arábiga, incienso, nardo y mirra[6]. Aquí encontramos otro rasgo común entre los comerciantes de especias: la voluntad de mistificar el origen de las especias para deslumbrar y seducir a su clientela. Asimismo, se trataba de ocultar siempre los orígenes y los lugares de abastecimiento a las orejas de los curiosos y los posibles ladrones. Encontramos una ilustración de esta estratagema en el libro III de las Historias de Herodoto (siglo V a. de C.), donde se habla sobre la cosecha del cinamomo (canela, casia) por parte de los ismaelitas: estos pretendían hacer creer que los trozos de corteza seca del kinamomon llegaban a sus manos gracias a unos pájaros gigantes, los grifos, que los transportaban para construir sus nidos en las cimas de montañas inaccesibles para los hombres. Para recoger las ramitas, la gente cortaba grandes trozos de buey, que los voraces pájaros se llevaban a sus nidos. Demasiado frágiles para soportar este peso suplementario, los nidos se venían abajo con su cargamento de canela, que los hombres se apresuraban a recoger del suelo para venderlo en otros países[7]. No estamos lejos de la realidad si reemplazamos, en esta mistificación, a los pájaros gigantes por veleros o galeras lo suficientemente grandes para viajar en alta mar hacia la India y Ceilán.




    Cuando los europeos descubrieron finalmente el misterio del origen de las especias a finales del siglo XV, actuaron de la misma manera y guardaron este secreto a toda costa. Hasta entonces, desde Herodoto y nuestro poeta latino del «Fénix», los occidentales habían creído que la canela, la casia y la pimienta venían de Arabia, mientras que los comerciantes árabes iban a buscarlas, de hecho, a la India y a Ceilán. ¡Esto demuestra que los árabes supieron guardar el secreto!




    Existe otro mito estrechamente vinculado con el Fénix (que cada vez renace más bello de sus cenizas) y con la reina de Saba: el de la Arabia eudaimon de los griegos, la Arabia felix de los romanos y la Arabia feliz de Occidente. En realidad, ¿qué felicidad se puede encontrar viviendo en un país abrasado por el sol y formado en gran parte por un desierto yermo y unas montañas rocosas de aridez proverbial? El mito suele compensar realidad y saber. Cuando menos se conoce un país, más entra en juego la imaginación. Así es como funcionan los mitos, las sagas, los cuentos de hadas. Se identificaba la Arabia feliz con todos los placeres sensuales de los perfumes, de las especias y las plantas aromáticas, las cuales se creía que abundaban en cantidades ilimitadas. Los occidentales imaginaban que estas riquezas permitían una vida ociosa y erótica sin hambre ni sed, ni frío ni enfermedades: una especie de paraíso terrenal y proyección compensatoria de todo lo que faltaba en Europa. De ahí el entusiasmo por Oriente, eterna tentación de los europeos. La verdad, sin embargo, era muy distinta.




    Debido a su indigencia y a la falta de recursos agrícolas de su país, los ismaelitas tuvieron que buscar en otra parte lo necesario para subsistir. Se dedicaron a viajar, a hacer descubrimientos, a establecer relaciones comerciales con otros pueblos al este y al oeste de su país. La habilidad para los descubrimientos y el comercio, la valentía y la posición geoestratégica de la península, entre Asia y África oriental, les llevaron a hacer de su país, por tierra y por mar, el punto central entre la India, Sri Lanka, el archipiélago indonesio, China y Japón por un lado, y Oriente Próximo y Medio, África y Europa por el otro. Los ismaelitas y los sabeanos se encontraban en una situación parecida a la de otros pequeños países marineros como Portugal, que arrebató el monopolio del comercio de las especias a los árabes en el siglo XV y que, a su vez, perdería a manos de Holanda en el siglo XVII. Después llegaron los franceses y los ingleses en el siglo XVIII, pero esto ya lo veremos más adelante.




