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			 1. UNA INVITACIÓN A SENTARSE A LA MESA

			Hay demasiados libros sobre comida. Esta es una declaración en apariencia contradictoria e incompatible con un libro más de comida, pero ¿te has preguntado si todavía queda algo por decir sobre este tema? Este pensamiento inevitablemente me pasó por la cabeza una tarde mientras —intentando no despertar a los exhaustos estudiantes que dormitaban en el nicho de las ventanas— echaba un vistazo a la sección de libros de comida en la bien surtida biblioteca de la Universidad de California, en Davis. Ahí se investiga y enseña cada aspecto de la comida y la bebida, desde las alcachofas hasta el zinfandel. Tan solo echar un vistazo a los títulos en los estantes fue una experiencia educativa en sí misma. The Complete Idiot’s Guide to Smoking Foods presuntamente ha evitado que muchos lectores con limitaciones intelectuales confundan el asado con tabaco para pipa.

			¿Quién habría pensado que un volumen completo de Bubbles in Food requeriría un segundo y aún más voluminoso tomo: Bubbles in Food 2? ¿O que en un estante, entre los libros de carnes y pays, uno titulado A Diet of Tripe no contiene instrucciones para sobrevivir a base de guisos del recubrimiento del estómago de vaca, sino una diatriba contra las modas en la alimentación, en general, y el vegetarianismo, en particular? Al otro lado del pasillo estaba No More Bull!, un manifiesto vegano escrito por un exvaquero. Si los autores de estos dos libros alguna vez se conocieran, me gustaría pensar que el autor de Handheld Pies también estuviera ahí para suministrar las municiones. Pasando a un tema más serio (bueno, casi), las actas de un simposio sobre alimentos y cocina de Oxford produjeron una mina de oro de erudición sobre «Salchichas judías antiguas», «Pan cubierto de carbón de Transilvania», «Sábalo ahumado» y «OFNIs» («Objetos fermentados no identificados»). Para el cocinero más inclinado hacia lo industrial, estaba el libro Food Processing by Ultra High Pressure Twin-Screw Extrusion.

			Así que, en caso de que de verdad hubiera un exceso de libros sobre comida, quiero que finjamos que lo que tienes en tus manos no es tanto un libro, sino más bien una invitación para sentarse a la mesa, con la esperanza de que, si eres como yo, nunca habrá demasiadas invitaciones. Sin embargo, este será un banquete diferente. Este será un banquete para la mente. Y aunque el cerebro participa en cada comida, pues es aquí donde se perciben y procesan las sensaciones que provoca comer, mi invitación es a pensar de una manera distinta sobre lo que comemos.

			Por ejemplo, ¿qué tienen en común los huevos, la leche y la harina? Si disfrutas cocinar, inmediatamente reconocerás que estos son los ingredientes principales de las crepas, pero también hay otra respuesta mucho más interesante. Los huevos, la leche y las semillas (con las que se hace la harina) fueron diseñados por la evolución para alimentar a la descendencia. Reflexiona profundamente acerca de este sencillo hecho y toda una historia estallará a partir de esta idea. Este libro cuenta esa historia, no solo la de los ingredientes de las crepas, sino la de una comida en 14 capítulos. 

			Todo lo que comemos tiene una historia evolutiva. Cada estante del supermercado está lleno de productos de la evolución, aunque la etiqueta de las carnes de ave no nos lo señale con una fecha de caducidad jurásica ni los letreros del pasillo de frutas y verduras delaten el hecho de que el maíz tiene una historia de selección artificial que los americanos precolombinos realizaron durante 6 000 años. La lista de compras, cada receta, cualquier menú y todos los ingredientes contienen una invitación secreta para sentarse a la mesa con el padre del conocimiento evolutivo, Charles Darwin.

			Hasta que en 1859 se publicó el libro de Darwin, El origen de las especies, la presencia obvia del diseño en la naturaleza —como las perfectas cualidades nutritivas de la leche para alimentar a los bebés— era considerada una prueba evidente de la existencia de un diseñador, y que ese diseñador debía ser Dios. Pero Darwin encontró otra respuesta: la selección natural. Todo en la naturaleza varía y una proporción de esa variación normalmente es heredada. Los adultos, por ejemplo, varían en cuanto a su tolerancia a la leche y esa tolerancia es en gran parte genética. La selección natural es la forma de depurar la variación heredada que, poco a poco, de generación en generación, mejora acumulativamente el funcionamiento de los organismos, conforme las variantes genéticas más adecuadas a las condiciones locales se multiplican a costa de las menos adaptadas. Este proceso de evolución gradual es ciego y libre de cualquier intención, plan o meta.

			La evolución mediante la selección natural produce un diseño sin ningún diseñador. Por muy contradictorio que esto pueda sonar, es el proceso que no solo creó nuestros alimentos, sino que también nos creó a nosotros. La evolución se manifiesta tanto en nosotros mismos como en lo que comemos. Descubrir estas relaciones puede alimentar la mente igual que el estómago. Si te gustan las palabras largas, podrías llamarlo gastronomía evolutiva o, simplemente, podrías decir que haremos una comida a partir de la evolución.

			El primer capítulo de El origen de las especies trata de la domesticación de las plantas y los animales, porque Darwin se percató de que el proceso de selección artificial empleado por los criadores para producir nuevas variedades es análogo a la selección natural. Los enormes y acumulativos cambios provocados por los criadores demuestran lo que también puede lograrse a través de un proceso gradual de selección natural. A simple vista, podría parecer extraño que plantas y animales sean tan maleables como para poder desviarlos de su propio camino evolutivo y moldearlos tan fácilmente para cumplir con nuestras necesidades particulares. Esto es posible porque la selección artificial es en sí misma un proceso evolutivo, así que en vez de ir en contra de la evolución, de hecho estamos colaborando con ella.

			La selección artificial dirige la evolución de plantas y animales de la misma forma que un ingeniero desvía la corriente de un río al moldear el paisaje con canales, presas y diques, permitiendo así que la gravedad dirija el agua en la dirección deseada. Los criadores dirigen el flujo de genes al seleccionar qué individuos producirán la siguiente generación, y la genética se encarga del resto. Se necesitan dos cosas para que esto funcione: debe existir una variación entre individuos en cuanto a las características en las que el criador quiere influir, y una proporción de esta variación debe ser heredada, es decir, heredable. 

			Fue la evolución por selección natural la que equipó a los huevos, la leche y las semillas con las propiedades que nos permiten convertirlos en crepas. Para descubrir cómo ocurrió esto, empecemos con un huevo, metáfora de los comienzos y muy posiblemente el alimento más versátil que la evolución nos ha dado. Los huevos no solo son deliciosos fritos, cocidos, revueltos, pochados o incluso en escabeche, sino que como ingrediente tienen poderes casi mágicos para hacer levitar suflés, pasteles, quiches y merengues, y estabilizar los de otra forma inmiscibles componentes basados en aceite y agua de la mayonesa y otras salsas. Los huevos son muy nutritivos porque contienen todos los nutrientes necesarios para el desarrollo de un polluelo, y se conservan tan bien en la cocina porque su cascarón está diseñado por la evolución para evitar que se seque y para proteger su contenido de bacterias y hongos que provocan la putrefacción y la descomposición. ¿Cómo evolucionaron estas útiles propiedades en los huevos?

			Las gallinas producen huevos y los huevos producen gallinas, de ahí la pregunta: «¿Qué fue primero, el huevo o la gallina?», metáfora que utiliza el ciclo de vida de las aves de corral para cualquier situación circular que no tiene un punto de partida evidente. Pero si lo vemos desde una perspectiva evolutiva, el enigma del huevo y la gallina se descifra fácilmente: los huevos evolucionaron antes que las gallinas. Las aves son los descendientes modernos de un linaje de reptiles que incluía al icónico dinosaurio predador Tyrannosaurus rex. Gracias a fósiles increíblemente bien conservados encontrados en China, hoy sabemos que muchos dinosaurios tenían plumas. Así que las plumas de las gallinas son herencia de sus antepasados reptilianos, tal como el huevo de la gallina. De hecho, los dinosaurios también anidaban y parece que tanto los machos como las hembras empollaban sus huevos, igual que lo hacen algunas aves. Las aves, en realidad, son dinosaurios. 

