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			Es imposible imaginar, dados los requerimientos energéticos, que el cerebro hubiera podido duplicar su tamaño de no haberse encontrado una alternativa: cocinar. [Pero] el arte de cocinar no fue la causa, sino uno de los factores que hicieron posible al Homo sapiens moderno.

			ALBERTO FERRÚS

			Toda la historia humana atestigua que la felicidad del hombre —¡pecador hambriento!— desde que Eva comió la manzana, depende mucho de la comida.

			LORD BYRON

			No creo que exista ninguna emoción que pueda atravesar el corazón humano como la que se siente en nuestro interior cuando vemos y luego comemos nuestra comida favorita.

			NIKOLA TESLA

		


		




			A mis alumnos, estímulos de
tantos años.

			A la memoria de mi querido tío Carlos Sancho y su amor por la gastronomía.

			A esos entusiastas críticos culinarios:
mis nietos Antonio, Domingo, Maite
y Celeste.

		


		
			 • 

			INTRODUCCIÓN

			Este libro es el resultado de la influencia de grandes amores. Amores constantes que he podido mantener con alegría, entusiasmo y curiosidad, durante décadas de inmensos cambios. Amores que han estado acompañándome en los momentos más variados de mi vida. Amores que me han servido de refugio en los conflictos y de estímulo en las alegrías, al dibujar los límites mágicos dentro de los cuales he podido sumergirme con placer. Estos amores, la docencia y la cocina, entendidas como espacios de aprendizaje, de comunicación y de fraternidad entre personas, donde no disminuye la creatividad, me han deslumbrado a través de muchas de sus formas.

			Los libros que aún no conocemos son similares a algunos platos que conseguimos descubrir, aquellos que con el primer bocado abren horizontes de sabor que nos dejan fascinados y pensamos en repetir.

			Encontramos en el gusto de cocinar una demostración de creatividad y de afecto por otro, por la familia, los amigos o algún invitado especial a quien queremos distinguir. Del mismo modo, en la cocina podemos visitar nuestros menús preferidos, pues también tenemos un menú de libros, pintores, músicos, científicos o filósofos que nos entregarán un gozo redescubierto, junto a otras obras que vamos conociendo y agregando. Ahí es donde la docencia se puede convertir en un banquete, porque se comparten las grandes obras de la cultura para transmitir la misma fascinación. He llegado a pensar que un buen profesor —entre otras muchas condiciones— es un buen cocinero que entrega sus mejores “platos” a quienes buscan disfrutar con el conocimiento, entender el mundo para mejorarlo y así entenderse ellos mismos. Un “cocinero” que se atreve con platos diferentes a los ya consagrados y transmite esa misma curiosidad sobre la realidad; un “profesor-cocinero” que genera entusiasmo y provoca cierta conmoción en los alumnos. Lo único que puede limitar esa búsqueda es que el resultado no concuerde con los deseos o con la voluntad.

			En este libro busco unir las experiencias del saber y del sabor, del conocimiento y de la comida, ambos cimientos de la vida. Tanto los saberes como los sabores son creaciones culturales que esperan ocultas a todo aventurero del conocimiento. No podemos afirmar si nos gusta un plato nuevo hasta que no lo hayamos probado. Así nos está esperando el placer de descubrir una época, una cultura, una línea de pensamiento sorprendente, antigua o actual. Nos atrevemos a sumergirnos en ella y probarla, como podríamos hacer con un sabor desconocido al que todavía no nos hemos acercado.

			Le propongo al “desocupado lector” —como dijo Cervantes— que se acerque a este libro para iniciar una aventura nueva, una travesía hacia el sabor de antiguas comidas, aunque sea muy difícil reproducirlo con precisión. Si decimos “estas ciruelas no tienen el sabor de mi infancia”, son inimaginables los cambios que se han producido durante miles de años en el sabor de las gallinas, de la harina y de todos los alimentos que hoy cocinamos. Por lo mismo, tratando de descubrir un sabor cercano al de tiempos remotos, emprenderemos un viaje hacia otra zona más compleja y permanente donde aparece el saber. Será este un proceso de aprendizaje del sabor y del saber de elementos culturales esenciales de la Antigüedad y de la Edad Media europea, una larga ruta para entender cuán cerca estamos de nuestros antepasados y cuánta sabiduría sobre el mundo y sobre la cocina nos han transmitido.

			Nuestro tecnológico siglo XXI, tan poderoso y excluyente, solo puede revivir otros tiempos pasados como ficción. La Edad Media existe hoy como un tiempo y un espacio que se recrea en algunas novelas y películas. Este periodo de mil años de la cultura europea resulta inasible en América en el siglo XXI.

			La posibilidad de experimentar las sensaciones de una época tan importante para nuestra cultura nos puede acercar a ciertos tipos de vida y sabores, aunque sin reconstruirlos del mismo modo en que Marcel Proust revive el pasado de su personaje al comer una magdalena. La Edad Media no es una experiencia que hayamos vivido; Marcel recupera las emociones de otro tiempo y no solo “busca” sino que se aproxima al “tiempo perdido”. El té y la magdalena forman un episodio memorable de Por el camino de Swann. Lo que sí podemos descubrir es que muchos productos cotidianos en nuestro mundo nos señalan tiempos antiguos, conocimientos ancestrales y largos procesos de experimentación, como la presencia de las cebollas y las lentejas que acompañan a los seres humanos desde hace miles de años. Asimismo debemos mencionar el pan, generoso en todas sus formas, origen de la cultura occidental que cada día, en nuestra mesa y de modo distinto, nos remite a miles de años atrás, al inicio de las ciudades y a la gran revolución de la agricultura. Al partir y probar un “pan nuestro de cada día”, el sabor de ese trigo, aunque sea modificado, es semejante al que probara un habitante de Mesopotamia, quizás quien inventó los regadíos del río Éufrates para poder sembrar, cosechar y almacenar los granos milagrosos —el gran secreto de la supervivencia— y crear el pan que resumía al mundo. No es casual que “pan” en griego signifique “todo” y que a través del “pan” se englobe a todo lo existente (panamericano, panteísmo, pancromático, pandemonio, Pangea, panorama, entre otras), aunque la palabra latina panis se asocie a “comer” y tenga un origen indoeuropeo.

