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PRÓLOGOS


Para este libro, que supone un extenso y detallado recorrido por el mundo de la pasta y los fideos, a lo largo de toda la geografía del orbe y con una mirada amplia que abarca desde la prehistoria hasta nuestros días, he tenido el honor de que fuese prologado por grandes expertos que nacen en los tres pilares que este alimento tiene en el mundo, como son China, Italia y Japón y, por ello, he tenido el privilegio de contar con la contribución de tres figuras mundiales, cada una de ellas un paradigma y faro de influencia de esta materia en su país de origen.


PRÓLOGO 1


El prólogo de Japón ha sido escrito por el maestro o sensei Masakazu Kitazawa, propietario del restaurante museo de artesanía Shokunin Kan y asimismo representante del Instituto de Cultura de Shinano.


Nacido en 1949, en Nagano, trabajó en el Ayuntamiento de Mochizuki (actual ciudad de Saku) durante más de veinte años, donde comenzó a aconsejar sobre artesanos locales. Tras jubilarse del ayuntamiento en 1992 restauró una antigua casa rural en un pueblo de montaña al pie septentrional de los montes Yatsugatake y abrió el restaurante de soba y cocina creativa Shokunin Kan, que se convirtió en pionero de los restaurantes que combinan ingredientes de producción local y técnicas artesanales.


En 2016 recibió el Primer Premio de Plata del Máster Culinario otorgado por el Ministerio de Agricultura, Silvicultura y Pesca de Japón.


Masakazu Kitazawa, en el momento de escribir este libro, tiene 74 años y hay que añadir que su restaurante y obrador de fideos soba es objeto de peregrinación de prestigiosos chefs y gastrónomos de todo el mundo.


Su cocina está anclada en la primitiva cultura Jomon, que data del año 14.500 a. C., periodo durante el cual se desarrolló el uso de la cerámica, el consumo de la sal como condimento y las elaboraciones hechas al vapor, o en hoyos excavados en el suelo que se cubrían de brasas donde se colocaban recipientes de terracota con alimentos, aunque se sabe que también se cocían en unas envolturas hechas con hojas de magnolia.


En junio de 2023, fue invitado a un evento de Dom Pérignon, celebrado en las montañas de Kioto, donde preparó lomo de venado y verduras utilizando el método Jomon frente a chefs invitados. Fue simple, pero con un sabor mucho más profundo, ya que, en los métodos de cocción modernos, los ingredientes son manipulados con la ayuda de un cuchillo, que los pela y los oxida, haciendo que sus esencias se escapen y no permanezcan en los mismos.


Las enseñanzas del Maestro Kitazawa, que sigue cocinando frente a la tierra, nos dan una infinidad de pistas que nos ayudarán a pensar en la cocina del futuro.


CONSIDERACIÓN SOBRE EL ENCANTO DEL SAKE Y LOS FIDEOS


Es un honor para mí escribir el prólogo del libro, Los hilos de la vida, de Antonio Campins. Tanto Antonio como yo nacimos en 1949 y este año cumpliremos los 75. Como Antonio nació unos cuantos meses antes que yo, a partir de aquí, me referiré a él como a «hermano mayor».


Mi hermano mayor vive en una zona rural de Cataluña, en España, y yo vivo en una zona rural de la prefectura de Nagano, en Japón. Aunque estamos muy lejos el uno del otro, tenemos un punto en común que nos conecta: nuestro amor por el sake y los fideos.


Con el fin de difundir por todo el mundo el encanto del sake, mi hermano mayor fundó una bodega que, bajo el nombre de Seda Líquida, se dedica a elaborar sake en Tuixent, un pequeño pueblecito de unos cien habitantes situado en el Pirineo.


Como se ha dedicado a esta actividad en los últimos diez años, me extrañaba que hubiera decidido escribir un libro sobre los fideos, pero rápidamente entendí el porqué. Mi hermano mayor ha visitado muchas bodegas japonesas de las que ha obtenido sus conocimientos para elaborar el sake que produce. Todo ello le provocó un profundo interés hacia la cultura de los fideos y el sake. En Japón existen dos palabras para describir a alguien a quien le encantan el sake y los fideos y estas son menkui y sobamae.


Una persona a la que le gusten mucho los fideos se la denominará menkui, pero también se puede utilizar esta palabra para referirse a una tercera persona. Algún día, me gustaría conversar con él sobre el menkui, la pasión por los fideos presente en este libro, mientras disfruto de la seda líquida del sobamae.


A las personas menkui les gusta utilizar la palabra sobamae, que es como se llama a quien saborea un sorbo de sake antes de degustar un plato de fideos soba. Si se va a un restaurante de estos fideos y lo primero que hacemos es comer o sorber los fideos, no podrás saciar tu apetito, será como un aperitivo. De hecho, se dice que las personas que degustan fideos soba después de sorber un poco de sake, seguidos de una modesta ración de sopa de miso de cebada y alga nori tostada, son especialmente refinadas. En Japón, para comer los fideos soba de una forma elegante no los masticas, sino que te los acercas a la boca, con la ayuda de unos palillos, y los sorbes con fruición haciendo mucho ruido. De esta forma la palabra sobamae es también el momento en que te preparas para degustar el plato principal, los fideos soba.