			Algunos de los primeros huevos fosilizados de dinosaurio descritos científicamente se encontraron en 1859, el mismo año en que Darwin publicó El origen de las especies. Fueron descubiertos en Provenza, al sur de Francia, por el padre Jean-Jac­ques Pouech, un sacerdote católico y naturalista que sensatamente creyó que debían de haber pertenecido a un ave gigante. De cierta forma parece apropiado que el país que nos dio el omelette y el suflé también sea el lugar donde se descubrieron por primera vez los antepasados reptilianos del huevo moderno. A pesar de que ya se han descubierto huevos de dinosaurio en todo el mundo, el sur de Francia aún es un lugar donde abundan estos fósiles.

			En la historia evolutiva de la vida, un huevo protegido por un cascarón mineral fue una invención reptiliana, pero debajo del cascarón hay algo incluso más antiguo que cambió por completo la vida en la tierra. Los primeros animales en hacer la transición del océano a la tierra fueron los anfibios, pero igual que sus representantes modernos —las salamandras y las ranas—, sus gelatinosos huevos carecían de la protección para no secarse con el aire. Así que, aunque los adultos podían sobrevivir en tierra firme, aún debían poner sus huevos en el agua o de lo contrario se secarían y morirían.

			El punto de inflexión fue la evolución de una membrana llamada amnios, que envuelve al embrión en una bolsa con líquido llamada saco amniótico. El saco amniótico es la típica manera en que la evolución resuelve problemas por el camino más fácil. Casi podrías oír el eco del grito del vendedor en los bosques pantanosos primigenios del Carbonífero Superior, hace 310 millones de años: «¿Embriones que se secan? ¡Aquí una nueva idea! Mételos en esta bolsa con agua de estanque». De hecho, las crepas contienen un segundo ejemplo de esta misma adaptación de la vida en la Tierra.

			El origen evolutivo de las semillas hace 360 millones de años es una historia notablemente similar a la del origen del amnios, ese paso fundamental en el camino hacia el huevo de la gallina. Tal como el saco amniótico fue la solución animal al problema de cómo reproducirse en tierra, así la semilla fue la solución de la planta al mismo problema. Las primeras semillas de plantas evolucionaron de ancestros terrestres que requerían agua líquida en un ambiente húmedo para unir óvulos y espermas, tal como lo hacen hoy en día los helechos y los musgos. Las semillas de las plantas son a los helechos lo que los amniotas son a los anfibios. En ambos casos, la gran innovación fue la evolución de una bolsa llena de líquido para contener al embrión y, después, la adición de una envoltura resistente a la desecación que contiene abundantes nutrientes.

			Y así, llegamos a la historia evolutiva del tercer ingrediente de las crepas: la leche. Alimentar a nuestros pequeños con leche es una característica que nos define como mamíferos, y todas las especies lo hacen de la misma manera, por medio de glándulas especializadas para la lactancia. La clave se encuentra en el nombre, pues los mamíferos son animales con glándulas mamarias que producen leche a cubetadas. ¡Y qué cubetadas! La vaca promedio en Estados Unidos produce 9.5 toneladas de leche al año. El mamífero más grande es la ballena azul. Se calcula que una hembra lactante de 100 toneladas produce casi 227 litros de leche al día para su ballenato, misma que contiene suficiente energía para alimentar a 400 personas al día. 

			Apenas se conocían detalles de la historia evolutiva de los mamíferos, las aves, las plantas y la vida misma en tiempos de Darwin, pero hoy se están revelando cada vez más detalles a una velocidad impresionante. Esto se debe a la facilidad con la que ahora se pueden leer y comparar los genomas de diferentes especies. Un genoma es esencialmente un libro de recetas que contiene todas las instrucciones para que, por ejemplo, la maquinaria de una célula convierta un huevo fertilizado en una gallina y para que las células y órganos de esa gallina hagan todas las cosas que hacen las gallinas, incluyendo —y lo más importante tanto para la evolución como para la cocina— ¡hacer más gallinas!

			El genoma está escrito en un alfabeto químico hecho de bloques de construcción de ácidos nucleicos. Solo hay cuatro letras (diferentes bloques de construcción de ácidos nucleicos) en este alfabeto, pero la combinación de estas letras dentro de una secuencia de ADN puede escribir muy largas y complicadas recetas para que las células produzcan proteínas de todo tipo. De hecho, estas recetas son genes. Algunas de las proteínas producidas por recetas de genes —por ejemplo, en la yema de huevo— son moléculas de alimentos. Otros genes producen una clase especial de proteínas llamadas enzimas. Estas aceleran (catalizan) reacciones bioquímicas como la descomposición del almidón en azúcares simples a través de la enzima amilasa que está presente en la saliva. Además, otra clase de gen es un interruptor que enciende o apaga otros genes. La célula es como una minúscula cocina automatizada donde se guisan decenas de miles de recetas a la vez y donde constantemente se modifican los resultados de estas recetas de acuerdo con la necesidad.

			Los genomas no solo contienen genes activos, sino también pseudogenes, que son los fantasmas de genes pasados. Estas son las recetas que ya no se usan, aunque todavía se copian de una edición del libro de recetas a la siguiente cada vez que nace una nueva generación. Los genes en funcionamiento se copian y corrigen fielmente. Cualquier error fatal que pudiera surgir se elimina por medio de la selección natural cuando sus portadores mueren antes de que puedan pasar sus defectos genéticos a algún descendiente. Sin embargo, una vez que un gen deja de funcionar, los errores de copiado no afectan a los procesos esenciales para la supervivencia o reproducción, y así los errores se acumulan, causando que, con el tiempo, la secuencia genética se vuelva más y más absurda. Entre más tiempo haya pasado desde que un pseudogen perdió su función, más diferirá su secuencia de aquella de los genes que aún funcionan. Así, después de unos cientos de generaciones en desuso, una receta que comenzaba con: «Bate la clara de un huevo», podría convertirse después de unas miles de generaciones en: «Tabe aclara den hue».

			Las secuencias de los diferentes genes involucrados en la producción de yemas de huevo y leche reflejan la transición evolutiva que ocurrió a partir de ancestros que ponían huevos hasta convertirse en mamíferos vivíparos que alimentan a sus hijos con leche. En nuestro propio linaje mamífero, los genes de yemas, como los que se encuentran en las gallinas, se convirtieron en pseudogenes desde hace 30 o incluso 70 millones de años. Esto sucedió mucho tiempo después de la aparición de los genes que producen las proteínas de la leche, así que debe de haber existido una etapa intermedia en la que los mamíferos ponían huevos y también producían leche. Al comparar los genomas de la gallina y los del ornitorrinco, un mamífero ovíparo, se descubrió que uno de los genes que crea la proteína de la yema de huevo todavía se encuentra en estado funcional en el ornitorrinco. Así que, como uno esperaría, el genoma del ornitorrinco contiene tanto genes de proteína de leche como genes de proteína de yema, dando testimonio de que esa especie es un vestigio de la transición que tuvo lugar en los mamíferos de ovíparos a vivíparos.

			Los huevos, las semillas y la leche eran una solución a la pregunta fundamental para todo progenitor: ¿cómo protegemos y alimentamos al bebé? Por irreal que suene, la evolución de estos tres ingredientes de las crepas fue un punto de inflexión para la evolución de la vida en la Tierra.

			Aunque usualmente una crepa no se sirve como aperitivo, espero que esta te haya despertado el apetito para lo que está por venir. Ahora, permíteme guiarte a través del resto del menú. Te garantizo que todos los ingredientes son frescos y locales. Los proveedores del conocimiento se encuentran exhaustivamente enlistados al final del libro. Como nota al margen, déjame mencionar que puedes seguir el plan que te he preparado u ordenar à la carte, si lo deseas, eligiendo tus propios tiempos en el orden que quieras. Algunos elementos que no encontrarás en el menú son café, frutas y nueces, porque estos ya fueron servidos en mi libro anterior, An Orchard Invisible: A Natural History of Seeds, ¿acaso no odias que los alimentos se repitan?