			Los sabores de la Edad Media y la Antigüedad provocan sorpresa y agrado, tanto por su carácter inmemorial como por sus creaciones, pero también porque desencadenan un salto temporal al recrear sensaciones similares y ciertos modos que se dieron en tiempos remotos.

			Podemos revivir el Medioevo al visitar las grandes catedrales europeas como, por ejemplo, la deslumbrante belleza de la Sainte Chapelle de París. También al estudiar y admirar sus manuscritos, verdaderas joyas iluminadas de los siglos XII al XV, obras literarias incomparables como el Cantar de Mio Cid, las novelas de Chrétien de Troyes, El rey Arturo y los caballeros de la mesa redonda, la Divina comedia, el Decamerón, y el Cancionero de Petrarca. También podemos escuchar la música gregoriana y la cortesana hasta deleitarnos con la perfección y cercanía de arte que entregan. Admirarnos y quedar cautivos de la pintura románica y gótica, desde los maestros catalanes al Giotto. Otro camino más simple se encuentra en la aproximación sensorial a la comida medieval porque, a pesar del mestizaje de los últimos quinientos años, venimos de la cultura del Occidente europeo.

			Un escritor castellano del siglo XIV, Juan Ruiz, Arcipreste de Hita, en el Libro de buen amor destacaba a la comida como la primera prioridad en la vida del hombre y al amor como la segunda:

			Aristóteles dijo, y es cosa verdadera,

			que el hombre por dos cosas trabaja: la primera,

			por el sustentamiento, y la segunda era

			por conseguir unión con hembra placentera.

			Si salimos de lo inmediato nuestra conciencia reflexiva nos demostrará que somos sumas de tiempos de seres humanos anteriores que, para sobrevivir, descubrieron y experimentaron con fuego, agua y condimentos, e incluso desarrollaron conocimientos múltiples cazando, pescando, labrando, recogiendo y seleccionando todos los posibles alimentos. Esto nos llevará hasta el Egipto antiguo, a la extraordinaria Grecia del siglo V a. C., a la Roma original y su gran imperio de setecientos años en Europa. Lugares y tiempos fundamentales donde se originan los antecedentes esenciales de los alimentos de la Edad Media.

			La comida ha sido el origen de la fuerza humana que se ha expresado en cambios históricos, en invasiones y en la posterior defensa de los dominios adquiridos. Grupos de hombres y mujeres abandonaban los lugares estériles por hacerse dueños de los fértiles, los cuales se convertían en zonas de disputas y conflictos. También se creaban los mercados para el intercambio de productos, los que movieron rutas y salvaron todo tipo de peligros. Las técnicas de comercio en los mercados se fueron perfeccionando con los babilonios, egipcios, griegos y romanos, hasta llegar a la actualidad.

			La Edad Media comprende el periodo transcurrido desde el siglo V al XV d. C. Mil años difíciles y regresivos, periodos de interminables invasiones y de guerras, donde se sumaron y restaron conocimientos humanos. Larga época de mestizajes raciales, lingüísticos y culturales, entre mediterráneos y nórdicos, entre occidentales y pueblos del Oriente cercano. Esa gran fusión se globalizó en el siglo XVI hasta llegar a América, trayendo sus productos y sus sabores, los que se mezclaron y enlazaron con los propios de estas tierras. A un lado y otro del Atlántico los productos de la alimentación se fueron unificando hasta tal punto que hoy parecen originales, como el tomate o el pimiento en la cuenca mediterránea, y las papas en Alemania, las islas británicas y toda Europa. La patata se cultiva por primera vez a finales del siglo XVI en Andalucía. Aparece en la lista de plantas provenientes del Nuevo Mundo en el códice Florentino titulado Historia general de las cosas de la Nueva España. Igualmente en 1608 se la menciona en documentos con forma de listas de compras para el Hospital de la Sangre en Sevilla, que indican también la presencia de tomates y pepinos para la elaboración de ensaladas. En América, a su vez, no nos imaginamos sin el trigo, las gallinas, el cerdo, las vacas, los corderos, el aceite, el vino, los duraznos, las ciruelas, las lechugas, las cebollas, los ajos, la cerveza, etcétera.

			La comida significa cultura porque alimentarse consiste en un ejercicio intelectual de posibilidades creativas, con sentido simbólico y sensorial, que puede llegar a ser un arte, aunque algo efímero.

			Gilles Fumey, geógrafo y especialista en temas alimentarios afirmaba: “Comer no se reduce al simple acto de comer sino que se basa en valores y en una cultura, como los modos de convivencia, de compartir, la amabilidad, en suma”, o como dejó escrito Jean Anthelme Brillat-Savarin, jurista francés y autor del primer tratado de gastronomía en 1820, “Dime qué comes, te diré quién eres”.

			En la alimentación entran en relación diferentes zonas de la creatividad cultural, que van desde la selección de los alimentos y su conservación hasta el proceso culinario mismo. También se incorporan los diferentes rituales sociales, con acciones tradicionales en distintas culturas donde se marcan diferencias de género, edad, rango y clase, sin olvidar las acciones alimentarias que presentan un especial simbolismo de sacrificio, purificación, iniciación, o las relativas a momentos vitales centrales, como los nacimientos, matrimonios y funerales. Las grandes fiestas colectivas, como el Carnaval o las fiestas populares de origen religioso o de siembra y cosecha, tienen sus propias tradiciones alimentarias en las distintas culturas y en los diferentes tiempos históricos.