Durante las diversas estancias que mi hermano mayor ha realizado en mi país, experimentó al máximo la cultura gastronómica nipona y, como no podía ser de otra manera, también con el menkui y el sobamae, que como se ha dicho están íntimamente relacionados con la vida diaria. Resultado de todo ello escribió un libro sobre la elaboración del sake, que ha cristalizado en la elaboración de esta bebida japonesa en una zona rural como Tuixent y, asimismo, sobre la cultura de los fideos y la pasta, una combinación esta, la del sake y la de los fideos, que se ha llevado a término de forma natural y con una perspectiva global, de la que creo que se puede aprender mucho. En mi opinión, si fabricas un producto de gran calidad, en cantidades pequeñas y utilizando solamente ingredientes de proximidad, al final este producto se convertirá en un producto global.


Como ya he mencionado, yo también me considero menkui. Trabajé como funcionario público hasta los 40 años. Como quería ser chef y cocinar por mi cuenta los fideos que me gustaban, dejé mi empleo y me puse a estudiar cocina, y ahora vivo como chef en un pequeño pueblo de Nagano, rodeado de montañas. Mi restaurante, que tiene el nombre de Shokuninkan, es un establecimiento rural situado en un antiguo caserío que restauré para este fin. Allí sirvo pasta y fideos soba elaborados a mano, con ingredientes cultivados o recolectados en la zona, es decir: es una producción global.


Han pasado treinta y tres años desde que abrí el restaurante y en la actualidad muchos chefs, de dentro y de fuera del país, vienen hasta este local situado en un pueblecito de las montañas de Nagano. Quizás el encanto de los fideos que elaboro es tan grade que llegan de cualquier lugar del mundo para degustarlos in situ. Día tras día, elaboro y cocino fideos para transmitir un sentimiento de placer a las personas que vienen a visitarme y procuro que, cuando se marchen, se lleven un sentimiento cálido adquirido durante la visita. Tanto mi hermano mayor como yo hemos seguido trabajando porque nos fascinan el sake y los fideos. A pesar de nuestros 75 años, seguimos gozando de buena salud. Gracias al hecho de que me apasiona el trabajo que hago, lo hago a pequeña escala, de forma autónoma y con ingredientes locales, a mano y con la máxima calidad de la que soy capaz, y por esto puedo vivir feliz, día tras día.


Cuando miro hacia arriba y veo las nubes navegando por el cielo azul, pienso en cómo me gustaría ser una nube y viajar a tierras de países lejanos. Me gustaría observar cómo las personas disfrutan de los fideos y la pasta en cualquier rincón del globo, ya sea con la familia, con los amigos, en pareja o sencillamente solos. Mi deseo es que cada uno de los lectores de este libro intente redescubrir la profundidad de su relación con los fideos. Los fideos están hechos con harina molida de forma muy fina y cada grano con la que se ha obtenido está conectado con todos los otros granos, creando así un plato cocinado de forma mágica y maravillosa.


Tal y como pasa con los fideos, espero que las personas de todo el mundo que viven bajo un cielo azul sigan conectadas entre sí y que la felicidad que se obtiene al comer fideos dure mucho tiempo, y deseo de todo corazón que las personas que lean este libro puedan sentir este anhelo y el amor por los fideos y la pasta que tanto sentimos mi hermano mayor como yo mismo.




Masakazu Kitazawa


Propietario y chef del restaurante Shokuninkan





PRÓLOGO 2


Este prólogo ha sido redactado por un ilustre miembro de la gastronomía china, el señor Ying Xing, cuyo concurso nos ha llegado gracias a la inestimable ayuda del Consulado General de la China, en Barcelona.


El señor Ying Xing, nacido en julio de 1959, es presidente de la Federación Mundial de Hostelería China. Posee un título de máster y es profesor titular en el Instituto de Administración Financiera y Comercial de Pekín. Fue vicerrector del mismo instituto donde impartió docencia en gestión estratégica de empresas de hostelería, marketing, relaciones públicas corporativas y gestión de franquicias. Además, trabajó sucesivamente como vicedirector ejecutivo, director ejecutivo y presidente del consejo en el Grupo Quanjude Co., Ltd. de China.


El señor Xing ha sido ampliamente reconocido por su liderazgo y contribuciones al sector. En 2008, recibió el Premio de Oro Jóvenes Empresarios de Pekín otorgado por la Comisión para la Supervisión y Administración de Activos Estatales de Pekín. En mayo del mismo año, la Asociación Culinaria de China lo distinguió como Empresario con Contribución Destacada en la Industria Hostelera en los 40 años de Reforma y Apertura. Asimismo, en diciembre fue reconocido como Personalidad Meritoria en los 40 Años de Reforma y Apertura Comercial por China Business Herald y otras entidades, y Persona Influyente en los 40 años de Reforma y Apertura y Relaciones Públicas por la Asociación de Relaciones Públicas de China.


UN VEHÍCULO DE EMOCIONES PROFUNDAS Y CONEXIÓN ESPIRITUAL


El trigo, el arroz y el maíz constituyen los tres cereales de mayor producción a nivel global. De estos, el trigo y el arroz son frecuentemente procesados en forma de harina, utilizada en la elaboración de fideos y pasta. A escala internacional, el consumo de fideos y pasta supera notablemente al del arroz. Esta familia culinaria ofrece una diversidad alucinante: los sabores varían entre dulce y salado; los rellenos oscilan entre verduras y carnes; y las presentaciones alternan entre platos secos y aquellos servidos en caldo.


