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			Prólogo


			Toda obra tiene sus influencias, y este libro ha sido posible gracias a muchas y muy diversas. A todas ellas mi sincero reconocimiento. En primer lugar a la cocina doméstica que me acompañó en la infancia, la que conocí en la casa de mis abuelos y en la de mis padres. Tradicionales platos de cuchara que templaron los días invernales y sopas frías para mejor soportar la canícula. Potajes de Cuaresma, cocidos contundentes de hidalga prestancia, guisos de melosa carne, ilustradas ensaladillas, caldosas patatas con bacalao, aromadas sopas de ajo y suaves hervidos nocturnos; macarrones al horno, judías pintas con arroz, arroces con muy variados protagonistas, croquetas de finísima y deliciosa bechamel, merluza suavemente rebozada; arroz con leche y delicadas tartas de manzana, dulcemente coronadas.


			Siempre estaré agradecido a los figones y tabernas que abundan en todas las ciudades de España, a los barrios ‘húmedos’ tan necesarios, a las exquisitas tapas regadas con los caldos de la tierra que de Norte a Sur sirven en sus gloriosas, coloridas y fragantes barras, a sus domésticos condumios. Y a los tradicionales y caseros comedores, a las ‘casas de comida’ que han sido atendidas por generaciones de una misma familia ofreciendo una cocina honesta, de temporada, sencilla y preciada, celosa guardiana de la costumbre y cultura vernáculas. Y como no a los modernos laboratorios de I+D+I en que se han convertido los restaurantes que lucen tres estrellas, gobernados por auténticos líderes mediáticos que son los grandes cocineros de hoy día, donde el asombro es parejo a la intensidad sápida de sus ingeniosos y revolucionarios platos, auténticas obras de arte.


			Y a distintos sabores, aromas y bebidas que viniendo de otras tierras están en nuestro ADN. Si viajar es cultura, la cultura —al margen de lugares comunes— está en el plato. Descubrir y reconocer un país es adentrarse en su cocina y en sus mercados, degustar su comida, beber sus vinos, regalarse con un manjar que lleva en sí mismo una evolución culinaria que es la del propio ser humano. La enorme y rica diversidad gastronómica de Europa —y aun del mundo— obedece al talento de las gentes que a ella se dedican, pues los productos y elementos para elaborar las distintas cocinas son prácticamente los mismos. Y es en las diferentes preparaciones donde interviene el saber y la cultura de cada pueblo.


			Y a todos aquellos que se dedicaron a viajar, a comer, a guisar, a beber y a contar sus experiencias y anécdotas siempre atractivas en derredor de una mesa, ilustrándonos en este fascinante arte de la coquinaria: El doctor Thebussen, Angel Muro, la marquesa de Parabere, Julio Camba, Álvaro Cunqueiro, Víctor de la Serna, Nines Arenillas, Néstor Luján, Xavier y Eugenio Domingo, Jorge Víctor Sueiro, Manuel Martínez Llopis, José Mª Busca Isusi, José Peñín, José Carlos Capel y tantos otros compatriotas a los que hay que añadir, como dorado botón, dos ilustres foráneos: Richard Ford y Alejandro Dumas.


			Y por último a todas las mesas, humildes o ilustres, a las que me he sentado sólo o en compañía para disfrutar y regalarme los sentidos en una ceremonia que comenzó hace ya medio millón de años.


			R. A. C.
Madrid, octubre 2018.


		




		

			Los Fogones
de la Historia


			Explicaremos, a través de la cocina y la comida, la historia del hombre, de la civilización, de la cultura. Inútil es decir que si no hay alimento la Humanidad perece, por lo que la Historia no existiría. Alimentarse es necesario, pero no suficiente. Comer nos lleva a la supervivencia, el arte de la cocina al deleite. La historia de la Gastronomía es la historia de nuestra cultura y de nuestra civilización. Recorrido histórico y lúdico durante el cual nos adentraremos en el mundo de los homínidos y el ‘homo sapiens’ para concluir en el luminoso abanico culinario de nuestros días después de transitar por las cocinas ibérica, romana, visigoda, andalusí, sefardita, medieval, renacentista, de los Siglos de Oro, la ilustrada del XVIII, la enorme del XIX y finalizar con la prodigiosa de los siglos XX y XXI en que aún no se ha encontrado el techo de la misma.


		




		

			I. El origen


			El alimento, que no la comida, fue la principal causa de la desaparición del Homo Neanderthalis a manos de su sucesor sobre la tierra y lejano pariente nuestro el Homo Sapiens. Los alimentos escaseaban y eran disputados. Venció el más hábil, el más preparado. Nutrirse, comer, la comida, son tres conceptos sustanciales en la historia de la Humanidad. Todos somos conscientes de que alimentarse es una necesidad vital y que nadie dura mucho tiempo sin «echarse algo al coleto». Que los alimentos y la forma de prepararlos han sido protagonistas de la Historia del hombre es innegable.