			La comida y la poesía también han encontrado expresiones de unión indisolubles, donde un objeto comestible se transforma en imágenes asociativas de belleza, con colores, sabores que son una alabanza a la naturaleza capturada por los seres humanos. Muy simbólico resulta el poema de Pablo Neruda “Oda a la cebolla”, por ser este tubérculo una de las materias comestibles más antiguas de la humanidad, con predominio indiscutido en las cocinas mundiales por miles de años. La condición visionaria de un gran poeta nos entrega un nuevo nacimiento de hermosura por medio del lenguaje, en tanto la cebolla también se convierte en flor, joya, vida fecunda, amor, solidaridad, generosidad:

			Cebolla, / luminosa redoma, / pétalo a pétalo / se formó tu hermosura, / escamas de cristal te acrecentaron / y en el secreto de la tierra oscura / se redondeó tu vientre de rocío. / Bajo la tierra / fue el milagro / y cuando apareció / tu torpe tallo verde, / y nacieron / tus hojas como espadas en el huerto, / la tierra acumuló su poderío / mostrando tu desnuda transparencia, / y como en Afrodita el mar remoto / duplicó la magnolia / levantando sus senos, / la tierra / así te hizo, / cebolla, / clara como un planeta, / y destinada / a relucir, / constelación constante, / redonda rosa de agua, / sobre / la mesa / de las pobres gentes. / (...) para mí eres / más hermosa que un ave / de plumas cegadoras, / eres para mis ojos / globo celeste, copa de platino, / baile inmóvil / de anémona nevada / y vive la fragancia de la tierra / en tu naturaleza cristalina.

			Ya los egipcios antiguos celebraban con entusiasmo a la cebolla porque era parte de su comida básica junto al pan, o el barbero del cuento “La nariz” de Nicolás Gogol en el siglo XIX, quien renuncia al café e inicia su desayuno con pan y dos cebollas.

			En algunas novelas existen personajes que son representados a través de sus hábitos o gustos por la comida, generando un vínculo inquebrantable que nos llevará siempre a relacionar determinados platos con momentos o condiciones de vida que construyen la ficción. El más destacado de todos es don Quijote, quien comía:

			Una olla de algo más vaca que carnero, salpicón las más noches, duelos y quebrantos los sábados, lentejas los viernes, algún palomino de añadidura los domingos, consumían las tres partes de su hacienda.

			La comida de don Quijote demostrará que no es un hidalgo adinerado (come vaca, aprovecha todos los restos del almuerzo en la noche con el salpicón, y la vigilia la hace con lentejas y no con pescado) y que tal vez es un cristiano nuevo, porque come “duelos y quebrantos” (huevos con tocino) los “sábados”, lo que significa que sus antepasados serían judíos que se convirtieron al cristianismo en el siglo XV. Los “duelos y quebrantos” eran una comida prohibida para los judíos: el tocino se transformaba en dolor al comer —como cristiano nuevo y sin mucho convencimiento—. Además, don Quijote consume este plato el día sagrado para el judaísmo y así alejar cualquier sospecha de sus ancestros; al igual que Cervantes sería de familia “cristiana nueva”. Cuánta información sobre la historia, los conflictos religiosos, los “duelos y quebrantos” de la España de fines del siglo XVI nos entrega ese pequeño menú de don Quijote, aparentemente tan inocente, del comienzo de la novela.

			La literatura contemporánea tampoco desestima la comida como un medio simbólico de transmitir algunos elementos psicológicos de un personaje. Tal es el caso de Leopold Bloom, irlandés de comienzos del siglo XX, en la hermética novela Ulises de James Joyce:

			El señor Leopold Bloom comía con deleite los órganos interiores de bestias y aves. Le gustaba la sopa espesa de menudillos, las mollejas, de sabor a nuez, el corazón relleno asado, las tajadas de hígado rebozadas con migas de corteza, las huevas de bacalao fritas. Sobre todo, le gustaban los riñones de cordero a la parrilla, que daban a su paladar un sutil sabor de orina levemente olorosa.

			Pinturas, grabados y obras literarias han creado una milenaria visión embellecida y simbólica sobre la comida en la cultura occidental, desde los bajorrelieves mesopotámicos a las cerámicas y pinturas egipcias, griegas y romanas, sin olvidar el festín de Las bodas de Caná de Paolo Veronese en 1563, y a Caravaggio, que en 1596 pintó el primer bodegón de frutas de la historia.

			Diego de Velázquez, con su perfección deslumbradora, deja constancia de la simbólica cristiana de la comida en su Cristo en casa de Marta y María de 1618, con los morteros con ajos junto a los peces y los huevos. Está la referencia directa a la eucaristía, por los peces y el jarro de vino (simbología de Cristo). También, al machacar pimiento rojo seco y ajos, se alude a la pasión y sangre de Jesús, y mediante los dos huevos el principio y el fin de la vida. El cuadro de Velásquez hace alusión a dos espacios: el de una cocina popular y el de una escena bíblica en la esquina, enlazados por la presencia de las dos mujeres. La figura de Cristo en la cita se convierte en la imagen del alimento en primer plano, especialmente por los cuatro peces luminosos (los Evangelios). En esta pintura, la mención al Evangelio nos recuerda su obra Las hilanderas, por la referencia que hará desde el primer plano realista al plano del fondo, desde las tejedoras hasta donde se encuentra el tapiz del mito de Aracné.

			Los bodegones flamencos barrocos de Frans Snyders y Adriaen Jansz Karen resultan deslumbrantes por la diversidad y exceso de objetos frutales, verduras, animales y flores; más sobrias son las frutas de Zurbarán y la pintura impresionista de Paul Cézanne, con los manteles y frutas sobre elementos de mesa geométricos.

			El manojo de espárragos de Édouard Manet, con sus matices blanquecinos de luz destacando en el verde, son muy cercanos a esos que (algunos años más tarde) también serán motivo de largas descripciones por Marcel Proust, al recordar los anuncios sonoros de vendedores ambulantes en el pueblo de Combray y la comida en casa de su abuela.

			Tampoco se puede olvidar el escandaloso Almuerzo en el campo de Édouard Manet, de 1863, donde la comida olvidada en una cesta está asociada y marcada por el erotismo.

			Muy importantes resultan las pinturas de Picasso y Braque, especialmente seducidos por las frutas, las mesas y la comida, con un lenguaje moderno que supera toda la tradición de los bodegones.

			Las numerosas obras sobre “naturaleza muerta” de pintores cubistas como los mencionados anteriormente tiene gran importancia a comienzos del siglo XX, cuando los bares y restaurantes eran el punto de reunión, convivencia y gusto por la comida de estos artistas y de muchos otros. La nueva visión sobre los objetos los lleva a dar valor a elementos comunes y corrientes para un arte que, según Picasso, tiene “el sabor del que es real”. Y precisamente son estos objetos reales los que los acogen en bares y cafés, e incluso los menús de los restaurantes serán pintados por ellos. El caso más importante es el menú del restaurante barcelonés Les Quatre Gats, hecho por Picasso. Muy sorprendente es el dibujo dedicado a su amigo “Paco”, donde Picasso dispone en el plato toritos como si fueran pescaditos fritos: “Toritos fritos como chanquetes con un vaso de Valdepeñas y porrón del Priorat”.