La historia de los fideos y la pasta chinos se remonta a tiempos prehistóricos. En los yacimientos arqueológicos de Dianjuntai y Qingtai, pertenecientes a la antigua cultura Yangshao en Xingyang, provincia de Henan, se halló una reliquia emblemática: una plancha de cerámica datada en más de cinco mil años, conocida en chino como Tao'ao (陶鏊). Durante aquel periodo remoto, este artefacto se utilizaba para la cocción de tortillas de mijo. Además, las primeras evidencias de estas tortillas de mijo fueron halladas en el Conjunto de Tumbas de Wubao, situado en la ciudad de Kumul de Sinkiang, con más de tres mil años de antigüedad.


En China, el universo de los fideos y la pasta se despliega en una gran variedad que abarca innumerables tipos distintos, cada uno con su peculiar sinfonía de sabores. En el norte del país, los fideos se consumen, principalmente, como alimento básico y se destaca la variedad en sus formas. Adoptando técnicas como cortar, pelar, estirar, verter, pellizcar y aplastar, se elaboran fideos de diferentes longitudes, grosores, anchuras y finuras. Por otro lado, en el sur, los fideos se disfrutan normalmente como un tentempié y suelen servirse acompañados de carnes y verduras cuidadosamente seleccionadas.


La diversidad y la inclusión son fundamentales en el mundo gastronómico, ya que las delicias culinarias de diversas partes del mundo no solo deleitan nuestras papilas gustativas, sino que también enriquecen nuestra experiencia cultural. En Europa y América del Norte, la habilidad en la transformación de la harina en panes y empanadas es notoriamente destacada, como las hamburguesas americanas, que ingeniosamente combinan pan, carne y verduras, y las pizzas italianas, masas horneadas exquisitamente adornadas con una variedad de carnes y verduras. Del mismo modo, en Tailandia, los característicos fideos con huevo se sirven en un caldo rico y aromático con condimentos variados.


La vasta y rica cultura gastronómica de China abarca desde los tradicionales fideos y la pasta, hasta el sofisticado arte de tallar frutas y verduras, esculturas de azúcar, el té y el vino, además de una pluralidad de otras delicias culinarias. Los fideos y la pasta, en particular, ocupan un lugar preeminente dentro de esta cultura. En China, un simple plato de fideos o pasta no es un mero alimento, sino un vehículo de emociones profundas y conexión espiritual. Esta interacción social, plasmada en cada fusión de sabores, transforma la cultura gastronómica de China en una verdadera civilización culinaria.


China ha logrado avances significativos en la investigación teórica de la cultura e industria de los fideos y la pasta, así como su divulgación social. Se han publicado numerosas obras en este ámbito, tales como Zhongguo miandian shi (中国面点史, «La historia de la pasta china») en 2021, Zhonghua miandian wenhua (中华面点文化, «La cultura de la pasta china») en 2014, Jingdian mianshi wenhua (经典面食文化, «La cultura tradicional de fideos y pasta») en 2020, Shanxi mianshi wenhua yanjiu (山西面食文化研究, «El estudio sobre la cultura de fideos y pasta de la provincia de Shanxi») en 2020 y Miantiao jiagong yu zhiliang kongzhi jishu (面条加工与质量控制技术, «Tecnología de elaboración y control de calidad de fideos») en 2021. Además, en 2013, la editorial de la Universidad Huazhong de Ciencia y Tecnología publicó la monografía Noodle Road, escrita por Wook-jung Lee, un productor de documentales de Corea del Sur. En un esfuerzo similar, en 2016, la editorial de Literatura y Arte de Sichuan lanzó el libro Die Nudel. Eine Kulturgeschichte mit Biss («La pasta. Una historia cultural con un bocado») del periodista suizo Christoph Neidhart.


Antonio Campins ha dedicado muchos años al estudio profundo de la cultura gastronómica, y sus obras reflejan un conocimiento amplio sobre el tema. Consciente de la importancia de los fideos y la pasta en el panorama culinario internacional, Campins traza la evolución de los fideos y la pasta desde su invención hasta su estado actual en este libro, explorando su significado y desarrollo en diversos contextos de Asia y Europa. Abramos las páginas y empecemos un viaje gastronómico por los cinco continentes para descubrir la impresionante variedad de fideos y pasta que enriquecen las mesas del mundo.




Ying Xing


Presidente de la Federación Mundial de Hostelería China





PRÓLOGO 3


El prólogo italiano ha sido escrito por Riccardo Felicetti (Cavalese, Trento 1965), especialista de afamado prestigio en la elaboración, promoción y comercializacion de la pasta, en general, y de su própia marca, en particular.


Desde enero de 2011 hasta junio de 2023 fue el presidente de AIDEPI (Associazione delle Industrie del Dolce e della Pasta Italiana) así como de la UNION FOOD y en 2011 y 2012 fue presidente de la UNAFPA (Union of Manufacturers of Pasta Products in the E.U.).


De 1986 hasta la actualidad ha desempeñado y desempeña cargos de alta responsabilidad en la empresa de su familia Pastificio Felicetti, dentro de las áreas de producción, promoción y comercial. Habiéndose destacado en la concepción y desarrollo de una pasta sigular, conocida como monograno, que se caracteriza por estar elaborada con una sola variedad de trigo duro como el matt, el capelli, el farro o el khorassan kamut, para que pueda saborearse la esencia de estos exclusivos cereales.