			Cocinar es esencial para la nutrición humana y, como descubriremos en el capítulo 2, es una práctica realmente antigua que fue crucial en la evolución de los humanos. También lo fue el consumo de mariscos, que sostuvo a pequeños grupos de nuestra especie mientras emigraban desde África, hace unos 70 000 años (capítulo 3). La agricultura, fundada sobre la domesticación de las plantas y los animales, es la base de nuestra dieta actual. Como la masa trenzada de una hogaza de pan challah,1 el capítulo 4 entrelaza la historia de la domesticación de los cultivos en los albores de la agricultura con la historia del pan. Los siguientes dos capítulos explican cómo se desarrollaron los sentidos del gusto y el olfato, de tal modo que nos permiten responder a la química de las plantas y de otros alimentos. De esta manera somos capaces de tomar decisiones para preservar la vida al distinguir lo que es comestible y lo que no. Estos temas se servirán con sopa (capítulo 5) y pescado (capítulo 6).

			Con nuestros cultivos hemos marcado el curso de la evolución; aunque al consumirlos, estos también han moldeado nuestra propia evolución. Pero, cuidado, no importa lo que los estantes repletos de libros vociferantes sobre la dieta paleo intenten decirte, evolución no es igual a destino. No es mejor comer cantidades descomunales de carne porque así es como nos moldeó la evolución en el Paleolítico (capítulo 7). Somos omnívoros, y la evolución no nos dicta cómo debemos comportarnos o lo que debemos comer, más allá de algunas limitaciones muy obvias. «Nunca comas algo más grande que tu cabeza» siempre me ha parecido un consejo sensato. Y, tal como lo ha dicho el escritor culinario Michael Pollan, tres sencillas reglas que ya conoces contienen los mejores consejos sobre salud que podrías obtener: come comida, no demasiada, principalmente plantas. 

			Precisamente, lo poco que la evolución limita nuestra dieta puede demostrarse fácilmente con los vegetales que consumimos (capítulo 8). Hemos descubierto ingeniosas formas de procesar, incluso, plantas venenosas y poco prometedoras para convertirlas en deliciosos alimentos y, gracias a ello, podemos comer más de 4 000 especies. Si quieres celebrar la diversidad de plantas que somos capaces de comer, puedes imitar a los miembros de la Sociedad Botánica de Escocia, quienes en 2013 hicieron un concurso para crear la receta del pastel de Navidad con el mayor número de especies de plantas entre sus ingredientes. El pastel de la receta ganadora se horneó y contenía 127 especies pertenecientes a 54 familias de plantas. Tan solo el betún incluía nueces garapiñadas, nueces de Castilla, nueces de la India, almendras, piñones, semillas de ajonjolí, angélica, hojuelas de coco y granos de café cubiertos de chocolate. Además, se decoró con flores secas espolvoreadas con azúcar de violeta, prímula, lavanda, romero, borraja, jazmín de invierno, margarita y caléndula.

			Las plantas no pueden correr o volar para escapar de sus enemigos como lo hacen los animales, y en vez de ello la evolución las obliga a adoptar una estrategia defensiva. Del mismo modo que un niño nerd en la escuela sin ninguna habilidad atlética, también las plantas compensan su lentitud y vulnerabilidad en el campo sobresaliendo en el laboratorio de química. Así, el simple hecho de que las plantas no puedan escapar tiene profundas consecuencias para la cocina. Como descubriremos en el capítulo 9, esta es la razón del sabor de las especias; del picor de la mostaza y del rábano picante; de la ardiente chispa del jengibre y del chile, y, por añadidura, de todos los efectos medicinales de las plantas.

			En el capítulo 10 disfrutaremos de algunos placeres culinarios en forma de postres que complacerán nuestros deseos primitivos por azúcar y grasa. En el capítulo 11, el queso que te preparé habrá alcanzado una madurez satisfactoria con un aroma que demanda atención. A diferencia de otras cosas que comemos, el queso no tiene un equivalente directo en la naturaleza, pero esta creación de leche y microbios contiene un fermento evolutivo. Y hablando de fermentación, en el capítulo 12 nos entregaremos a la bebida, igual que los mosquitos de la fruta se lanzan a la fruta podrida. Tanto a los enófilos como a los mosquitos les atrae el alcohol, por lo que estamos endeudados con la levadura y su propia larga relación evolutiva con la bebida del demonio.

			En el penúltimo capítulo (capítulo 13), reflexiono sobre una pregunta que es tan fundamental a la hora de comer que siempre damos por hecho la respuesta. La pregunta es: «¿Por qué compartimos la comida?». Las respuestas evolutivas deberían servir como excelente tema de conversación durante cualquier comida. La conclusión es que incluso los restaurantes tienen un origen evolutivo. Finalmente, en el capítulo 14, examinaremos el futuro de los alimentos y el controversial papel que la modificación genética tendrá en su evolución. Ahora, por favor, sígueme a la mesa y ¡bon appétit!
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NOTAS

			
				
					1 Pan tradicional judío que se consume el sabbat. [N. de la e.]
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			 2. UN ANIMAL QUE COCINA

			La idea de que cocinar nos hace humanos es antigua. En 1785, el biógrafo y diarista escocés James Boswell escribió: «Mi definición de hombre es: un “animal que cocina”. Las bestias tienen memoria, juicio y todas las facultades y pasiones de nuestra mente, hasta cierto grado; pero ninguna bestia es un cocinero…». Boswell escribió esto antes de Darwin, así que el suyo no era un argumento evolutivo, pero la idea de que cocinar es fundamental para nuestra especie es una conclusión, nacida del instinto, a la que otros también han llegado. Por lo general, se desaprueba el instinto como fuente de evidencia en la ciencia; pero, como veremos, las tripas son testigos clave en este asunto. 

			Ya que ninguna bestia es cocinera y, como dijo Boswell, somos animales que cocinan, la pregunta obvia es: ¿cómo y cuándo evolucionó este hábito? Nuestros grandes primos simios son básicamente vegetarianos, viven de comer hojas y frutas. Los gorilas solo comen plantas, pero los chimpancés cazan y comen animales cuando pueden, aunque este es un comportamiento oportunista y principalmente sobreviven a base de fruta. Los chimpancés no pueden cocinar, aunque se ha sostenido que son lo suficientemente inteligentes para poder realizar esta tarea. El ancestro común entre los chimpancés y nosotros debe de haber sido vegetariano, y así nosotros —humanos cocineros consumidores de carne— evolucionamos por etapas a partir de un caldo vegetariano, de hecho, vegano. 

			El abismo entre nosotros y otros animales parece tan grande —no solo en cuanto a dieta y cocina, sino también en inteligencia, lenguaje, tamaño del cerebro y anatomía— porque los animales intermedios en el sendero evolutivo, que inconscientemente seguimos, han sido borrados por la extinción. Somos la última especie sobreviviente de humanos en un mundo en el que alguna vez hubo varias otras que deberíamos llamar hermanas, y docenas más de especies que fueron ancestros y primos. Colectivamente somos los homíninos.1

			Somos una especie africana. Charles Darwin lo dedujo, incluso antes de que hubiera alguna evidencia fósil, simplemente a partir del hecho de que esos otros grandes simios —chimpancés y gorilas— son africanos. En la actualidad, no solo hay una abundante evidencia fósil sobre nuestros orígenes africanos, sino que hay marcas de nuestra historia evolutiva que pueden leerse en nuestro ADN. Son las mutaciones o los pequeños cambios en el código genético los que nos permiten reconstruir árboles evolutivos comparando secuencias de ADN. El proceso es muy similar a la manera en que la herencia de apellidos puede ser usada para identificar a individuos relacionados y hacer árboles genealógicos. 