			El cine no ha estado ajeno a la visión idealizada o grotesca de la comida y ha originado obras de arte como El ángel exterminador, de 1962, y El discreto encanto de la burguesía, de 1972, ambas de Luis Buñuel; La gran comilona, estrenada en 1973 y dirigida por Marco Ferreri, y La fiesta de Babette en 1987, basada en un texto de Karen Blixen.

			Durante el siglo XXI los criterios para definir e identificar la cultura se extendieron también a aquellas expresiones inmateriales o intangibles que se mantienen “vivas” por siglos y así, en 1990, surgió el concepto de patrimonio cultural inmaterial de la humanidad, definido por la Unesco así:

			se refiere a las prácticas, expresiones, saberes o técnicas transmitidos por las comunidades de generación en generación, como tradiciones orales, artes del espectáculo, usos sociales, rituales, actos festivos, conocimientos y prácticas relativos a la naturaleza y el universo, y saberes y técnicas vinculados a la artesanía tradicional.

			Desde 2006 dicha institución ha distinguido conjuntos culturales gastronómicos y también platos únicos. El reconocimiento no solo ha sido para los “platillos” sino para el conjunto de conocimientos, rituales, tradiciones y símbolos relacionados con los cultivos y cosechas, la pesca y la cría de animales, así como para la forma de conservar, transformar, cocinar, compartir y consumir los alimentos. La comida permite reunir a gente de todas las edades, condiciones y clases sociales. Justamente, la mayor demostración de igualdad y respeto frente a otro es invitarlo a nuestra mesa. Hoy en día parte del patrimonio mundial son la gastronomía francesa, la cocina tradicional mexicana de Michoacán y la dieta mediterránea compartida por Chipre, Croacia, España, Grecia, Italia, Marruecos y Portugal. También la pizza napolitana, el café turco, la tradición cervecera en Bélgica y muchos otros.

			Les propongo que en los siguientes capítulos me acompañen en esta travesía por la cultura de la comida y algunas recetas de aquellas preparaciones que quedaron escritas. Así podremos recorrer líneas esenciales sobre los modos de vida pasados y entender el mundo de siglos atrás. También acercarnos a los sabores y experimentar una expresión gastronómica cercana a la que mujeres y hombres —de esos distintos periodos— crearon dentro de sus posibilidades. Encontraremos ejemplos muy complejos como la comida romana, o muy simples como la comida campesina medieval y de monasterios. También podremos recrear algún banquete arcaico de Mesopotamia, uno extravagante romano u otro muy fastuoso del gótico medieval en la corte de algún rey. Espero que este intento les resulte sugerente para mantener el interés en seguir aprendiendo cuando estemos frente a un trozo de pan, a una copa de vino o a un buen guiso con hierbas aromáticas.
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			LA COMIDA Y EL COMIENZO DE LAS TRANSFORMACIONES CULTURALES

			Desde el uso del fuego al periodo Neolítico, la agricultura,las siembras y las primeras ciudades. Mesopotamia

			Hace más de 2.000.000 de años, nuestros antecesores homínidos incorporaron a su dieta la carne. En África, la fueron agregando a su dieta recolectora. Con este aporte de proteínas, se fue realizando un cambio físico importante que afectó al tamaño del cerebro y a sus capacidades cognitivas. También influyó en todo el sistema digestivo que se achicó y se hizo más especializado para facilitar la absorción nutritiva y la concentración.

			Luego, en un segundo momento de la evolución, hace unos 800.000 años se produjo la gran revolución del descubrimiento y dominio del fuego en alguna zona de Eurasia y también se comenzó a experimentar con métodos de conservación de alimentos. Con el fuego aumentó la base de alimentos que no eran aptos para consumirse de manera natural y se incrementó de modo notable la fuente de nutrientes. La carne y la grasa animal en la dieta normal generaron un crecimiento fundamental en el desarrollo evolutivo de la inteligencia e influyeron en la estructura de organización social y cultural para las prácticas de caza, conservación y protección de los grupos.

			Se asegura que con el Homo sapiens (entre 500.000 y 200.000 a. C.) y el perfeccionamiento de las técnicas de la caza y el fuego —que hacía posible la esterilización de los productos—, la alimentación pasó a ser casi exclusivamente sobre la base de carne. El control del fuego cambió la vida de los primeros humanos, al protegerlos del frío y de los animales e iniciar la cocina. Además, modificó los alimentos haciéndolos más digeribles, cocidos en las brasas o en piedras calientes.

			Se puede considerar que la “invención” del dominio del fuego tuvo una importancia decisiva en nuestra evolución que está incluida en nuestro genoma cultural.

			Hace unos 200.000 años surgió la capacidad de hablar, considerado el “último gran diseño de la mente humana”. Los fósiles encontrados demuestran que ya teníamos esa capacidad (por las características del aparato fónico) por lo que el habla permitió el aprendizaje colectivo y facilitó la cooperación entre individuos.

			Con el uso del fuego en la comida, se inicia un complejo sistema de oposiciones entre la naturaleza y la cultura, con todas las variantes simbólicas que son posibles. La relación entre “lo crudo, lo cocido y lo podrido” diferencia las condiciones de la naturaleza: lo crudo y lo podrido como su degradación natural, y lo cocido (asado o hervido) como la superación cultural que el ser humano ha hecho con la naturaleza. La complejidad de los alimentos cocidos también se expresa como etapas culturales si se considera asar como la forma inmediata de contacto con el fuego en su simplicidad primaria, y lo cocido como elaboración posterior, donde entre el fuego y el alimento se encuentran el agua, la leche, el vino y un recipiente. El poema de Gilgamesh, la primera epopeya de la humanidad, fue escrito en lengua acadia en Babilonia antes del 1500 a. C., sobre las hazañas de Gilgamesh, quien reinó en Uruk entre los años 2800 y 2600 a. C, personaje transformado en héroe mítico que tiene relación con relatos de la Biblia como los episodios anteriores al diluvio, y con los mitos griegos de Prometeo y Hércules. El poema presenta a Enkidú, un ser en el que convergen la naturaleza animal y la humana, que vive con las bestias en el campo y que acaba incorporándose a la civilización por su experiencia con una cortesana y por ingerir alimentos cocidos, como el pan. El carácter animal de Enkidú queda definido de este modo en el poema:

			En compañía de gacelas 
pastaba: 
en compañía de (su) manada 
frecuentaba la aguada; 
disfrutaba del agua 
en compañía de bestias.