    Por ahora, quedémonos un poco más con Salomón. También se le atribuye el Cantar de los cantares (I-8), pero este es más bien una selección de poemas de amor, escritos entre el siglo V y el siglo III a. de C. El Cantar es uno de los textos más sorprendentes de la Biblia, un verdadero canto al amor y un auténtico himno a la alegría de vivir, situado en medio de los textos sagrados. Durante mucho tiempo se han hecho esfuerzos para interpretarlo de un modo místico: en un sentido figurado, el que ama representaría a Dios y el amado al pueblo elegido de Israel. Actualmente, nos atrevemos a tomarlo al pie de la letra, con todo el erotismo que lo impregna. Este texto lírico en forma de diálogo utiliza muchas metáforas del mundo de los perfumes, de las especias y las plantas aromáticas:




    «Tus brotes son un paraíso de granados, con los frutos más exquisitos, alheñas con nardo/ Nardo y azafrán, caña aromática y cinamomo, con todo tipo de árboles de incienso, mirra y áloe, con los mejores bálsamos» (Cantar IV, 13-14).




    Probablemente sea la mayor densidad de especias y plantas aromáticas citada en la Biblia, con siete menciones concretas. El nardo (Nardostachys jatamansi, familia de las Valerianáceas) es una planta del Himalaya y del Hindu Kush cuyas raíces ofrecen un aceite muy perfumado, muy apreciado y sumamente caro en la Antigüedad. Con este aceite es con el que una mujer unge al Señor cuando pasa un tiempo en la casa de Simón el Leproso en Betania. Algunos de los que le acompañaban se indignan por un gasto tan tremendo, pero Jesús les responde profetizando su muerte: «Ha hecho lo que ha podido; ha embalsamado mi cuerpo para la sepultura» (Marcos XIV, 4-9).




    La caña aromática es, muy probablemente, el toronjil, nombre de un grupo de plantas que desprenden un olor a limón, como la verbena y la melisa, también conocidas por su valor medicinal.




    El azafrán (Crocus sativus, familia de las Iridáceas), de origen persa, es la especia más rara y más cara de todos los tiempos. El polvo fabricado con sus estigmas florales secos se utiliza como condimento y como colorante amarillo.




    El cinamomo con el nombre de casia no es otra cosa que la canela (Cinnamomum zeylancium, familia de las Lauráceas), corteza aromática y perfumada del canelo. Esta especia hace su aparición en la cuenca oriental del Mediterráneo a través de Tiro (actualmente Sour, en el Líbano), la ciudad comercial fenicia más importante, a partir del siglo VI a. de C., después de su tránsito por vía marítima y terrestre (caravanas) desde Ceilán y la India del Sur[8].
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      Flores de azafrán frescas


    




    Los fenicios




    El profeta Ezequiel (Ezequiel XXVII, 1-36) proporciona la mejor descripción del intenso comercio de Tiro en el Medio y Próximo Oriente, es decir, en Judea e Israel. Ofrece la lista de todas las relaciones comerciales de las ciudades-estados de los fenicios, todas las mercancías y su procedencia:




    «Los comerciantes de Sabá y de Ramá traficaban contigo [Tiro]: todas las mejores plantas aromáticas, toda clase de piedras preciosas y de oro abastecían tus mercados» (Ezequiel XXVII, 22).




    Después de haber fundado sus colonias y sus factorías en la cuenca occidental del Mediterráneo, como Utique y Cartago en África del Norte y Gadir (Cádiz) en España, los fenicios se convirtieron, entre 1200 y 900 a. de C., en los indiscutibles dueños del comercio y del dominio marítimo en el Mediterráneo, incluso más allá del estrecho de Gibraltar, hasta las costas de África occidental (expedición del magistrado Hannon en el siglo V a. de C.), del Atlántico, del mar del Norte. Excelentes comerciantes, llevaban sus registros mercantiles en el primer alfabeto con consonantes, que inspiraría la escritura griega y latina.




    Poco a poco, los griegos suplantaron a los fenicios en la hegemonía comercial en el Mediterráneo. Después, los griegos fueron sustituidos por los romanos, que, dirigidos por Escipión el Africano, terminaron por destruir Cartago en el año 146 a. de C., después de una lucha sin piedad que duró 150 años.




    La profecía de Ezequiel sobre la destrucción de la ciudad de Tiro recuerda sorprendentemente a la de Babilonia (90 km al sur de Bagdad), la Babel de San Juan en el Nuevo Testamento (Apocalipsis XVIII, 10-18[9]).