			Tomemos como ejemplo mi propio nombre, Silvertown. Mi abuelo paterno nació en Polonia con el apellido Silberstein. Cuando tenía 4 años, su familia migró a Inglaterra, donde con el tiempo mi abuelo estableció una sastrería. Cuando estalló la Primera Guerra Mundial, los apellidos que sonaban alemanes eran perjudiciales para los negocios, así que alrededor de 1914 mi abuelo anglicanizó su nombre a Silvertown. Esta mutación fue una adaptación a las circunstancias locales, algo que pasa todo el tiempo en la evolución. Por supuesto, las mutaciones genéticas ocurren al azar, mientras que mi abuelo sabía exactamente lo que hacía. Tengo una fotografía de él posando orgullosamente frente a su negocio bajo un letrero que decía «Silvertown». Su negocio floreció, la familia creció y, hoy en día, cualquiera con el apellido Silvertown es (hasta donde sabemos) un descendiente de mi abuelo.

			Otros Silbersteins también anglicanizaron el apellido, pero a Silverstone. En terminología evolutiva, cada una de las dos mutaciones de Silberstein se conoce como un carácter derivado compartido. Los caracteres derivados compartidos pueden emplearse para reconstruir árboles de ascendencia —sean estos árboles familiares o evolutivos—. Si tu apellido es Silvertown, este carácter derivado compartido nos indica que eres descendiente de mis abuelos Jack y Jenny. Si tu apellido es Silverstone, perteneces a otra rama del árbol genealógico y tenemos un ancestro común más distante. La mutación es algo constante. Con frecuencia la gente escribe mal mi apellido: Silverton. Si yo o alguien de mi familia decidiera dejarse llevar y adoptar esta ortografía más simple, esa mutación constituiría un nuevo carácter derivado compartido que identificaría a sus descendientes.

			Ahora, volvamos a la familia más amplia a la que todos pertenecemos. Cuando Darwin publicó su libro El origen del hombre, en 1871, el álbum familiar apenas era un libro vacío con un espejo como portada. Ya se habían descubierto los primeros cráneos de neandertales, pero su antigüedad e importancia no se comprendieron en ese momento, por lo que una reunión de homíninos en aquel entonces habría sido un asunto muy solitario. Hoy se han descubierto miles de fósiles de homíninos, y hasta conocemos las secuencias del genoma de algunos de nuestros parientes más recientes. Ya que nos interesa lo que comían nuestros ancestros y si cocinaban, ¿qué mejor forma de descubrirlo que invitarlos a todos a un banquete imaginario?

			El Día de Muertos es una celebración mexicana en la que se recuerda a los ancestros y los cementerios se convierten en un área de pícnic. Las tumbas se decoran con flores y se intercambian calaveritas de azúcar y pan de muerto como regalos. Nuestra reunión de homíninos será Un Gran Día de Muertos, el más importante de ellos, cuando representantes de nuestros ancestros homíninos más antiguos se reúnan. Las invitaciones ya fueron enviadas, también se corrió la voz a lo largo y ancho de nuestra patria, África, y del este al oeste del planeta se ha difundido la noticia de que habrá una fiesta en el cementerio.

			El 1º de noviembre está aquí, y el día de la primera gran reunión al banquete de los homíninos ha llegado. Cualquier fósil de homínino con un diente en su mandíbula asistirá. Aquellos conocidos solo a partir de un trozo de hueso que no podrán asistir enviaron su secuenciación de genoma por correo electrónico. Ahora debemos diseñar un menú para los familiares desaparecidos hace mucho tiempo. Para complacer a todos los comensales, tendremos que preguntarle a cada homínino que aparezca: ¿quién eres?, ¿cuándo viviste?, ¿de dónde vienes? Y, por supuesto, ¿qué comías? Pocos de nuestros invitados pudieron haber entendido o respondido a estas preguntas cuando estaban vivos, e incluso hoy el cráneo más intacto solo puede responder con una sonrisa forzada, pero afortunadamente muchas de las respuestas pueden descubrirse escudriñando a los mismos invitados que vayan llegando. Sin embargo, te aconsejo no intentar los mismos métodos en casa, pues incluyen asuntos tan íntimos como la capacidad craneal, la anatomía interna y una inspección microscópica de los dientes.

			La primera en llegar es nuestra enésima bisabuela, Lucy. Igual que nuestros parientes más antiguos, Lucy viene del este de África. Su impresionante esqueleto entero fue encontrado por Donald Johanson en el desierto de Hadar, en Etiopía. Ella pertenece a la especie Australopithecus afarensis y fue nombrada Lucy porque la canción de los Beatles Lucy in the Sky with Diamonds sonaba una y otra vez en el campamento cuando fue descubierta. En vida, Lucy era más o menos del tamaño de un chimpancé y tenía un pequeño cerebro simiesco, apenas un poco más grande que el de un chimpancé; pero la razón por la que su descubrimiento fue celebrado es porque pertenecía a la primera especie de homíninos que caminaba erguida como los humanos.

			A pesar de que Lucy caminaba erguida sabemos, gracias a una excepcional pieza de deducción forense, que también trepaba. El análisis de uno de los huesos de sus brazos muestra que se le destrozó en una caída de gran altura. Esta caída fue probablemente la causa de su muerte y sugiere que, a pesar de que podía trepar, no era tan diestra en ello como lo habrían sido sus ancestros más arbóreos. Después de todo, sus pies estaban hechos para caminar.

			La dieta de Lucy y los de su especie, a pesar de ser principalmente vegetariana, incluía una gama más amplia de plantas que la que comen los chimpancés, y parece que los Australopithecus, de los que había varias especies, por lo general estaban adaptados a vivir en una gama de ambientes más amplia que los chimpancés. Los A. afarensis tenían muelas más grandes, caninos más pequeños y mandíbulas más poderosas que las de un chimpancé, lo que sugiere que este ancestro masticaba muchísima comida dura. El consenso científico es que nuestro propio género, el Homo, surgió de una especie de Australopithecus, probablemente la misma A. afarensis de Lucy, que vivió hace 3.8-2.95 millones de años.

			Nuestra querida Lucy necesitará un asiento elevado para niños para poder acomodar su baja estatura y, ciertamente, tiene los modales de un chimpancé y no usa cubiertos, pero ¡cómo disfrutará las crudités y la ensalada de frutas! Incluso, tal vez Lucy robe algo de comida cocinada si puede obtenerla de un vecino de mesa, ya que hay experimentos que han demostrado que, cuando pueden escoger, los grandes simios la prefieren sobre la comida cruda. En un extraordinario estudio, la psicóloga Penny Patterson crio a una gorila llamada Koko, a quien entrenó para que se comunicara con ella. Le contó al primatólogo Richard Wrangham lo que pasaba cuando le preguntaba a Koko qué tipo de comida prefería: «Le pregunté a Koko, mientras corría el video, si le gustaban más las verduras cocidas (mostrando mi mano izquierda) o crudas/frescas (mostrando mi mano derecha). Ella tocó mi mano izquierda (cocidas) en respuesta. Luego le pregunté por qué le gustaban más las verduras cocidas, una mano significaba “saben mejor” y la otra “más fáciles para comer”. Koko señaló la opción “saben mejor”». 

			Los vegetarianos dejan pocos registros en la paleoarqueología que muestren qué comían —o más bien, lo que dejan atrás es muy poco—. Las formas características de los minúsculos granos de sílice llamados fitolitos —que son parte de la estructura de las hojas y que al comerse pueden atorarse entre los dientes— pueden decirnos algo sobre el tipo de plantas que comía Lucy. Los homíninos carnívoros, por otro lado, cortésmente no solo nos dejaron los huesos de lo que comieron, con sus características incisiones hechas por las herramientas de piedra que usaban para sacrificar animales, sino que a veces nos dejaron incluso los instrumentos de sacrificio de piedra mismos. De hecho, los huesos más antiguos con evidencia de sacrificio vienen del territorio de Lucy en Etiopía. Tienen más de 3.39 millones de años y muestran que se les arrancó la carne y que los rompieron para llegar al tuétano. Parece ser que los A. afarensis no pudieron haber sido totalmente vegetarianos y que podían digerir carne, no solo roer huesos.