			Enkidú sufrirá una metamorfosis de bárbaro y salvaje a humano y civilizado, que se alcanzará cuando ingiera pan y cerveza, dos alimentos “cocidos” y fermentados, aunque inicialmente los rechace. Cuando pruebe finalmente los alimentos elaborados se incorporará al mundo de los hombres, realizando grandes hazañas junto a Gilgamesh.

			Come pan, Enkidú, la gloria de la vida.
Bebe vino, Enkidú, la costumbre de la tierra
entonces Enkidú comió pan hasta que se hartó
y luego bebió vino, siete jarras.
Su espíritu se sintió libre, se alegró.
Su corazón se regocijó y su rostro brillaba...

			El tercer momento fundamental en la alimentación humana comienza hacia 10.000 a. C. en Oriente próximo con la gran revolución del Neolítico: la agricultura. También ocurre en el Sudoeste asiático (el arroz se comenzó a sembrar en China entre 11.500 y 6200 a. C., seguido del poroto chino, soya y poroto azuki). La agricultura se expande en Europa hacia el 5000 a. C., cuando ya se había desarrollado en Mesopotamia, sin considerar las primeras culturas en Anatolia, como el sitio de Çatalhöyük, que data del séptimo milenio antes de Cristo, y que fue abandonado. Esta expansión se inició desde el Oriente próximo hacia Europa en las zonas donde era posible sembrar, según se han analizado las semillas encontradas. Quedaron fuera regiones de malas tierras, como las que van desde Holanda a Polonia, cuyos habitantes se concentraron en el litoral y vivieron de la pesca por varios miles de años, situación muy similar a la del pueblo chinchorro en el norte de Chile. En Mesoamérica, los cultivos de maíz se iniciaron alrededor del 5000 a. C., en el valle del Cholula.

			La unión entre sedentarismo y agricultura marca el camino a las aldeas y a la creación de ciudades, es decir, la vía a la complejidad. Asimismo, con la agricultura comienza la división del trabajo, la acumulación de riquezas y el capital que permite tener trabajadores, realizar obras públicas y el aumento de la población. Se pasa de ser consumidores nómades a productores agrícolas. Aparece la propiedad y el uso de los excedentes. En este aspecto, respetar la propiedad se va a considerar un sentido de justicia y el primer árbitro que se encuentra es Dios. La relación del rey con Dios será fundamental, un sentido que va a llegar hasta el siglo XX, cuando el dominio de la tierra lo tendrá el rey, como fue hasta hace algunas décadas en Etiopía o como Luis XIV, rey designado y avalado por Dios.

			Las poblaciones se hacen sedentarias y se concentran en zonas fértiles, propicias para las siembras. En Mesopotamia ya se domesticaban animales que resultan esenciales en la alimentación hasta hoy día, como el cerdo y las ovejas, entre 11.000 y 9000 a. C. Los cultivos y los animales domesticados constituirán desde entonces la base de la dieta alimentaria. Miles de años más tarde, el ganado bovino se domesticó de los uros salvajes en la región de Turquía y Pakistán, alrededor de 8500 a. C.

			En el episodio fratricida de Caín y Abel que se relata en el libro del Génesis, se demuestra la simbología interpretativa de los conflictos iniciales entre los pueblos pastores nómades (los hebreos) y los primeros agricultores: “Caín se dedicó a cultivar la tierra, mientras que Abel fue pastor de ovejas”. La preferencia de Yehová por Abel, el pastor, se asocia a la secuencia que tendrán los descendientes de Caín, que dejarán la agricultura y emigrarán hacia el sur desde Ur, la primera zona agrícola: “Téraj reunió a su hijo Abram, a su nieto Lot, el hijo de Harán, y a su nuera Sarai esposa de su hijo Abram, y salieron todos juntos de Ur de los caldeos para dirigirse a Canaán. Pero cuando llegaron a Jarán, se establecieron allí” (Génesis 11).

			La agricultura supone una transformación tan extraordinaria que dio origen a la creación de ciudades y reinos asociados a un territorio específico. Antes de la agricultura existieron sistemas de bandas y tribus, sociedades nómades de cazadores recolectores basadas en el parentesco que se desplazaban de un lugar a otro, según el clima y los movimientos migratorios de los animales, y por entonces no existía la propiedad ni el intercambio comercial. Con la agricultura y el comienzo de la propiedad privada, las tribus son insuficientes para la defensa de los territorios y la resolución de los conflictos, lo que dio origen al poder de los jefes y caudillos o reyes asociados a un territorio. Se conformaron los grupos humanos (de tribus unidas por el linaje) asentados en zonas fértiles de los grandes ríos (valles del Éufrates y Tigris, del Nilo, del Indo y río Amarillo) bajo el liderazgo de un jefe. El jefe tendrá una base política y religiosa, por cuanto los líderes fueron los creadores de una visión religiosa y los intermediarios con el mundo trascendente. Los líderes pueden invocar la lluvia para salvar las cosechas o conjurar el valor de los antepasados para fortalecer a quienes vayan a la defensa del territorio. El caudillo de una comunidad dependerá así del respaldo religioso.

			Los agricultores sumerios se establecieron en aldeas a partir de 8000 a. C. y cultivaron cebada y trigo, creando canales de regadío del agua de los ríos Tigris y Éufrates. Los primeros arados aparecen en pictogramas del 3000 a. C. encontrados en Uruk. También se cultivaban hortalizas como garbanzos, lentejas y arvejas, todos alimentos cotidianos hasta el día de hoy que provienen de Mesopotamia y siguen siendo fundamentales en nuestra alimentación.