Por su dedicación a su entorno social, entró a formar parte del cuerpo de Policía estatal, en Módena y Pádua, desde 1984 hasta 1986, destacándose su aportación al socorro de las víctimas de la rotura de los depósitosde Stava, en julio de 1985. Como consecuencia a esta actividad fue nombrado presidente de la IPO (Organización Internacional de Policía), tareas que desempeñó de 2014 a 2016.


Habla varios idiomas y viaja incansablemente para promocionar la pasta y los fideos en muchos países del mundo.


En 2019, el presidente de la República Italiana, el Honorable Sergio Mattarella, le nombró Cavaliere al Merito del Lavoro.


UN PROCESO INVISIBLE QUE TRANSFORMA EL CAOS EN ORDEN


Durante las innumerables reuniones que a lo largo de mi dilatada carrera he ido teniendo en todo el mundo, una de las preguntas que escucho con mayor frecuencia tiene que ver con qué ingredientes se elabora la pasta, y cuando reflexiono sobre la respuesta más correcta, no puedo evitar pensar que los ingredientes necesarios para producir la pasta son los mismos en todas partes, teniendo en cuenta las variables y las características culturales y geográficas de cada lugar.


Por tanto, la respuesta resultaría bastante sencilla, porque la base de toda pasta es la misma en todas las latitudes: agua y harina. Para ser más precisos, harinas diversas: desde la obtenida por las distintas variedades de trigo, hasta la proviniente de diversos cereales o del arroz. Hablando de nosotros mismos, en las regiones más montañosas y en diferentes momentos de nuestra historia, lo hemos mezclado todo, puesto que en los primeros tiempos el trigo no era un bien de fácil acceso, especialmente en el norte y en las zonas altas, donde eran comunes las masas que hoy llamaríamos alternativas.


Dejo de lado aquí los aromas y colores, que son más bien un capricho o un toque de búsqueda de originalidad, así como también las masas «reforzadas» con huevo, que son un soporte y ayuda en aquellos lugares dedicados exclusivamente al cultivo de trigo blando, no apto para la elaboración de pasta.


El tercer ingrediente, no menos importante, es el tiempo. Una vez lista la masa, después de darle forma, pasa un tiempo técnico que la hace como tal. Puede ser muy breve, de uso inmediato, como ocurre con la pasta fresca; o al estilo oriental; o alargarnos durante horas y días hacia la búsqueda de la calidad en la pasta de sémola de trigo duro.


Entre estos ingredientes, más o menos evidentes o más o menos bendecidos por la luz del sol, florece un cuarto, aunque igualmente decisivo elemento, y que no es otro que la aportación humana de las personas que la elaboran.


Es la mano de la gente la que inicialmente forma la pasta con imaginación e inspiración, con sabiduría, para adaptarse mejor a los métodos de cocción, a las herramientas, y a los condimentos que cada lugar pone a disposición de los chefs. La mano, literalmente, con gestos que se convierten en rituales, esculpe la masa para crear formas que entran en el léxico, construyen el lenguaje y llegan a formar parte de la vida y de las historias cotidianas.


¿O acaso no es la mano —guiada por el pensamiento, el conocimiento, el sentido común y el buen gusto— la que crea las herramientas que contribuyen a darle a la pasta esas formas que hoy se han convertido en iconos de la cocina mundial? La gente inventó las herramientas, las máquinas, los troqueles, auténticas piezas de joyería industrial, que son el verdadero punto de inflexión entre la masa y la idea común de pasta.


Simplemente deténganse y observen cómo la masa toma forma en el otro extremo de la máquina (extrusora y troquel, para usar los términos correctos) para disfrutar del milagro del caos que se convierte en orden, a partir del único aspecto claro del conocimiento profundo necesario para garantizar que el modelado sea exactamente lo deseado.


He aquí el resumen: la pasta no es más que el fruto de un proceso invisible que transforma el caos en orden, y esto es casi una lección de vida.




Riccardo Felicetti


Presidente de AIDEPI y de la UNION FOOD












DIGESTIÓN DE LOS CEREALES Y DE LOS ALMIDONES COMPLEJOS


Hay que entender que los cereales, debido a nuestro actual sistema digestivo, no son asimilables en su estado original en forma de grano o semilla y ni siquiera sus derivados como la harina o la sémola, obtenidos por la molturación de dichos cereales, podrían ser digeridos con facilidad si no fuera por la intervención de la saliva, del calor y del agua.


El ser humano, como individuo omnívoro, ha pasado de tener un larguísimo intestino de su etapa primigenia vegetariana a un intestino mucho más corto que no puede metabolizar la fibra o los almidones complejos presentes en los cereales. La saliva, con sus enzimas naturales, podría hidrolizar pequeñas porciones de cereales masticados o de harinas, pero aparte de que pondría en serio riesgo la dentadura, imprescindible para poder seguir alimentándose, el hombre no sería capaz de obtener de esta ingesta todos los nutrientes y calorías necesarios para su subsistencia.


A lo largo de nuestros conductos digestivos, los alimentos que tomamos son hidrolizados gracias a las enzimas segregadas por nuestras glándulas y órganos. De esta forma, los hidratos de carbono de larga cadena se transforman en azúcares simples, los lípidos o grasas se descomponen en glicerol y ácidos grasos asimilables y las proteínas se convierten en aminoácidos. Esto es así porque nuestro intestino absorbe los nutrientes a través de unos poros de la pared intestinal cuyo tamaño o diámetro solo permite el paso de moléculas de una determinada medida, impidiendo el paso de las más grandes que no han podido ser transformadas.