    Bagdad, ciudad del califa Harún al-Rashid (siglo IX d. de C.) y de Simbad, el marino de Las mil y una noches, seguirá siendo, bajo dominación musulmana, una de las principales bases del comercio de especias entre la India, el archipiélago de las islas de las especias –las Molucas– y Occidente por vía terrestre: las caravanas, bien protegidas por los soldados, llegaban a estar formadas hasta por 1.000 camellos. Por vía marítima, las especias llegaban de la India, Ceilán y las islas de las especias hasta el puerto de Basora (Besra) en la desembocadura del Éufrates, en el golfo Pérsico.




    ¿Qué conclusiones pueden sacarse de tantas citas de especias, perfumes y aromas en la Biblia? La primera es la importancia de estos ingredientes en los ritos religiosos: adoración, embalsamamiento, alimento celestial (el maná asociado a las semillas de cilantro); pero también hay que destacar el lugar que ocupaban en la alimentación terrenal, ya que los intercambios comerciales y culturales eran llevados a cabo principalmente por los pueblos semitas, relevados por otros pueblos orientales y occidentales. La segunda es el impacto que tendrán en el imaginario cristiano, especialmente entre los cruzados, Toscanelli, Marco Polo, Cristóbal Colón, Vasco de Gama y los descubridores portugueses, en lo que podemos llamar el persistente espejismo oriental de Occidente. Tercera conclusión: las especias y las plantas aromáticas forman parte de las grandes riquezas del mundo, estrechamente relacionadas con el oro, las perlas y las piedras preciosas. Esto explica por qué todos los descubridores estaban dispuestos a correr, por tierra o por mar, los mayores riesgos posibles, incluso la muerte. Pero esta pasión también engendró codicia, celos, envidia y competencia entre todos, es decir, odio, traición, guerras coloniales y masacres.




    Los árabes




    ¿Qué dice el Corán de todo esto? Se deberían encontrar tantas, si no más, referencias a las especias, ya que el profeta Mahoma (hacia 570-632 d. de C.) era hijo de mercaderes. Con ocho años, aprendió a ser camellero y guía de caravanas en casa de su tío, al que acompañó en varios viajes. Estos viajes le permitieron conocer regiones lejanas y otras religiones, el judaísmo y el cristianismo. Con veinticinco años, trabajó para una rica viuda de un comerciante, Jadiya (hacia 555-620 d. de C.), con la que se casó posteriormente.




    Sus revelaciones, escritas y reunidas después de su muerte, difieren radicalmente de la Biblia, aunque en el fondo estén inspiradas en ella. La Biblia, además, es un conjunto de textos escritos durante siglos por diferentes autores. Si aplicamos la técnica de la concordancia a una traducción española del Corán buscando los mismos términos de especias y de plantas aromáticas que los de la Biblia, la sorpresa es mayúscula.




    Encontramos en los versículos 10 a 12 del sura 55 Ar-Rahman (el Todo-misericordioso):




    «En cuanto a la tierra, la ha extendido para los seres humanos. En ella se encuentran frutos, y también palmeras de frutos recubiertos, como las semillas en sus vainas, y las plantas aromáticas».




    Relativas al paraíso, se citan una copa y un manantial de alcanfor y otros de jengibre en el sura 76, 5-17:




    «Y allí [en el paraíso], [los virtuosos bienaventurados] beberán de una copa con una mezcla de jengibre, obtenido de un manantial llamado Salsabil».




    ¿Una única cita de las especias y una referencia global a las plantas aromáticas en todo el Corán? ¿Ninguna otra especia ni perfume en la Arabia feliz? Si comparamos la historia de José en la Biblia con el sura 12 Yusuf, inspirado en la Biblia, comprobamos que se han expurgado las relaciones relativas al transporte de especias por parte de los ismaelitas. El reino de Saba y la tribu de los sabeanos, sin embargo, aparecen en el Corán (sura 34 Saba), así como la historia de la reina de Saba y del rey Salomón (sura 27 An-Nami, Las hormigas). De nuevo, nada sobre la expedición de la reina y las especias ofrecidas como regalo. Y sin embargo, el regalo o el presente sí se menciona (sura 27, 35-36):




    «Yo [la reina de Saba] les enviaré un presente, y después veré lo que traerán los enviados. Más tarde, cuando [la delegación] llegó ante Salomón, este dijo: “¿Acaso es con bienes con lo que queréis ayudarme? Entonces, lo que este Alá me ha procurado es mejor que lo que os ha procurado a vos. Pero más bien sois vos quien os alegráis de vuestro regalo”».