			Debido a estas fuentes alimentarias estables, la agricultura generó el aumento demográfico y nuevos tipos de trabajos. Las cosechas de grano y su conservación otorgaban libertad para iniciar nuevos quehaceres, ya que no era necesario que todos se dedicaran a la recolección permanente de alimentos.

			La importancia de los cereales se encuentra en todos los mitos antiguos. Cuando los sumerios relatan los orígenes se refieren también al origen de los cereales, porque hombre, dioses y cereales están vitalmente unidos:

			La gente (junto) con el ganado comía la hierba con la boca! ( época primitiva anterior a los cereales). En los albores de la creación, el dios An (dios absoluto de la cosmogonía sumero-acadia) hizo descender del centro del cielo el grano, la cebada y los cereales... Enlil amontonó el grano y lo depositó en el monte, la fecundidad del país amontonó. En el monte amontonó el grano innu-ha y (lo) depositó (allí).

			La agricultura otorgó la seguridad a los pobladores neolíticos, pero su dieta se empobreció al concentrar en los cereales la base de su alimentación, sustituyendo casi en su totalidad a la carne. Hasta hoy día el alimento básico de la humanidad lo constituyen unos pocos cereales: trigo, centeno, cebada y avena, arroz y maíz. Distintos tipos de gramíneas que se encuentran asociados a la expansión demográfica y sustentabilidad de los seres humanos. Otro grupo fundamental desde los inicios de la agricultura, por su importante valor proteico, son las leguminosas: habas, lentejas, garbanzos, arvejas, porotos y soja.

			La más antigua expresión de la cultura agrícola y su consecuencia política se originó en Mesopotamia, en el 6000 a. C., con la acumulación de recursos alimenticios que generaron excedentes. Mesopotamia corresponde a lo que ahora es Irak y partes de Siria, Irán y Turquía. La necesidad de almacenar el grano tuvo, como consecuencia, la aparición de la cerámica. A su vez, el trasladar y permutar los excedentes por otros bienes hizo surgir el comercio con el intercambio de unos productos por otros. La gran revolución neolítica hizo emerger el Estado y la escritura. Uruk, en Mesopotamia, era una gran ciudad donde se creó la primera economía urbana, con comercio, planificación y recaudación de impuestos. Los primeros contadores de la historia se sentaban a la entrada del templo de almacenamiento, usando esas pequeñas piezas con forma de pan para contabilizar los sacos de granos que entraban y salían. Las tabletas de arcilla, con las primeras letras, se usaron para registrar el ir y venir de las piezas, que a su vez estaban registrando el ir y venir de las ovejas, los granos y las jarras de miel. Esas tabletas de arcilla, adornadas con la primera escritura abstracta del mundo, fueron usadas no para enviar mensajes a lugares remotos, sino para llevar cuentas sobre los bienes alimenticios.

			Se conservan tres tablillas cuneiformes de Mesopotamia en la Universidad de Yale (1600 a. C.), que recogen cuarenta recetas de cocina compuestas de caldos de carne y verduras, tortas de cereales y grasas. Las recetas, destinadas a los cocineros de palacio para los festines reales, se refieren a distintos tipos de harinas mezcladas con frutas, leche, aceite de sésamo, en diferentes métodos de cocción. De igual manera se mencionan embutidos (tripa rellena de carne) y variadas hierbas aromáticas y especies. Asimismo, era muy importante el cultivo de la cebolla, alimento básico junto con el ajo, el puerro y las lechugas; frutas como dátiles, granadas, uvas, manzanas, nísperos e higos. También conocían la cerveza que preparaban de diferentes variedades.

			Otro gran invento de la vida sedentaria y la agricultura fue el horno construido de guijarros y cerámica, en Mesopotamia. Un gran avance de esta época es la aparición de la cerámica, así como de los utensilios para cocinar y almacenar los alimentos.

			Desde los tiempos de Hammurabi (1800-1700 a. C), el arte de preparar alimentos o embellecerlos era perfecto y el cocinero (nuhatimmun) fue un artista de gran talento. De acuerdo con los documentos encontrados en las ruinas de Mari, hubo gran variedad de utensilios utilizados para la preparación de varios platos. La comida puede ser hervida en agua, a veces mezclada con grasa, al vapor, al horno o cocida sobre las brasas [...] Los criados de Zimri-Lim servían platos acompañados por varios tipos de carnes rojas como la carne de res, cordero, cabra, ciervo y gacelas, así como peces, aves, aves de corral, sobre todo a la parrilla o al horno. La carne también podía ser hervida o cocida en ollas de barro o en la caldera de bronce, acompañadas de ricas salsas preparadas con un sabor predominante de ajo. En cuanto a las verduras, se preparaban cuidadosamente como platos acompañantes.

			El Código de Hammurabi, que reglaba aspectos de la vida diaria de los asirios, recoge la primera disposición contra el fraude alimentario, porque condenaba a muerte al tabernero que adulterara la cerveza, primera bebida alcohólica conocida.

			Sabiendo que “las ciudades han sido, desde su origen, el principal motor de innovación humana”, Sumer es la demostración más perfecta y prodigiosa de todas las ciudades, más aun, siendo la primera. Una prueba fehaciente de ello son algunos inventos de Mesopotamia que debemos conocer para asombrarnos en esta época, el siglo XXI, que está centrada exclusivamente en su presente e ignora que la cultura es evolutiva. En Mesopotamia se inventó la escritura, y el carro. Además hubo espacio para la creación de las primeras escuelas, el historiador, la enumeración de un recetario farmacéutico, los relojes, el arco arquitectónico, los códices jurídicos, la biblioteca, el calendario agrícola, la cítara que evolucionó en el arpa para el canto, y un sinnúmero de fábulas, literatura épica y canciones de amor. El siglo XX y otros cercanos han sido más bárbaros con estas creaciones mesopotámicas que lo que fueron los maravillosos creadores de Sumer hace cuatro mil años; ahí se superponen las invasiones sucesivas hasta llegar a la invasión de Irak del 2003 y la destrucción que parece inacabable.