Sin embargo, además de estos alimentos no hidrolizables, existen otros elementos como la fibra, formada por celulosa, pero también la inulina, la pectina, la goma vegetal o el mucílago de las semillas que son completamente inmunes a la acción de nuestras enzimas.


En el organismo humano, los oligosacáridos indigeribles son, principalmente, almidones resistentes y moléculas formadas por cadenas largas de azúcares.


Por ello, con la molienda fina de granos de distintos cereales, obtenemos un polvo blanco conocido como harina que está compuesta principalmente por almidones, gluten, azúcares e hidratos de carbono digeribles. Esta harina, debidamente mezclada con agua y con la intervención, aunque no siempre, de fermentos, produce una masa maleable y elástica que, puesta en contacto con una fuente de calor, se convierte en lo que conocemos como pan, pero también en tortas, tortillas, arepas, pupusas, crepas y la innumerable variación de preparados panificables que se extienden por casi la totalidad de los cinco continentes.


La harina junto con la sémola, un granulado más o menos fino obtenido por la molturación menos agresiva de los granos de cereal, mezclados con agua hasta obtener una masa semilíquida se pueden cocer en un recipiente en contacto con el fuego, obteniéndose así unas gachas, una polenta o un cuscús, de gran poder saciante y que ha sido, y sigue siendo, una de las formas más habituales de hacer asimilables los cereales.


Otro sistema muy común es el de hacer germinar los granos de cereal en condiciones controladas, con lo que los almidones se transforman en azúcares y estos, fijados por una torrefacción conocida como malteado y por medio de una fermentación, sea natural o inducida, producen alcohol etílico que puede ser ingerido junto con los residuos no fermentados, en lo que se conoce como cerveza o ale.


Por último, hay una cuarta manera de hacer que estas semillas sean metabolizables por el sistema digestivo humano, que consiste en hacer una masa moldeable de harina o sémola fina, más conocida como semolina, mezclándola con agua y, a veces, huevos u otros alimentos, que después de darle distintas formas, aplastándola, estirándola, moldeándola o haciéndola pasar por innumerables utensilios de cocina, se deja secar para su posterior consumo tras hacerla hervir con abundante agua o, en ocasiones, friéndola en algún tipo de grasa, consiguiéndose así uno de los alimentos más universales conocido como pasta o fideos, si bien el primer término es el más genérico y el segundo es sinónimo de pasta alargada en forma de hilos, cordones o tiras.









HISTORIA DE LOS FIDEOS


Un bol de cerámica encontrado boca abajo y sellado, que contenía unos fideos finos y amarillos, fue desenterrado en una excavación arqueológica efectuada en Lajia, al noroeste de China y datado posteriormente como un hallazgo de unos cuatro mil años de antigüedad.


A consecuencia de este descubrimiento, el profesor Houyuan Lu y otros investigadores de la Academia de Ciencias de Beijing decidieron publicarlo en la revista Nature, y esto nos podría indicar que esta popular comida fue desarrollada en Asia y no en Italia como opinan algunos.


Dichos científicos comprobaron que estos fideos estaban hechos de dos clases distintas de mijo, del que ya se tenía constancia de su cultivo en esta parte de Asia desde hace más de siete mil años.


Las variedades de mijo utilizadas para elaborar los fideos de Lajia son el mijo menor (Setaria italica) y el mijo común (Panicum miliaceum), que permiten ser transformados en harina y posterior conversión en una pasta por la adición de agua, pudiendo entonces ser amasados y estirados hasta conseguir unos fideos. Sin embargo, hay que mencionar que los fideos de Lajia fueron elaborados principalmente con la primera variedad, es decir, el mijo menor.




[image: Cuencos de cerámica antiguos, agrietados y cubiertos de tierra. En uno de ellos se observan restos fosilizados de fideos.]




El que los habitantes de esta parte del planeta utilizaran el mijo en lugar del trigo se debería a que, mientras este cereal, junto con el arroz, era ampliamente cultivado en dicha zona, el cultivo del trigo no se popularizó hasta la dinastía Tang situada entre los siglos vii y x de nuestra era.


Aún hoy en día, en la misma zona de China donde se efectuó el hallazgo, se elaboran unos fideos de mijo que son tan duros que se les llama fideos de alambre de hierro.


Sin embargo, distintos profesionales actuales en la confección de pasta y fideos aseveran que para hacer unos fideos tan largos y finos como los del hallazgo de Lajia, hace falta un gran dominio de distintas habilidades y técnicas culinarias imprescindibles para obtener un producto tan sofisticado para la época en que fueron elaborados.


Otro indicio que nos puede indicar el origen asiático de los fideos es la aparición del primer registro escrito que los menciona y este no es otro que un libro escrito durante la dinastía Han, que abarca desde el siglo iii a. C. al siglo iii d. C.


Sin embargo, dejando aparte la honra de quién es el inventor de este alimento, lo que sí que podemos aseverar es el uso generalizado de los fideos en una franja territorial que abarcaría todo el sur del continente asiático hasta el Mediterráneo occidental.


Probablemente, su excelencia los hizo merecedores de ser comercializados más allá de su lugar de origen, extendiéndose a través de la que hoy conocemos como Ruta de la Seda al subcontinente indio, Mesopotamia, Egipto, Fenicia, Grecia, Roma y países de su influencia. Y al mismo tiempo, los fideos viajaron hasta el este, es decir, Corea y Japón y al sur como Filipinas y demás países del sudeste asiático.