			Hasta hace poco tiempo se creía que la manufactura de herramientas de piedra era una habilidad estrictamente humana y que lo único que los homíninos anteriores al Homo podían manejar eran algunas piedras para golpear huesos y raspar cadáveres. Sin embargo, en 2015 se descubrió un sitio paleoarqueológico en Turkana Oeste, Kenia, donde se habían fabricado herramientas de piedra hace 3.3 millones de años (Ma), por lo menos medio millón de años antes de que apareciera la primera especie de Homo. En otras partes del este de África, los homíninos que vivían en Etiopía hace 2.5 Ma destripaban, fileteaban y, tal vez, también desmembraban y desollaban animales grandes. En conjunto, estos antiguos vestigios de sacrificios señalan que se comió carne mucho antes de que nuestra propia especie, el Homo sapiens, evolucionara hace solo 200 000 años, en un tiempo incluso anterior a que evolucionara la primera especie humana (Homo) a partir del Australopithecus, hace unos 2.8 Ma. Así que los humanos son antiguos omnívoros carnívoros, y nuestros primeros ancestros Homo se dedicaban a sacrificar animales con singular alegría —de hecho, como si sus vidas dependieran de ello—. Pero ¿quiénes eran ellos? 

			Si estuviéramos poniendo la mesa para la reunión familiar homínina por orden de antigüedad, entonces la silla apartada para la primera especie de Homo debería colocarse entre Lucy, representante del Australopithecus afarensis, por un lado, y una especie reconociblemente humana llamada Homo erectus, por el otro. Si el primer humano fue un intermediario entre estas especies, entonces al compararlas podemos decir que debía de haber sido más grande y más inteligente que el Australopithecus, pero ¿qué más era diferente? Y ¿cuántas sillas debemos reservar en la mesa para reducir la brecha? A varias especies que son candidatas para llenar el espacio las han tenido esperando en el vestíbulo mientras los paleoantropólogos intentan acomodarlas correctamente. Uno de los candidatos es el Homo habilis, o el Milusos. El primer fósil de esta especie fue descubierto y nombrado en la década de 1960 a partir de dos piezas de cráneo y los huesos de una mano que fueron descubiertos cerca de algunas herramientas de piedra. ¿Sería acaso la escena del primer incidente fatal registrado en una cocina?

			El fósil original del Milusos solo tenía 1.8 Ma de antigüedad, pero recientemente se han identificado fósiles más antiguos de esta especie, empujando el origen del H. habilis de regreso a 2.3 Ma, mucho más cerca de la fecha de 2.8 Ma, cuando se cree que el Homo evolucionó a partir del Australopithecus. Este fósil indica que el H. habilis tenía una mandíbula más similar a la del Australopithecus afarensis y una capacidad craneal más parecida a la del Homo erectus, así que se sentiría como en casa sentado entre los dos. Juzgando solo por sus dientes, el Milusos masticaba con la misma fuerza que Lucy, pero hay otro contendiente que podría apretujarse en el espacio entre estos dos.

			En 2013 fue descubierto un nuevo fósil por el antropólogo etíope Chalachew Seyoum que parece ubicarse entre el Australopithecus afarensis y el Homo habilis. Fue fechado con increíble precisión en unos 5 000 años dentro de los 2.8 Ma,2 y aunque tenía dientes con algunas características humanas, la forma de la mandíbula era como la del Australopithecus. El fósil recibió el poco atractivo nombre de LD 350-1 —podrías pensar que es más apropiado para una placa de automóvil que para un miembro de la familia, pero de momento esta especie, que no es ni A. afarensis ni H. habilis, no tiene otro nombre—. Este nuevo y muy probablemente primer miembro de nuestro género Homo fue descubierto a solo 30 kilómetros de Hadar, de donde venía Lucy, y apenas a 40 kilómetros del sitio de las herramientas de piedra más antiguas. Así que hemos ubicado con precisión un perímetro en África, que se puede cubrir caminando un par de días, donde los homíninos se volvieron humanos y comenzaron a sacrificar animales y a comer carne. Esto es algo ligeramente más emocionante que conocer la ubicación histórica del primer restaurante de hamburguesas McDonald’s. Pero hasta ahora, todos nuestros invitados a la reunión homínina están comiendo su comida cruda. El pobre LD 350-1 tiene una expresión desolada en el rostro mientras juega apáticamente con su gafete y mastica durante horas un sangriento bistec. Su compañero de mesa, el Milusos, ha cortado su carne con una navaja de piedra que lleva días fabricando.

			Como era de esperarse, acaba de llegar el Homo erectus. Mientras entra, podemos ver que apenas mide 1.3 m de alto, aunque sus proporciones corporales son similares a las nuestras. Ha traído a la fiesta un hacha pétrea de mano y parece que podría causar problemas. ¿Se ofenderá si le ofrecemos el mismo plato de carne cruda que están comiendo sus compañeros? ¿O simplemente destrozará los muebles y hará una fogata para cocinarla? Una subrepticia mirada a sus dientes podría darnos una pista. El Homo erectus más antiguo tenía molares grandes, como los de sus ancestros, el Homo habilis y el A. afarensis, pero fósiles posteriores de H. erectus revelan que a lo largo del tiempo desarrollaron dientes más pequeños, aptos para una dieta más blanda que requería solo la mitad del tiempo de masticado. Esto sugiere que el H. erectus se volvió un practicante avanzado en la preparación de alimentos, quizá incluso un cocinero. 

			Para 1.95 Ma, los homíninos —probablemente H. erectus— que vivían en la cuenca de Turkana, al norte de Kenia, ya sacrificaban animales tan desafiantes como hipopótamos, rinocerontes y cocodrilos, y también comían pescado y tortugas. Sin embargo, podemos estar bastante seguros de que el Homo erectus y sus antepasados carnívoros no se alimentaban exclusivamente de carne. Cualquier dieta viable debe proporcionar tanto energía como proteína, y aunque la carne magra ofrece suficiente de esta última, es una fuente pobre en calorías, ya que digerir proteína y convertir parte de ella en glucosa consume energía y libera poca. La gente que obtiene más de aproximadamente un tercio de sus calorías a partir de carne magra pronto desarrolla «inanición cunicular», un mal padecido por los primeros exploradores americanos que intentaron sobrevivir solo de los animales pequeños que podían cazar. Consumir solo carne magra no proporciona suficientes calorías, ocasionando que la gente coma aún más carne, si esa es toda la comida disponible, en un vano intento por satisfacer su hambre. Esto luego conduce a una intoxicación por carne.

			Consumir carne en exceso se vuelve tóxico debido al excedente de aminoácidos producidos cuando la proteína se digiere y sobrepasa la capacidad del hígado para eliminarlos. El hígado convierte el exceso de aminoácidos en urea, que luego es eliminada del torrente sanguíneo a través de los riñones, pero estos también pueden saturarse por exceso de urea. Estos problemas pueden evitarse si hay una suficiente proporción de grasa en la dieta, pues esta suministra las calorías faltantes, complementando la demanda de glucosa y ayudando a satisfacer el hambre antes de comer demasiada carne. Los inuit [esquimales] adultos son capaces de sobrevivir comiendo únicamente animales porque los mamíferos del Ártico que consumen contienen mucha grasa, pero los niños necesitan algunos alimentos provenientes de plantas. Sin embargo, los animales salvajes de la sabana africana donde evolucionó el Homo, por lo general, tienen carne magra con poca grasa. Por ello los primeros Homo, que evolucionaron en su mayoría a partir de ancestros vegetarianos, no podían salir adelante con un consumo ilimitado de carne como lo hacen los verdaderos carnívoros adaptados a tal dieta, como los gatos.