			Con los sumerios se pasó de las aldeas a la ciudad, la que ya contó con los símbolos de organización permanente por milenios: la casa del rey y la casa de dios, el palacio y el templo. Las escuelas fueron creadas para la administración y el gobierno. El rey sumerio Shulgi hacia 2000 a. C. se jactaba de escribir mejor que nadie.

			Es importante recordar que en la cultura podemos contar con instrumentos mentales o físicos que sirven de intermediarios entre el hombre y la realidad, éstos son tecnologías materiales o tecnologías de la inteligencia, según Lev Vygotski. La rueda, el carro, el estribo, el arado, la metalurgia, son instrumentos físicos; la lengua, la escritura, las ideas religiosas, los conceptos jurídicos, las instituciones, el dinero, las notas musicales y algebraicas, son instrumentos (herramientas) intelectuales. En Sumer se iniciaron casi todas, de una y de otra categoría.

			ALBÓNDIGAS DEL BANQUETE DE ASURBANIPAL II, REY ASIRIO DEL SIGLO IX A. C.

			Al probar esta comida retrocedemos 3000 años y, al mismo tiempo, podemos descubrir con sorpresa que estas albóndigas son muy actuales o similares a las que conocemos.


			INGREDIENTES:

			Para las albóndigas: 

			•300 gramos de carne de vacuno o cordero 

			•300 gramos de carne de cerdo 

			•1 rama de cilantro 

			•1 rama de perejil 

			•3 hojas de menta 

			•1 cebolleta 

			•3 huevos 

			•Miga de pan 

			•Sal

			Para la salsa: 

			•1 cebolleta 

			•1 cucharada de semillas de cilantro machacadas 

			•1 rama de perejil 

			•30 gramos de nueces 

			•Agua o caldo 

			•Sal 

			•Pimienta

			PREPARACIÓN:

			•Cortar la carne en trozos pequeños. Picar la cebolla, el cilantro, el perejil y la menta. Añadir los huevos, sazonar y mezclar todo. Agregar la miga de pan remojada en agua o leche y lograr una consistencia que permita hacer bien bolitas pequeñas. Dejar reposar, pasar las albóndigas por harina y freírlas.

			•Para preparar la salsa se fríe suavemente la cebolleta en el aceite de las albóndigas, luego se incorpora el cilantro, el perejil, las nueces, se salpimenta y se mezcla bien. Se agrega agua o caldo para ligar, se remueve y, a fuego medio, se deja hasta que hierva unos minutos. Se licúa bien la salsa, se incorporan las albóndigas y se calientan unos minutos. Se rectifica finalmente el nivel de sal y pimienta.
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			LOS PUEBLOS MEDITERRÁNEOS Y SU BASE DE ALIMENTACIÓN

			Egipcios, griegos y romanos. Importancia del trigo (cereales), aceite y vino, la tríada maravillosa

			En torno al Mediterráneo se desarrollaron las grandes culturas de la Antigüedad: Egipto, Grecia y Roma. Cada una de ellas se convirtió en un centro de conocimiento y visión del mundo, de poder económico y militar, que presenta una secuencia temporal que abarca desde los años 3000 a. C. al siglo V d. C., en suma, más de 3500 años de adiciones y oposiciones, de influencias culturales, sincretismos religiosos y poderes económicos que se van desplazando por las costas mediterráneas. De uno a otro se van irradiando los conocimientos adquiridos, las variadas tecnologías, las simbologías religiosas y las formas políticas. Con la caída del Imperio romano de Occidente comienza la Edad Media.

			La cultura de la comida en estos miles de años presenta la misma sumatoria de influencias, originadas en la antigua Mesopotamia, que luego se desarrollan con elegancia y refinamiento, en el Imperio egipcio, para adquirir luego significado medicinal, científico y filosófico en la Grecia clásica y en Roma.

			Egipto

			El Egipto Antiguo desarrolló la agricultura como el resultado privilegiado del río Nilo y su estable condición de crecidas, las que inundaban las riberas haciendo la tierra muy fértil. La gran cultura egipcia creada, su perfección artística, administrativa, técnica, médica, entre otras áreas, se debe a la riqueza agrícola derivada de una condición única. Desde el 3500 a. C. el clima de Egipto se volvió más árido y la agricultura pasó a depender de los ciclos del río Nilo. La simbología religiosa atribuía al dios Hapi, dios de la fertilidad, e interpretaba con sentido divino el regalo anual recibido con las aguas. La gran crecida se producía entre los meses de junio a septiembre, dejando el limo —rico en materias orgánicas— cuando las aguas volvían en octubre a su cauce normal. Entonces se realizaba la época de la siembra. La recolección, la gran cosecha de cereales (avena, trigo, cebada, sorgo en el Alto Egipto) y de papiros, lino, cañas (además de lentejas, habas, cebollas, pepinos, melones y sandías) se producía de febrero a junio, y los meses del verano nuevamente las tierras serían inundadas y prepararían un nuevo ciclo de suelos muy fértiles. Al no depender la siembra y cosecha de las lluvias y sus cambios, Egipto contó por miles de años con ciclos estables en la agricultura, lo que permitió desarrollar riqueza y un gran imperio. Heródoto describe el fenómeno del Nilo de la siguiente manera:

			Cuando el Nilo inunda el país, únicamente las ciudades sobresalen del agua, muy semejante a las islas en el mar Egeo, pues el resto de Egipto se convierte en un mar y solo las poblaciones sobresalen.

			En otro aspecto, pero siempre haciendo referencia a las bondades del Nilo, Heródoto comparaba a los campesinos de Egipto con otros mediterráneos y los consideraba unos privilegiados:

			Si la tierra es negra y quebradiza, es porque está hecha por el limo y los sedimentos traídos por el río desde Etiopía. Por cierto, estas personas son hoy, de todas las especies humanas, las que pasan menos sacrificios para obtener sus cosechas: no les cuesta abrir los surcos con el arado y cavar. Cuando el río mismo viene para regar sus campos y, con la tarea hecha, se retira y cada uno siembra sus tierras y suelta a los cerdos: pisoteando, las bestias hunden en la tierra el grano y el hombre solo tiene que esperar la cosecha.