    ¿Qué pensar de esta forma de reescritura que da la vuelta al original de la Biblia? Allí donde la Biblia es precisa en lo que se refiere a las mercancías a intercambiar, el Corán cita de forma abstracta «el presente», «el regalo», «los bienes». No se puede ser más lacónico. ¿Pero qué regalo, qué bienes? Parece que los intercambios comerciales descritos en la Biblia no tuvieron lugar según el Corán. Salomón desprecia el presente en nombre de los bienes procedentes de Alá. De nuevo otra depuración, pero ¿por qué? Y ¿dónde está la asociación, frecuente en la Biblia, de las especias con el oro, las perlas y las piedras preciosas? En el Corán sólo aparece una, ya citada y relativa al paraíso (sura 76, 5-22). Las perlas de Arabia se mencionan seis veces en el Corán (suras 22, 23; 35, 33; 52, 24; 55, 22; 56, 22-23; 76, 19). De las seis menciones, cinco están directamente relacionadas con el paraíso, por ejemplo (sura 35, 33): «Los jardines del Edén en los que entrarán, engalanados con brazaletes de oro y con perlas, con vestiduras de seda». Cabe recordar que la seda, en calidad de mercancía preciada, era de origen chino y que los árabes la conseguían comerciando con Extremo Oriente. Los chinos, además, guardaron durante mucho tiempo el secreto de los gusanos de seda, de la morera que les alimenta y de la fabricación de la seda, so pena de muerte para aquel que lo revelara. Hicieron lo mismo con la porcelana y con el té. El Corán, tan preciso y tan concreto en lo que se refiere al paraíso, no asocia en absoluto las especias a otras formas de riqueza, como en la Biblia; incluso, casi no se refiere a las especias como algo de valor igual al del oro, las perlas, las piedras preciosas, relación que se menciona muy a menudo en el Antiguo y el Nuevo Testamento. Estos objetos preciosos no pertenecen a ese mundo.




    Se imponen dos suposiciones. La primera: las especias son algo tan común en Arabia que no vale la pena mencionarlas ni apreciarlas como algo valioso. Pero entonces, ¿cómo explicar que los árabes, como intermediarios entre Oriente y Occidente, sacaran un provecho tan enorme durante miles de años? La segunda: como demuestran el mito de los grifos de Herodoto y la comparación de la historia de José, de la reina de Saba y de Salomón entre la Biblia y el Corán, parece más bien que no hablar de las especias forma parte de una estrategia voluntaria de ocultación. Si existe tal intención, no se le puede imputar al arcángel Gabriel, al cual Mahoma debe la revelación de las palabras de Dios, sino a los escribas que las transcribieron después de la muerte del profeta. A semejanza de los chinos, los españoles, los portugueses y, después, los holandeses y los ingleses actuaron del mismo modo cuando empezaron a extraer colosales riquezas de sus colonias, en particular gracias al comercio de las especias de Oriente.




    ALEJANDRO MAGNO ABRE LAS RUTAS DE LAS ESPECIAS EN LA INDIA




    Hagamos un pequeño salto de mil años hacia atrás. Alejandro Magno (356-323 a. de C.), después de la decisiva batalla contra el ejército de Darío en Isos en el año 333, se dirige hacia el sur para someter a las ciudades fenicias de Biblos, Sidón y Tiro, en aquella época puertos de avituallamiento de la flota persa. Sólo Tiro resiste a un asedio durante siete meses. Después de la construcción de un dique que unía la ciudad insular con tierra firme, Tiro cayó en 332. Alejandro, furioso, saquea la ciudad, manda asesinar a los hombres y vender a mujeres y niños como esclavos. Después, conquista Egipto y funda la ciudad de Alejandría, la primera de las setenta con el mismo nombre. Con la caída de Tiro, primera plaza del comercio fenicio con Oriente para las especias, empieza el ascenso y posterior supremacía marítima de los griegos en el Mediterráneo. Alejandría pudo convertirse en la primera plaza comercial del mercado de especias y mantuvo este estatus hasta su conquista por parte de los turcos otomanos en el siglo XVII d. de C.