			Muy probablemente, los primeros Homo obtenían su principal fuente de energía de las mismas fuentes que sus ancestros: los carbohidratos de las plantas. Incluso hoy, la mayoría de los carbohidratos de nuestra dieta proviene de plantas, aunque cultivadas, como trigo, maíz, arroz, camotes y papas. Las tribus de cazadores-recolectores sobrevivientes en África, que llevan vidas probablemente similares a las de nuestros muy lejanos ancestros, satisfacen hasta un tercio de sus necesidades energéticas diarias de tubérculos, bulbos, semillas, nueces, frutas y otras plantas salvajes. Estas son fuentes que también habrían estado disponibles en África hace 2 o 3 millones de años.

			La muestra fósil directa de las plantas que los primeros homíninos comían no sobrevivió, pero existe evidencia circunstancial de que probablemente obtenían carbohidratos de los órganos de almacenamiento subterráneo de las plantas. Por ejemplo, el análisis del esmalte dental de un Australopithecus bahrelghazali —una especie que vivía en las orillas del lago Chad, en África Central, cuando el A. afarensis habitaba el este de África— ha producido evidencia química de que este homínino obtenía hasta 85% de sus calorías comiendo pastos tropicales o juncos. Debido a que las hojas de estas plantas son duras y poco gratificantes, es muy probable que el A. bahrelghazali comiera los tallos carnosos y las partes subterráneas con alto contenido en almidón. De hecho, tanto humanos como babuinos hoy en día comen los tubérculos de juncos como la chufa, Cyperus esculentus. Esta especie era ampliamente cultivada en el antiguo Egipto debido a sus sabrosos y nutritivos tubérculos, ricos en aceite y almidón, que pueden comerse crudos o cocinados. La chufa crece como cultivo en España, mientras que en otras partes es una planta tan prolífica y persistente que es considerada una de las peores hierbas malas del mundo. Un solo tubérculo plantado en Minnesota, como parte de un experimento, produjo más de 1 900 plantas que tuvieron casi ¡7 000 tubérculos en tan solo 12 meses!

			Los tubérculos de chufa tienen una cáscara exterior dura que habría representado un problema para un homínino que careciera del equipamiento dental adecuado. ¿Podrían haberse utilizado las tan abundantes herramientas de lasca de piedra halladas en los primeros sitios homíninos para pelar tubérculos? Para averiguar esto se compararon los rayones y marcas de los filosos bordes de herramientas de lasca de cuarzo de dos millones de años de antigüedad con las versiones modernas hechas del mismo cuarzo en un sitio al sur de Kenia. Las herramientas de lasca experimentales modernas se usaron para simular el procesamiento de distintos alimentos animales y vegetales, creando patrones de daño en sus bordes de corte que eran característicos de los distintos usos.

			Este experimento demostró que los patrones de daño en las nuevas herramientas provocados por quitar la piel a los órganos de almacenamiento subterráneos cubiertos de arenilla, tal como salían del suelo, coincidían con algunas de las marcas en las herramientas originales, sugiriendo que aquellas también habrían sido utilizadas para ese mismo propósito. Si este fuera un clásico misterio detectivesco, concluiríamos que los homíninos que vivieron hace dos millones de años o más tenían el móvil, los medios y la oportunidad para incluir órganos de almacenamiento subterráneos como uno de los componentes más importantes de su dieta. El móvil fue la necesidad de una fuente de carbohidratos, el medio fue la tecnología de las herramientas de piedra (si no los dientes) y la oportunidad fue la abundancia de plantas del tipo adecuado donde vivían. 

			Conforme continuamos con nuestras investigaciones sobre cómo alimentar a nuestro invitado Homo erectus, descubriremos que pertenece a una de las especies homíninas más trotamundos. El H. erectus emigró desde África, como lo hizo nuestra propia especie, pero más de 1.7 millones de años antes que nosotros. Los fósiles humanos más antiguos encontrados fuera de África pertenecen al H. erectus y fueron descubiertos en Dmanisi, en las montañas del Cáucaso de Asia occidental. Los fósiles de Dmanisi se parecen a los antiguos H. erectus de África e incluyen el cráneo humano antiguo más completo conocido. Estos fósiles datan de alrededor de 1.8 Ma, lo que demuestra que el H. erectus llegó a Eurasia muy poco tiempo después de que la especie evolucionara en África. La especie se expandió rápidamente desde el Mediterráneo en el oeste por todo el camino hasta China en el este. 

			Aunque podemos estar seguros de que el H. erectus era omnívoro y comía tanto plantas como animales, sus restos fósiles con frecuencia han sido encontrados junto con aquellos de elefantes, de los que podrían haber sido particularmente dependientes. Los elefantes eran cazados como alimento, y tanto la grasa como la carne de sus enormes cadáveres habrían sido nutricionalmente importantes. Los huesos de elefante y el marfil se usaban para fabricar herramientas y, donde sea que deambulara el H. erectus, siempre estaban disponibles una u otra especie de estos enormes herbívoros para proveer una fuente confiable de presas. Cuando los elefantes desaparecieron en el Mediterráneo oriental hace 400 000 años, lo mismo pasó con el Homo erectus. De hecho, casi en cualquier lugar del mapa en el que aparecía una especie humana durante el último millón de años, las especies locales de elefantes se extinguieron.

			Así que, si llega un espécimen más nuevo con los molares más pequeños y el cerebro más grande, parece que sería seguro ofrecerle a nuestro Homo erectus un bistec de elefante con una guarnición de tubérculos de chufa pelados. Pero ¿este mandaría la orden de regreso a la cocina para que se la cocieran? Hay una buena razón para creer que lo haría, aunque la evidencia directa de que el H. erectus comía alimentos cocinados es difícil de encontrar. Los sitios donde hubo fogatas, sacrificios, herramientas de piedra y fósiles humanos únicamente proporcionan evidencia circunstancial de que él cocinaba. Podrías encontrar las cenizas de un antiguo fuego en una cueva, pero ¿cómo puedes estar seguro de que fue prendido deliberadamente y que no fue encendido por un fuego incontrolado? El sitio de la fogata puede contener huesos de animales, pero ¿cómo sabrías que la carne pegada a ellos fue cocinada y comida? Si no eres de mente escéptica, entonces hay sitios de fogatas en África con huesos de animales quemados, algunos incluso con señales de sacrificio, lo que sugiere que las primeras parrilladas ocurrieron desde hace 1.5 Ma.

			Por fortuna, debido a que los hábitos alimentarios han moldeado tan poderosamente la evolución humana, tenemos tanto evidencia biológica como paleoarqueológica de relevancia para el caso. Richard Wrangham, un primatólogo de la Universidad de Harvard, ha reunido evidencia en su libro Catching Fire: How Cooking Made Us Human para construir un convincente argumento de que cocinar fue fundamental en la evolución de Homo erectus con cerebros más grandes, que él cree fue la primera especie humana en cocinar, hace 1.5 Ma. Wrangham señala que, comparado con los chimpancés, la especie Homo, incluidos el H. erectus y nosotros, tiene bocas pequeñas, mandíbulas débiles, dientes pequeños, estómagos pequeños, un colon más corto y, en general, menos intestinos. Todas estas características de cabeza y abdomen son adaptaciones adecuadas a una dieta cocinada de comida suave y energéticamente densa.

			No tenemos evidencia directa de las tripas del H. erectus, por supuesto, pero por el tamaño y la forma de su caja torácica sabemos que no tenía un vientre lo suficientemente grande para alojar las amplias tripas de un herbívoro que come alimentos crudos. La australopitecina Lucy llevaba la dieta vegetariana cruda común entre primates, pero los humanos no están equipados para procesar grandes cantidades de voluminosos alimentos ricos en fibra y pobres en energía. Si nuestra dieta no hubiera cambiado durante la evolución, un primate de nuestro tamaño requeriría un colon 40% más grande que el nuestro para tener la capacidad de digerir plantas crudas. Las personas que intentan llevar este tipo de dieta y no cocinan sus alimentos bajan de peso de manera insostenible. Sobrevivir durante cualquier período a base de una dieta exclusiva de plantas crudas, como lo hacen otros primates, es imposible para nosotros. 