[image: Restos de fideos antiguos en el fondo de un cuenco de barro cubierto de tierra y parcialmente roto.]




Por el mismo motivo, en épocas más recientes los fideos y la pasta han conquistado las cocinas de todos los países asiáticos y europeos, así como de toda África, América y Oceanía, siendo hoy en día uno de los alimentos más comunes y extendidos por todo el mundo.


Para ser justos con los partidarios del origen mediterráneo de los fideos, hay que decir que el hallazgo de Lajia se basó en el análisis del salvado y de los fitolitos encontrados en el mismo sedimento que el bol y no en un análisis del almidón de los fideos mismos. Por tanto, sabiendo que el mijo es un cereal sin gluten, se hace difícil pensar que pueda ser amasado y transformado en algún tipo de pasta, aunque no es imposible.


Por el contrario, se sabe que Galeno, médico griego del siglo ii, describió una mezcla homogénea, hecha de agua y harina, a la que llama itrion, y posteriormente, en el Talmud de Jerusalén se menciona el itrium, palabra que bajo la forma de itriyya pasó del nomenclátor griego al árabe tal y como relata el médico arameo Isho bar Ali, que define la itriyya como unas tiras secas en forma de cordón hechas con semolina o harina gruesa de trigo, que son aptas para ser hervidas y consumidas.


En consecuencia, no se descartarían dos invenciones paralelas, independientes y anacrónicas, situadas en dos polos geográficos distintos: China y el Mediterráneo. Sin embargo, si no fuera así, habría que pensar en una migración del invento desde China hasta Europa, vía la India, Mesopotamia, Fenicia, Grecia y Roma-Etruria.




[image: Restos de fideos antiguos fosilizados, enredados y parcialmente cubiertos de tierra seca.]











FIDEOS Y PASTA DE ÁFRICA


En África debemos diferenciar por una parte los países del Magreb y de la cuenca mediterránea, a los que quizás podríamos añadir Mauritania, así como los países de la península arábiga y el Golfo Pérsico, y por otra los países subsaharianos que llegan hasta Sudáfrica.


Los países comprendidos por Arabia Saudita, Emiratos del Golfo Pérsico y Egipto, si bien son los generadores de la palabra itriyah con la que denominaban unas cintas o tiras de una pasta de harina de trigo panificable y agua que se dejaban secar al viento y al sol, no son estas un alimento enraizado con los orígenes de su gastronomía.


Los distintos tipos de pan, las recetas de arroz, las raíces feculentas, los plátanos, las semillas o los cereales, transformados en forma de partículas o pequeñas esferas, han sido originariamente la forma tradicional de asimilar los hidratos de carbono por los habitantes de estos países.


Así pues, en Egipto encontramos unas pocas recetas que contengan fideos y estas son de origen foráneo como el kushari, mezcla de arroz, verduras, garbanzos y macarrones, que llegaron al país de las pirámides desde Persia, vía Palestina o los macarona bil-bechamel que son la versión egipcia de los macarrones con queso gratinados al horno, de clara influencia occidental.


En Arabia y los países del Golfo podemos encontrar dos tipos de fideos hechos de trigo blando, llamados shariye o sharía. Unos, delgados y largos, de forma cilíndrica y que tienen un gran parecido a los fideos chinos hechos con harina de trigo y agua, y otros idénticos a los anteriores pero tostados al horno hasta adquirir un tono de caramelo, que confieren a las recetas en los que se utilizan un sabor muy especial y característico.


En la actualidad, los fideos en la península arábiga son sinónimos de una marca comercial, la Indomie, que son una variedad de fideos instantáneos de origen indonesio que desembarcaron allí en la década de los años ochenta y que son tan populares y de uso tan común que la mención de su nombre evoca inmediatamente al alimento, en este caso fideos, que queríamos describir. Su popularidad ha trascendido fronteras y hoy en día es muy corriente encontrarlos en supermercados y tiendas de media África.


Sin embargo, en toda la cuenca del Mediterráneo septentrional, el cuscús o couscous y el bulgur o la tchicha, pequeñas partículas de semolina amasada o granos de cereal desmenuzados, son la manera de consumir pasta de forma habitual. Su excelencia es tan grande que su consumo ha llegado hasta Cerdeña, donde se lo denomina fregula, o en España, donde ya se menciona el alcuzcuz desde la Edad Media.


Una de las pocas excepciones magrebíes es la seffa, un plato de fideos finos que se cuecen al vapor y se aderezan con mantequilla, azúcar, canela y uvas pasas.


Dentro del África subsahariana mencionaremos como platos asimilables al cuscús, el attieké, originario de la Costa de Marfil. En Níger existe un tipo de partículas de cereal que se toman cocidas al vapor y que llevan por nombre dambú. La cachupa se hace con maíz nixtamalizado como el pozole mexicano y es típico de las islas de Cabo Verde.


En el llamado Cuerno de África, formado por los países de Somalia, Eritrea, Yibuti y Etiopía, la fuente de hidratos de carbono más común es un cereal local llamado teff con el que se hacen unas enormes crepas, conocidas como injera, que usan como mantel sobre la mesa donde depositan los alimentos que se van tomando con las manos, envolviéndolos con trozos arrancados del mantel. Con esta injera se elabora un plato de migas fritas llamado fit-fit, que quizás podríamos equiparar a un plato de pasta.