    A principios del verano de 327 empieza el verdadero avance del ejército de Alejandro hacia el Indo pasando por el Hindu Kush. Después de la última batalla, en la que vence al rey Poros, la ruta de la India hacia el este queda despejada. Pero Alejandro debe hacer frente a una revuelta de sus soldados, la mayoría de los cuales quieren regresar a sus casas. Entonces, decide volver y reunir una gran flota; una parte de su ejército se embarca para descender por el Indo hasta la desembocadura. De hecho, creen que el Nilo nace del Indo y que Asia está unida a África, error repetido por Tolomeo (hacia 100-170 d. de C.) en su Geografía y que no será corregido hasta los descubrimientos de los portugueses en el siglo XV. Cuando llega a la desembocadura del Indo, Alejandro ordena a su almirante Nearco que siga con la flota la costa del mar de Omán y del golfo Pérsico para encontrar una vía marítima hacia el Éufrates, mientras que Alejandro toma, con el resto de sus hombres, la costa desértica por vía terrestre. Al cabo de seis meses sumamente difíciles para el ejército y la flota, ambos se encuentran cerca de Ormuz, en la entrada del golfo Pérsico. Después, Nearco prosigue hasta Basora, en la desembocadura del Éufrates. Alejandro, de vuelta a Suse en el año 324, se interesa por los viajes de exploración. Envía a Heráclides hacia el mar Caspio y manda algunos barcos para que rodeen la península Arábiga y encuentren una vía marítima entre el mar Rojo y la India. Estas dos prometedoras empresas son abandonadas, desgraciadamente, a causa de la prematura muerte de Alejandro en Babilonia, en el año 323, a la edad de 33 años. El inmenso imperio conquistado por Alejandro no le sobrevivirá, pero será dividido entre sus generales más poderosos: Seleuco y sus sucesores, los seleúcidas, dominarán Mesopotamia y Oriente Próximo, y Ptolomeo y sus sucesores, los ptolemaicos, Egipto. Estas dos dinastías poseyeron la clave del comercio de las especias por vía terrestre, las caravanas y la Ruta de la Seda, a partir del año 100 a. de C., desde la ciudad de Changan (la actual ciudad de Sian o Xi’an, en China).




    Más adelante, aunque el helenismo permitió la difusión de la cultura griega mezclándola con las culturas orientales, también contribuyó a que los europeos conocieran y amaran las especias y otros productos de lujo procedentes de Oriente, e incluso de China. Gracias a la epopeya del almirante macedonio Nearco, Occidente pudo conocer la ruta marítima directa entre la India, Persia, Arabia y Egipto.




    En el siglo I d. de C., el navegante griego Hipalo hizo un descubrimiento de suma importancia: los vientos estables de temporada del monzón (del árabe mausim, temporada), que soplan de abril a octubre en dirección sudoeste y de octubre a abril en la dirección contraria, noreste. Estos vientos, probablemente conocidos por los comerciantes árabes, indios, malayos y chinos, permiten a los barcos de vela llegar directamente a la India, la Insulindia (las islas de las especias) y China en verano, y volver en invierno, en lugar de hacer cabotaje a lo largo de las costas, periplo más largo y peligroso debido a los piratas. Esta regularidad natural fue descrita por un anónimo comerciante romano hacia el año 50 d. de C. en el Periplus Maris Erythraei, una especie de guía de vela para las galeras romanas que iban a la India en busca de especias[10]. Sin estos conocimientos, los portugueses no habrían podido hacer sus descubrimientos en la India y en el mar del sur de China en los siglos XV y XVI, después de haber tenido que contornear África.