			Ahora, inspeccionando a los invitados que hasta el momento se han reunido en la fiesta homínina, de un lado podemos ver a los ancestros precocineros del animal que cocina y, del otro, sabemos a dónde nos llevó la evolución, pero lo que es menos claro es exactamente cuándo ocurrió el gran cambio en la dieta provocado por cocinar y por qué. Parece altamente probable, de acuerdo con bases anatómicas, que el primer cocinero fue el Homo erectus, pero ¿qué tan temprano en la larga historia de este ancestro comenzó la cocina? 

			Hay evidencia genética de que un gen llamado MHY16, que fortalece los músculos de la mandíbula de primates no humanos, desapareció del linaje humano hace más de dos Ma. Tal vez los primeros Homo erectus ya estaban cocinando en aquellos tiempos y los músculos poderosos de la mandíbula se estaban volviendo superfluos, o incluso se convirtieron en un riesgo para los dientes, pues podían romperse, ya que se estaban reduciendo. La respuesta exacta de cuándo se comenzó a cocinar probablemente se aclare conforme se descubra más evidencia fósil y paleoarqueológica. En comparación con el misterio de cuándo se empezó a cocinar, la pregunta de por qué tiene una respuesta mucho más clara. Cocinar aumenta la digestibilidad de la comida, permitiéndonos extraer más energía de ella, e inactiva muchas toxinas, abriendo así nuevas perspectivas a la evolución homínina. 

			El tubérculo de una papa o de una chufa es como una especie de caja fuerte bien armada en la que la planta que lo produce almacena su suministro de energía, de esta forma asegura el futuro de su propio crecimiento y reproducción. Como es de esperarse, estas reservas de valiosa energía están protegidas contra ataques externos por medio de un montón de defensas. Primero, están enterradas fuera del alcance de la vista, por lo que deben ser descubiertas y desenterradas. Luego, como las chufas, pueden tener una cáscara dura, o como la yuca (cassava), podrían contener toxinas que las vuelven incomibles sin procesamiento. El almidón en los tubérculos también está almacenado de forma compacta para que sea inaccesible a las enzimas del tracto digestivo. En los niños, en particular, las papas que no han sido cocinadas adecuadamente pueden pasar a través del sistema digestivo en trozos intactos. Finalmente, las moléculas de almidón están encerradas en bloques cristalinos dentro de minúsculos gránulos, que son tan pequeños que no pueden abrirse moliéndolos con los dientes o incluso con piedras. El cocimiento anula la mayor parte de las defensas de los tubérculos, destruyendo toxinas e inhibidores enzimáticos, suavizando el tejido y abriendo de golpe los gránulos de almidón conforme este cambia de una forma cristalina seca a una gelatinosa húmeda accesible a las enzimas digestivas, capaces así de descomponerlo. La carne y la grasa también aportan nutrientes, energía y sabor a los alimentos cocinados en cantidades que, cuando crudos, solo pueden ser procesados por el estómago de un león.

			Wrangham sostiene que cocinar nos hizo humanos porque nos dio la energía necesaria para hacer funcionar un cerebro grande. La tendencia más importante que se ha dado a lo largo de los últimos dos millones de años en la evolución humana es el continuo aumento en el tamaño del cerebro. Nuestros cerebros ahora son tres veces más grandes que los de cualquier otro primate, aunque el tamaño absoluto no lo es todo. Las vacas también tienen cerebros grandes, pero no son tan listas. Los cerebros grandes e inteligentes abrieron la posibilidad al desarrollo de habilidades singularmente humanas como el lenguaje complejo, el pensamiento abstracto y todo lo que surgió a partir de ello. Los cerebros son órganos muy hambrientos de energía. El cerebro humano solo equivale a 2% del peso corporal, pero emplea por lo menos 20% de la energía consumida en estado de reposo. La mayor parte de esta energía se utiliza en las  conexiones eléctricas llamadas sinapsis, que conectan las células nerviosas entre sí y que son los pilares del funcionamiento cerebral.

			Las tripas, que pesan lo mismo que el cerebro, están tan hambrientas de energía como este, pero mientras que nuestros cerebros son más grandes que la norma para un primate de nuestro tamaño, nuestras tripas son mucho más pequeñas. Al economizar en el tamaño de las tripas, la evolución ahorró energía para derrocharla en cerebros más grandes. La hipótesis de Wrangham es que al incrementar el valor energético de nuestra comida, el cocinarla hizo posible que tripas más pequeñas proporcionaran las crecientes necesidades de la evolución cerebral. Si piensas en las tripas como en un tanque de combustible, entonces el cocimiento incrementa el octanaje del combustible; pero, al mismo tiempo, los humanos también se benefician con un motor que funciona más rápido. Las últimas investigaciones que comparan la tasa metabólica entre los grandes simios y los humanos inesperadamente descubrieron que nuestra tasa metabólica es 27% más alta que la de un chimpancé. Así que no solo tenemos combustible de un mayor octanaje, sino que lo quemamos más rápido también. Kilo por kilo, el presupuesto energético humano es mayor que el de un chimpancé. ¿En qué nos gastamos el extra? ¡Solo piensa! 

			Quizá la evidencia más convincente de que en verdad somos el animal cocinero es que el crecimiento cerebral y cocinar sí parecen estar inextricablemente ligados. Durante la evolución de los humanos, nuestras tripas se encogieron aproximadamente al mismo tiempo que nuestros cerebros crecieron. El Homo erectus es la encarnación de esta tendencia y, si Wrangham está en lo cierto, en este momento nuestro invitado estará golpeando la mesa y exigiendo a gritos su comida cocinada. Nunca se había oído a los muertos hacer tanto escándalo.

			Resuelto ya el dilema de qué darle de comer al Homo erectus y con nuestro hambriento ancestro callado gracias a los bocados de comida cocinada, podemos dirigir nuestra atención al siguiente invitado. Un alto y fornido homínino entra con zancadas seguras a la habitación, cargando una lanza de madera de más de dos metros de longitud, con una muy bien tallada punta de piedra. Este es el Homo heidelbergensis, descendiente de la rama africana del Homo erectus, pero con una apariencia más moderna y un cerebro 30% más grande que esa especie. Su frente es más alta y tiene cara más plana, pero aún está adornada con unos pronunciados arcos de cejas y no tiene mentón. El H. heidelbergensis apareció hace más de 700 000 años y fue así producto de un linaje que ya había experimentado un millón de años o más de crecimiento cerebral. Como sugiere su nombre científico, el primer fósil del H. heidelbergensis fue descubierto cerca de la ciudad alemana de Heidelberg, pero otros fueron encontrados más tarde en Grecia, Etiopía y Zambia. También hay fósiles putativos de H. heidelbergensis en la India y China.

			Podemos estar razonablemente seguros de que el H. heidelbergensis es el primero de nuestros ancestros que podía obtener fuego siempre que lo necesitara. La lanza que lleva nuestro invitado está hecha de madera de abeto y es una de las varias que se encontraron enterradas en el lodo en Schöningen, Alemania. Las lanzas de Schöningen datan de hace unos 300 000 años, cuando el área se encontraba a las orillas de un lago en el que abundaban los animales. Había elefantes, aunque eran raros, y los homíninos básicamente cazaban y sacrificaban caballos, cuyos restos descuartizados cubren el sitio. Un solo caballo podría haber alimentado a un grupo de 20 o 30 personas durante dos semanas, y sus comidas podrían haber estado acompañadas de frutos de plantas salvajes locales como avellanas, bellotas y frambuesas. A este pariente en particular le serviremos un bistec de caballo término medio, acompañado de bellotas asadas, seguido de trozos de avellanas maduras en salsa de frambuesas endulzada con miel silvestre. Suena bastante bien, ¿no crees?