En el África occidental y en Sudáfrica, con la sémola de maíz se elaboran una especie de gachas espesas llamadas pap que, a veces, se toman dulces, cocidas con leche, como desayuno, o saladas y son guarnición de muchos platos como la chakalaka o el phutu pap, típicos de los bantús y otras etnias autóctonas, pero también de los afrikáners.


La etnia zulú come un plato hecho con maíz partido de forma burda y gruesa, conocido como umngqusho, que se cuece junto con judías pintas y que es la comida más común en todo el sur de África.


Como puede verse, los fideos como tales no son una comida originaria en casi ninguna de las naciones que componen actualmente el continente africano, si bien, como es fácil deducir la colonización de las potencias europeas en muchos, por no decir todos, los países africanos han hecho que los platos de pasta y fideos, cotidianos en nuestra dieta, también hayan sido adaptados por buena parte de la población africana. Por otra parte, la llegada de emigrantes asiáticos también ha aportado el consumo de sus fideos, cosa que se ha potenciado exponencialmente con la introducción de los paquetes de fideos instantáneos.


A pesar de todo lo anterior, vamos a detallar aquellos fideos, o pasta alimentaria, que son más populares en África.


ATTIEKÉ


Esta variedad de cuscús oriundo de la Costa de Marfil utiliza la mandioca rallada y fermentada en lugar de semolina de trigo. Una vez el proceso enzimático ha llegado a su fin, con lo que la hemos librado del venenoso ácido cianhídrico que contiene en crudo, se escurre y se extiende sobre una superficie, dejándola secar ligeramente.


Entonces, si se cocina en forma de pasta, se toma como unas gachas que se denominan fufu y forman parte de la alimentación habitual de muchos países de esta zona.


Si, por el contrario, se transforman en bolitas de masa que se dejan secar completamente, toma entonces el nombre de attieké y se pueden almacenar y cocer posteriormente al vapor, en un tipo de cuscús parecido al magrebí.




[image: Primer plano de granos de trigo bulgur cocidos, de color beige y aspecto húmedo y suelto.]




BULGUR


El bulgur o burghul consiste en una especie de sémola de trigo muy típica de los países del Magreb, pero también de los de Oriente Medio.


Su excelencia ha llegado tan lejos que se usa en América del Sur con el nombre de burgol o en Grecia y Chipre donde se lo llama pliguri.


Para elaborarlo partimos de granos enteros de trigo que se cuecen lentamente y durante mucho tiempo en grandes calderos u ollas de barro. Una vez cocidos, se escurren concienzudamente y se dejan secar al viento y al sol extendidos sobre esterillas vegetales colocadas en los tejados de las casas durante varios días, aunque muchas veces se los abriga durante la noche o sencillamente se recogen y se vuelven a extender al día siguiente.


Cuando los granos están completamente secos, se muelen en molinos de piedra y madera, obteniéndose unas partículas de distintos tamaños que se separan por medio de cedazos y tamices de diferente calibre. Se separa el salvado, aprovechando la acción del viento mientras se airea el bulgur, y ya está listo para ser consumido.


Debido a su larga cocción y posterior secado se convierte en un alimento de larga conservación que puede utilizarse rápidamente con la mera aspersión de un poco de agua por encima para rehidratarlo.


Con él se elaboran conocidos platos como la ensalada tabuleh, la empanada frita conocida como kibbeh, muy común también en Siria, Irán o el Líbano o la mujaddara un guiso de bulgur y lentejas, que la tradición dice que fue el plato de lentejas con las que Jacob le ganó a Esaú la primogenitura.




[image: Primer plano de bulgur crudo, con granos pequeños y amarillos de aspecto seco y textura rugosa.]




CACHUPA


Guiso o sopa espesa de maíz nixtamalizado cocido en un caldo que lleva yuca, judías, moniato y cualquier tipo de carne, incluso chacinas o pescado, originario de la excolonia portuguesa de Cabo Verde.


Escurrida se puede freír, siendo entonces un popular desayuno, convirtiéndose en lo que, posiblemente, es el plato más parecido a un plato de pasta en el Africa subsahariana.




[image: Primer plano de un guiso de legumbres con garbanzos, alubias, verduras y caldo. Los ingredientes se ven jugosos y bien cocidos.]




CUSCÚS


También conocido como alcuzcuz en España, couscous en países de habla francesa, pero asimismo denominado kuskus en árabe, seksu en idioma amazig o bereber o kusksi y kseksu en el propio Magreb.


Se elabora por la transformación en pequeñas esferas de semolina de trigo duro y agua, aunque, a veces, en algunos países norteafricanos se puede usar mijo, sorgo, cebada y otras especies de trigo para elaborarlas, usándose lo que la abundancia de ciertas cosechas permite en escasez de otros cereales.


Su manufactura tradicional consistía en espolvorear con agua una capa extendida de semolina, obtenida por la molturación de los granos de trigo duro, y cuando tenía una consistencia suficiente para ser trabajada a mano se moldeaba con las manos formando bolitas que, convenientemente espolvoreadas con harina fina para evitar que se pegaran entre ellas, eran cribadas reteniendo en el cedazo las del tamaño correcto, mientras que las que pasaban a través de los agujeros eran de nuevo amasadas y transformadas en cuscús. Esta elaboración se hacía colectivamente dejando secándose al sol y al viento los gránulos elaborados. Ni que decir tiene que, en la actualidad, se elabora con maquinaria moderna.