    LOS ROMANOS Y LOS BIZANTINOS




    Los romanos heredan de los griegos la cultura y su predilección por las especias, en particular por la pimienta india (piper), la especia entre las especias. En el siglo I d. de C., después del declive de la hegemonía griega y púnica, los romanos se convierten en los dueños incontestables de Asia Menor y de la costa oriental del Mediterráneo, es decir, de toda la cuenca mediterránea que ellos llaman Mare Nostrum, nuestro mar. Este les da acceso indirecto a los mercados de especias de Oriente, dominados ya por los ismaelitas, en calidad de intermediarios. Los romanos, cada vez más ávidos de especias –especialmente, la pimienta, el jengibre, el azafrán persa y la cúrcuma india–, que utilizan tanto en la cocina, la farmacopea, la cosmética, los vinos y las ceremonias religiosas, se ven obligados a conseguirlas, a cambio de oro y de plata, a través de los comerciantes árabes que imponen sus precios. En el año 25 d. de C., el emperador Augusto intenta romper el monopolio comercial de los ismaelitas y envía a Elio Galo a Arabia. Parece que Galo y su ejército consiguen llegar a las fronteras de Hadramaut y de Yemen, aunque la expedición fracasa.




    Plinio el Viejo (23-79 d. de C.), que murió víctima de la erupción del Vesubio, describe la pimienta en su enciclopedia Naturallis historia (Historia natural, 12, 28-29): «La pimienta larga se vende a 15 dracmas la libra, la blanca a 7, la negra a 4. ¿Por qué nos gusta tanto la pimienta? Algunos alimentos nos atraen por su sabor dulce, otros por su aspecto agradable, pero no tenemos nada que decir sobre la corteza y el grano de la pimienta. Sólo la queremos para comerla, ¡y vamos hasta la India a buscarla! ¿Quién fue el primero en probarla como comida? ¿Quién fue tan aprensivo como para desarrollar el apetito [por la pimienta] para mejorar el hambre natural? Pimienta y jengibre crecen libremente en sus países de origen y nosotros, en cambio, los pagamos a precio de oro y de plata[11]».
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      Al lado del Coliseo, los mercados de Trajano ofrecían un enorme abanico de especias importadas de Oriente Medio


    




    Plinio se queja sobre todo del desequilibrio entre el precio de coste y de venta de la pimienta en Roma. Será el motivo más poderoso de todos los tiempos para ir a buscar las especias a su lugar de origen. El flujo continuo de metales preciosos para pagar el lujo de las especias de Oriente desequilibró gravemente la balanza de pagos del Imperio romano y le obligó, entre otras cosas, a encontrar continuamente nuevas fuentes de oro y de plata a través de la conquista, para satisfacer esta pasión por la pimienta y el lujo. Las legiones romanas realizaban estas conquistas y, a su vez, transmitían su gusto por las especias a los pueblos subyugados, sobre todo en Europa. Un aumento considerable de la demanda de especias provocaba de manera inevitable un aumento de su precio. Por ejemplo, el rey visigodo Alarico (hacia el año 410 d. de C.) exigió un tributo de 1.000 libras de pimienta durante el sitio de la ciudad de Roma en el año 410, antes de saquear la capital del Imperio romano.




    Pero si los romanos fueron a buscar durante cierto tiempo, según Plinio y el autor del Periplus, sus especias directamente a los productores en la India, sin pasar por la intermediación de los comerciantes árabes, son los comerciantes romanos los que fijan los precios y los que se embolsan unos beneficios enormes. Por otro lado, es posible que Plinio confundiera el precio árabe con el precio romano, ya que los intereses del Imperio romano hacia el este, incluso en su momento de mayor apogeo, no fueron más allá del Mediterráneo, el mar Rojo y el mar Negro. El precio de las especias también se veía condicionado por el hecho de que los comerciantes árabes y de otros países jugaban hábilmente con la competencia del mercado más grande, China, donde a veces vendían 9 de cada 10 especias, sobre todo después de la caída definitiva del Imperio romano de Occidente en el año 476, tras los repetidos ataques de las tribus germánicas migratorias, empujadas a su vez por los Hunos. Ello provocó una caída vertiginosa del consumo de especias en Occidente que duró hasta las Cruzadas, a principios del año 1095. El anónimo mercader romano del Periplus ya había visto, en los puertos de especias de la provincia de Kerala o Malabar, al sur de la India, región de origen de la pimienta, grandes barcos mercantes procedentes de Malasia y de China. Así pues, en este periodo, ya existía un floreciente comercio entre los productores de especias y Extremo Oriente, que nunca llegó a interrumpirse. China comerciaba con sus productos más valiosos –la seda y la porcelana– a cambio de especias. Los intermediarios árabes se ocupaban de llevarlas hasta el Mediterráneo por vía terrestre o marítima. No hace falta mucha imaginación para ver los exorbitantes beneficios que podían sacarse de este comercio triangular.