			Con el Homo heidelbergensis felizmente sentado a la mesa y su amenazadora lanza asegurada, podemos dirigir nuestra atención a los descendientes de este homínino y a nuestros últimos comensales. Rompiendo con la tradición familiar, dos de estos descendientes no evolucionaron en África, sino que son la prole del emigrante H. heidelbergensis. Los más conocidos de los dos, que podrían haber entrado al álbum familiar hace casi 200 años si se hubieran dado cuenta de su antigüedad cuando sus fósiles fueron descubiertos por primera vez en el siglo XIX, son los neandertales, Homo neanderthalensis.

			El otro es un primo extinto que ni siquiera sabíamos que teníamos hasta 2010, cuando el análisis del ADN de un hueso de un dedo descubierto en una cueva de Siberia produjo una secuencia que no coincide ni con los neandertales ni con nuestra propia especie. Esta secuencia de ADN, que resultó pertenecer a una chica joven, era lo suficientemente diferente como para que los antropólogos proclamaran a estos homíninos una especie distinta llamada los denisovanos, debido a la localidad de Denísova, donde fue descubierto el hueso del dedo. Tenemos tan poca evidencia física de los denisovanos que fácilmente se llevan el premio a la presencia más fantasmagórica de nuestra reunión, a pesar de que es una fiesta de muertos. La secuenciación del genoma ha revelado la misteriosa presencia de genes denisovanos en algunas poblaciones actuales de nuestra propia especie. Estos son los indicios de un encuentro que debe de haber ocurrido hace más de 50 000 años entre los denisovanos y nuestra especie, cuando íbamos de camino a poblar Melanesia y Australia, y, como fruto de este encuentro, la gente de hoy ha heredado una pequeña fracción de su ADN.

			Dejaremos un lugar vacío en la mesa para los denisovanos, decorado con una colección de adornos hechos con dientes de zorro, bisonte y venado encontrados en la cueva de Denísova, y que pudieron haber pertenecido a la niña que murió ahí. Probablemente no pasará mucho tiempo para que aparezcan más fósiles denisovanos. Mientras tanto, oigo fuertes pisadas de unos grandes pies homíninos en la escalera. Abran paso para el último de nuestros invitados, ¡el Homo neanderthalensis!

			Un hombre y una mujer con un bebé en brazos entran a la habitación. Tienen una apariencia de gente moderna, y si fueran a la peluquería y a comprarse algo de ropa, quizá pasarías junto a ellos en la calle dedicándoles solo una mirada de soslayo a su musculosa apariencia, sus inusualmente largas narices y su falta de mentón. Los neandertales eran nativos del hemisferio norte, no africanos como nosotros, y se adaptaron a un clima frío con inviernos oscuros. El genoma de uno de los primeros neandertales que se secuenció reveló que se trataba de un pelirrojo. Aunque ambos descendimos del Homo heidelbergensis, los neandertales evolucionaron a partir de esa especie en Eurasia y nosotros de su población africana. Una comparación de los genomas de nuestras dos especies muestra que compartimos un ancestro común hace más de 500 000 años. Los neandertales persistieron en Europa hasta hace apenas 40 000 años, pero su extinción no sucedió sin dejar rastros. Hay genes neandertales en todas las poblaciones humanas fuera de África. También sabemos bastante sobre lo que comían.

			Hay tres fuentes principales de información sobre la dieta neandertal: el sarro de sus dientes contiene restos de lo que entraba, sus heces fosilizadas nos indican lo que salía, y los huesos y restos que dejaron nos dicen lo que, metafóricamente hablando, dejaron de lado en su plato. Hay tantos restos de animales en las cavernas de los neandertales que la conclusión obvia es que subsistían básicamente de cazar grandes animales y de comer carne. Sin embargo, a menos que tuviera bastante grasa, una dieta tan alta en proteínas no habría satisfecho sus necesidades energéticas, en especial, debido a que estas eran probablemente mayores que las nuestras porque eran más musculosos y también tenían cerebros un poco más grandes que nosotros. Análisis químicos de heces de neandertales de 50 000 años de antigüedad respaldan la idea de que comían mucha carne, pero también demuestran que comían vegetales. Hay otras evidencias que también apoyan esta conclusión.

			La formación de sarro dental es como un proceso de fosilización viviente que muestrea los contenidos de la boca, potencialmente a lo largo de toda una vida. Comienza con el depósito de placa bacteriana en los dientes. Con el tiempo, esta se mineraliza debido a la sedimentación de fosfato de calcio presente en la saliva en una concentración supersaturada. La función biológica del fosfato de calcio en la saliva es reparar el esmalte dental, pero un efecto secundario es que la placa se mineraliza atrapando partículas de alimentos en una matriz cristalina que los conserva durante milenios. 

			Se ha descubierto que el sarro dental de los neandertales contiene fitolitos de una amplia gama de plantas, incluyendo dátiles, órganos de almacenamiento subterráneos y semillas de pastos, granos de almidón cocinados e incluso partículas de humo. A falta de un libro de recetas de la Edad de Piedra, esta es la evidencia más clara disponible de que los neandertales realmente cocinaban y comían plantas. Los restos de plantas se descomponen con mucha facilidad, pero si sucede que se carbonizan en el fuego, esto puede conservarlos y ofrecer otra fuente de evidencia. Tales restos quemados de una cueva en el monte Carmelo, en Israel, indican que los neandertales de ahí recolectaban almendras, pistaches, bellotas, lentejas silvestres, semillas de pastos silvestres y muchas plantas de la familia de los chícharos. Sin embargo, aún no se había inventado el caldo de pollo ni el falafel.

			Las evidencias más recientes sugieren que la diversidad de la dieta neandertal no era muy distinta a la de nuestra especie en un período similar. Los neandertales no solo subsistían a base de grandes animales, aunque estos eran importantes, sino que también cocinaban y comían mariscos y, en ocasiones, presas más pequeñas, como conejos, tortugas y aves. La cueva de Gorham en Gibraltar, un promontorio rocoso al sur de la península ibérica que vigila la entrada al Mediterráneo, es uno de los últimos sitios que ocuparon los neandertales, quizá incluso fue su último refugio. Las palomas bravías que hoy todavía anidan en los acantilados alrededor de esta cueva eran atrapadas y cocinadas por los habitantes neandertales de forma regular desde hace 67 000 años hasta que ellos, mas no las palomas, desaparecieron. Nuestra propia especie luego ocupó la caverna y siguió comiéndose a la paloma local durante miles de años más. 

			A cada uno de nuestros invitados a la reunión homínina ya se le ha servido su dieta acostumbrada, en la medida de lo que podemos decir que fue. Cada cráneo luce una sonrisa de satisfacción y suenan fantasmagóricos eructos en el comedor. Hace cinco millones de años nuestros ancestros probablemente eran en su mayor parte vegetarianos, hace 3.3 Ma estaban fabricando herramientas de piedra y comiendo carne, y hace un millón de años o quizá antes, ya estaban cocinando sus alimentos. De esta historia aprendemos que el cambio evolutivo es gradual y que los orígenes de hábitos actuales, como fabricar herramientas y cocinar, que normalmente consideramos novedosos y característicos de nosotros, en realidad pueden tener raíces profundas en el linaje homínino. Ese linaje es antiguo, aunque nuestra propia especie es muy reciente. 

			Ahora nuestra propia advenediza especie está lista para integrarse al festín. El continente de África, lugar de origen del Homo sapiens, se encuentra a poco más de 14 kilómetros del estrecho de Gibraltar desde la cueva Gorham, donde los neandertales comieron su última cena de palomas, pero cuando salimos de África no cruzamos el estrecho ni comimos palomas en el camino. Nos dispersamos desde África a través de una ruta bastante más enrevesada y comimos algo totalmente distinto.

			
				
					[image: ]
				

			



NOTAS

			
				
					1 El grupo de los homíninos consiste en los humanos modernos, las especies humanas extintas y todos nuestros ancestros inmediatos, incluyendo a los miembros del género Homo, Australopithecus, Paranthropus y Ardipithecus. [N. de la e.]

				

				
					2 Es decir, se calcula que la mandíbula tiene entre 2.80 y 2.75 millones de años de antigüedad. [Nota de la e.]
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