La medida correcta del cuscús clásico es de dos milímetros de diámetro, si bien hay una variedad llamada berkoukes que tiene tres milímetros de diámetro y otra especialmente fina que podría considerarse más como sémola que como de un tipo distinto de cuscús.


El cuscús se cocina cociéndolo al vapor en unos recipientes especiales para ello, llamados cuscuseras. Normalmente se acompaña de un caldo muy especiado que contiene carnes variadas, garbanzos y verduras. En la costa se puede hacer con pescado y muchas veces se enriquece con pasas, dátiles, almendras tostadas o fritas y orejones de variadas frutas.


Sin embargo, las recetas cambian de país en país y de región en región y, así, se sabe que en Argelia existen casi quinientas maneras distintas de cocinarlo; en Marruecos se sirve en una bandeja comunal de la que se van tomando porciones con las manos, haciendo una bola y mojándola en el caldo; en Túnez es casi siempre de pescado y es más picante que en otras partes gracias a la salsa harissa con la que se acompaña y también tienen una variedad de cuscús dulce de postre que lleva semillas de granada; en Libia no es extraño que se haga con carne de camello y, a veces, se endulza un cuscús dulce con miel; en el Atlas y Mauritania es común aderezarlo con una mantequilla rancia llamada smen, que puede llegar a tener más de treinta años. Un cuscús correcto es siempre suelto y esponjoso y no gomoso o duro.


En nuestros días el cuscús ha traspasado fronteras y ya es en Europa un plato muy común, especialmente en Francia y países limítrofes.




[image: Primer plano de cuscús acompañado de verduras cocidas y carne. Los granos de cuscús ocupan la mayor parte de la imagen.]




DAMBOU


Bolas de semolina típicas de Níger, en el África Central, que pueden hacerse tanto de trigo como de trigo duro, arroz, maíz, mijo o el cereal que sea más asequible en el momento de elaborarlas.


Las bolitas se cuecen al vapor durante unos veinte o treinta minutos, dependiendo de su tamaño y clase del cereal con el que están hechas, y se sirven acompañadas de hojas cocidas de un árbol local llamado moringa, si bien como estas no están siempre disponibles, se las sustituye por humildes espinacas. Salsas picantes hechas con diversas clases de chiles y tajadas asadas de pescados de río, muchas veces secos o salados, son la guarnición más habitual.




[image: Primer plano de trigo cocido y desmenuzado mezclado con hojas verdes, trozos de cebolla morada y algunas hierbas.]




FIT-FIT


También conocido como fir-fir o chechebsaa, originario del Cuerno de África, se hace con los panes típicos de la zona, la injera y la kitcha, secos y desmenuzados en forma de partículas que se fríen con mantequilla clarificada y se acompañan con la especie local, el berbere, humus de garbanzo o yogur.




[image: Primer plano de trozos de trigo inflado y tostado, de color marrón y textura crujiente.]




INDOMIE


La marca Indomie fue exportada por primera vez desde Indonesia hasta Nigeria en 1988 y de allí se ha extendido por toda África, de manera que, como hemos dicho, la mera mención de la marca hace pensar al instante en un plato de fideos, sean en sopa o fritos.


Hay que comentar sin embargo que los fideos de dicha marca tuvieron serios problemas de intoxicación alimentaria en el año 2010 por la presencia de óxido de etileno y benzoato de sodio, lo que paralizó su comercialización no solo en África sino en muchos países del sudeste asiático.




[image: Envase de fideos instantáneos con sabor a curry de pollo. En la imagen se muestra un plato de fideos con huevo, verduras y pollo.]




SHARIYE


Fideos cilíndricos largos y finos que se comercializan en Arabia Saudita y países adyacentes, elaborados con harina de trigo y agua con sal.


Se venden también tostados al horno, tomando así un bonito color dorado que da a los platos que los contienen un interesante sabor a nuez.


Se les llama asimismo sharía.




[image: Primer plano de arroz blanco mezclado con fideos tostados de color dorado. Ambos ingredientes tienen aspecto suelto y brillante.]




TCHICHA


Se trata de una sémola gruesa de cebada que en el Magreb se usa como pasta de sopa, a veces como si de un cuscús se tratara.


Se cuece durante treinta minutos en abundante agua con sal y algunas verduras para darle sabor, y luego una vez colada se usade la manera que se crea más conveniente.


En algunas regiones del norte de África también se llama tchicha a la cebada perlada, es decir nixtamalizada como el maíz.




[image: Cuscús cocido de grano fino en primer plano, servido con una cuchara de madera. Los granos se ven sueltos y de color beige claro.]






OEBPS/images/fig_0028__art_r1.jpg





OEBPS/images/fig_0022__art_r1.jpg





OEBPS/images/fig_0023__art_r2.jpg





OEBPS/images/fig_0030__art_r1.jpg





OEBPS/images/fig_0032__art_r3.jpg





OEBPS/images/fig_0023__art_r1.jpg





OEBPS/images/logo-gastro.png
PLANETA
-—

GASTRO






OEBPS/images/fig_0029__art_r1.jpg





OEBPS/images/cover.jpg
ANTONIO-CAMPINS






OEBPS/images/fig_0032__art_r1.jpg





OEBPS/images/fig_0033__art_r1.jpg





OEBPS/images/fig_0032__art_r2.jpg





OEBPS/images/fig_0028__art_r2.jpg





OEBPS/images/fig_0033__art_r2.jpg