    

      Gastronomía a la romana




      La colección más antigua de recetas, cada vez más complicadas, obra del gran gastrónomo romano Marco Gavio Apicio (hacia 25 a. de C. - 37 d. de C.), De re coquinariae (El arte de la cocina), dibuja una imagen decadente de la Roma imperial. Así es como se llega, un poco más tarde, al banquete (incluso podríamos decir a la orgía culinaria) del nuevo rico Trimalción en el Satiricón (60 d. de C.) de Petronio, maestro de los placeres en la corte imperial de Nerón. Recordemos la opulenta y satírica película de Fellini de 1969. Pero volvamos a Apicio. Parece ser que se gastó más de 100 millones de sestercios en su ruinosa pasión por la gastronomía romana y que se suicidó durante un banquete, convencido de que los 10 millones de sestercios que le quedaban no le permitirían seguir manteniendo su nivel de vida y satisfacer sus extravagancias. Según él, la mitad de sus recetas incluyen como especia la férula pérsica o asa fétida (Ferula asafoetida, familia de las Apiáceas) como sustituto de la especia silphium, originaria de Cirene, apreciada tanto por griegos como por romanos y desaparecida en la época de Nerón. Esta especia, la asa fétida, más bien repulsiva para nosotros pero imprescindible en la cocina india, fue descubierta por los oficiales del ejército de Alejandro al atravesar el actual Afganistán. En el recetario de Apicio aparecen, entre otros, cilantro, comino, cardamomo, hojas de tejpat (Cinnamomum tamala), muy conocido por los romanos con el nombre de Malobathrum syrium, nardo y canela. Sus recetas omiten el clavo y la nuez moscada que, sin embargo, sí aparecen en otros textos romanos.
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        En el Foro, centro religioso, comercial y jurídico de Roma, los precios de venta centuplicaban los de compra, debido a la multiplicación de intermediarios y a los semimonopolios existentes


      


    




    A partir del año 395 d. de C., la ciudad de Bizancio, reconstruida y rebautizada con el nombre de Constantinopla en homenaje al primer emperador romano cristiano desde 330, se convierte en la capital del Imperio bizantino, cada vez más independiente de Roma. La caída del Imperio romano se fecha generalmente en el año 476, a pesar de una efímera reconstrucción bajo el emperador bizantino Justiniano (527-565). El Imperio bizantino, única gran potencia cristiana en Oriente, conserva los accesos a las especias a través del Mediterráneo oriental, el mar Rojo y sobre todo el mar Caspio, para las caravanas procedentes de Asia central. Es el eje Samarcanda-Constantinopla, más conocido con el nombre de Ruta de la Seda, más segura a partir de la dinastía de los Han, para el transporte de mercancías de lujo. El Imperio bizantino también mantiene, hasta las conquistas musulmanas de los siglos VII y VIII, posesiones en el exarcado de Ravena, al sur de Italia, en Sicilia y una pequeña factoría en una laguna del norte, lugar que más adelante haría fortuna con el nombre de Venecia, para comerciar con Occidente y garantizarle el suministro de especias. Sus barcos de guerra y comerciales, de unos 40 m de largo y propulsados por dos filas de soldados remeros y una vela cuadrada, siguen llegando a la India. El aspecto de estas galeras no ha cambiado mucho desde los griegos y los romanos. Lo sabemos por un curioso personaje del siglo VI, Cosmas, devoto mercader y viajante y supuesto importador de especias, autor de una Topografía cristiana que escribió en su retiro de Alejandría. Lleva el sobrenombre de Indicopleustés, «el que ha ido a la India». Como Marco Polo, situó el paraíso terrestre en la isla de Ceilán (Sri Lanka). Gracias a él, el monte Adán, que lleva el nombre del primer hombre privado del paraíso, se convirtió en un punto de referencia para los navegantes que iban rumbo a la isla de la canela.
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