			Existía un trabajo agrícola minucioso desde la construcción de canales, diques y la administración de los excedentes para el Estado, formado por escribas y agrimensores encargados del catastro y la recaudación. De esta manera se formaron las diferencias sociales entre campesinos, funcionarios del Estado y nobleza (sacerdotes y faraones). El faraón, según antiguos bajorrelieves, era el guerrero victorioso y el gran agricultor. En esta sociedad era casi imposible vivir periodos de hambruna porque también se promovía compartir el alimento. En suma, Egipto era un inmenso granero con capacidad de guardar el excedente en silos para los años en que las cosechas no fueran tan abundantes. Este cultivo a gran escala de trigo y cebada sumaba otros para fines artesanales como, el lino y el papiro.

			Una muestra de que parte de la sabiduría política de los egipcios hacía referencia a las condiciones de alimentación son las palabras del escriba Ptahhotep, que a mediados del tercer milenio aconsejó: “El hombre que tiene el estómago vacío es un acosador”. En ese mismo tono, el sabio faraón Khetti (2050 a 2040 a. C.) en cierta ocasión le aconsejaba a su hijo Merikare: “Un pobre puede convertirse en un enemigo, un hombre que vive con estrecheces puede convertirse en un rebelde. Una muchedumbre que se ha rebelado, se calma con alimentos; cuando la muchedumbre está encolerizada, se la dirige hacia el granero”. ¡Qué desazón produce el comprobar total desperdicio cultural e histórico de información, en tantos gobernantes pasados y actuales! Muchos de los jeroglíficos políticos de hace cuatro mil años todavía no son bien leídos en la actualidad.

			Se ha conservado gran información sobre los alimentos en el Antiguo Egipto por los escritos en las tumbas, donde se indican las comidas que los difuntos tendrán en el más allá, y también por alimentos encontrados en sus sepulcros con recipientes de alabastro conteniendo aceite, pescado seco, harinas y legumbres, cabezas de ajo y uvas secas.

			La condición culinaria era diferente si se trataba de alimentar a campesinos o faraones. Para los primeros la base de su dieta era el pan y la cerveza, mientras que para la elite se reservaban legumbres y sobre todo, frutas. A su vez, estos mismos productos formaban parte del salario de los trabajadores de las pirámides.

			Panificaban la hogaza con levadura y también hacían pan ácimo. Hoy en día se ha comprobado que la elaboración del pan leudado (fermentado) es la contribución más significativa de los egipcios a la cultura alimentaria occidental. Amasaban el pan a mano o en holgados recipientes con los pies, cuyos resultados eran panes redondos o planos como grandes tortas que se cocían en unos moldes especiales. También elaboraban panes enriquecidos con semillas como el comino y preparaban panes con formas humanas o de animales para ritos mágicos. Con la misma masa fabricaban dulces y pasteles a los que añadían frutas como los dátiles, además de mieles y especies. En el Imperio Nuevo se mejoró el método de cocción con el uso de hornos, casi siempre portátiles. Había más de quince palabras diferentes para distinguir los distintos tipos de pan que se preparaban durante el Imperio Antiguo y más de cuarenta para designar panes y pasteles del Imperio Nuevo. Para establecer la larga secuencia histórica de Egipto, se ha dividido en los denominados Imperio Antiguo (2686 a 2181 a. C.), Imperio Medio (2050 a 1750 a. C.) y el Imperio Nuevo, cerca de 1550 a. C. que finaliza hacia el 1070 a. C. con la llegada al trono de los soberanos de origen libio.

			Procedente de Babilonia, la zythum (“cerveza”, traducido literalmente como “vino de cebada”) era muy apreciada por los egipcios. Como ya hemos revisado, en todos los pueblos antiguos la comida poseía un fuerte simbolismo religioso, situación muy presente en el Antiguo Egipto donde se creía que la cerveza (la creación de la mezcla) les había sido enseñada por el dios Osiris, símbolo de la agricultura, y por la protección de Isis, la diosa de la cebada, una creencia que fue difundida a lo largo del Nilo con su posterior cultivo. Las investigaciones realizadas por distintos egiptólogos datan que la primera evidencia del uso de la fermentación del trigo y la cebada en el Antiguo Egipto corresponde a la época predinástica (6000-3100 a. C.).

			La preparación de la cerveza era un trabajo femenino y la bebida resultante era muy diferente a la que conocemos en la actualidad. De hecho, se consideraba un alimento y no una bebida. Su consistencia era espesa, algo dulce, no espumosa y fuerte, mucho más nutritiva que alcohólica. Se elaboraba a partir de cebada humedecida con agua que se molía hasta conseguir una pasta a la que se daba una leve cocción. Posteriormente, se dejaba macerar en agua azucarada con dátiles. Tras la fermentación, se disponía sobre un colador dentro de una tinaja que estaba provista de un cuerno por el que se colaba el líquido hasta terminar el proceso donde se obtenía la cerveza. En la actualidad, en Nubia, hay una cerveza casera conocida como booza y que es de similares características.

			En Egipto también se producía vino y la vid se cultivaba desde 3500 a. C., tal como se muestra en los bajorrelieves descubiertos en Tebas, donde se ofrecen copas de vino a los dioses y campesinos recogiendo uvas de modo muy similar al actual. Los primeros cultivos de uva ocurrieron en la Edad de Bronce, en Sumeria, y luego en Egipto en el sexto milenio antes de Cristo. El origen del cultivo y la producción de vino tendrán en las culturas antiguas una explicación mítica y serán tarea de dioses o de grandes héroes. Así, en Egipto la invención del vino se atribuirá al dios Osiris, padre de Horus y dios de la agricultura. Para los sumerios, es Utnapishtim, personaje del Poema de Gilgamesh, quien planta vides después del diluvio, mientras que en la Biblia es Noé —al superar el diluvio— quien inventa el vino. Ambos protegidos por los dioses o por Dios. “Noé se dedicó a la agricultura y fue el primero que plantó una viña. Pero cuando bebió vino, se embriagó y quedó tendido en medio de su carpa, completamente desnudo”(Génesis 9). La influencia del Poema de Gilgamesh, en el Génesis bíblico (VI-VIII) está comprobada, por la similitud de los textos y porque el poema sumerio se escribió en el 3000 a. C.y el relato bíblico aproximadamente el siglo VI a.  C.
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