			Hace aproximadamente 15 millones de años un mono de gran tamaño —nuestro mono ancestral— con cuatro manos perfectamente concebidas para sostenerse en las ramas, comenzó a desplazarse sobre el suelo. Especie fundamentalmente arborícola tenía las típicas características de los primates: patas posteriores fuertemente desarrolladas; pulgares oponibles en las cuatro extremidades; capaz de ayudarse con la mano tanto para asir como para desprender y mondar un alimento fundamentalmente vegetal e incisivos y caninos no muy desarrollados.
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			Este antiquísimo antecesor del hombre que habitaba con preferencia en los árboles se dividió en dos nuevas especies: una permaneció en la selva, en los bosques más densos y otra fue alejándose hacia el exterior explorando nuevos horizontes, desplazándose teniendo como vehículo las ramas de los árboles sobre las que se columpiaba —modo de desplazamiento conocido como «braquiación»— convirtiéndose con el paso del tiempo en una especie distinta, la que dará origen a los homínidos. Inicialmente sólo bajaría al terreno para desplazarse de una a otra masa arbórea siendo obvio que se sintiese inseguro al ser su naturaleza arborícola, aunque esa necesidad de recorrer ciertas distancias y encontrar alimentos que aportasen diversidad a su dieta vegetal —insectos, raíces o bayas— iría configurando una paulatina adaptación al suelo que modificaría su conducta habitual, modificación que acabaría convirtiéndole en un homínido.


			Dos millones de años atrás, en las llanuras africanas, uno de nuestros más antiguos ancestros, el homínido Australopithecus, decidió cambiar de postura, abandonar su posición cuadrúpeda y erguirse apoyándose solamente en sus patas traseras, convertirse en bípedo. Antes de tomar esta decisión la criatura a cuatro patas se alimentaba de todo lo que encontraba en la superficie: bayas, insectos, frutas caídas de los árboles, huevos, raíces e incluso pequeños mamíferos. No era cazador.


			Los científicos no se ponen de acuerdo sobre ese fundamental cambio, aunque todos coinciden en que lo hizo para poder utilizar las manos. Algunos dicen que hartos de una dieta invariable se esforzaron por elevar sus miras y erguirse, lo que les proporcionó la posibilidad de llegar a alimentos imposibles desde el suelo; otros afirman que fue la necesidad de poder servirse de un palo o algo similar al liberar las extremidades superiores, lo que añadía un plus de efectividad a la hora de enfrentarse a un peligro o de alcanzar algún objeto; los más románticos proclaman su necesidad de contemplar el horizonte, de tener una visión más general y están los que fundándose en la evolución determinan que ésta, durante miles de años, fue disminuyendo los colmillos de la especie, su arma principal, convirtiendo su formidable dentadura en piezas más pequeñas, lo que originó que se sintiese más indefenso, determinase erguirse y encontrar sustitutos a sus feroces dientes: el palo, la piedra.


			Como relata el profesor Faustino Cordón en Cocinar hizo al hombre, esa nueva posición fue determinante en la vida del homínido, modificó su conducta y su dieta se diversificó hasta el punto de que con la utilización de rudimentarias herramientas gracias a tener libres las manos comenzó a cazar. Pasó de vegetariano a carnívoro, de recolector a cazador abriéndose ante él un mundo nuevo. Los individuos del grupo inicial sentirían la necesidad de mantenerse cercanos para sentirse seguros y poder hacer frente a cualquier eventualidad, tenerse a la vista, lo que ayudó a mantener la postura erecta forzando su evolución. Este hecho hizo que liberase absolutamente las manos al andar o correr pudiendo transportar cualquier útil, ya fuese una estaca o una piedra, acostumbrándose a llevar algo siempre consigo, práctica que desembocó en la necesidad de encontrar otra herramienta parecida si perdía la que llevaba para sustituirla, admirable progreso que amplió su inteligencia


			Dicha iniciativa de portar un elemento disuasorio le colocaba en una posición favorable ante un peligro animal puesto que podía hacer frente a las garras o colmillos de los que él carecía y a su vez le permitía tener acceso a una serie mayor de alimentos. La utilización de estas herramientas tuvo un carácter puramente mecánico hasta la aparición del fuego. Esta horda primitiva atravesaría la sabana y se introduciría en la foresta caminando erguidos, llevando útiles en sus manos, teniéndose a la vista unos a otros, marchando en silencio hasta que la conveniencia o la necesidad les hiciese comunicarse mediante distintos gritos puramente animales que fueron tornándose cada vez más complejos, variados y ricos hasta concretarse transformándose en las primeras palabras, manera de comunicación propia del hombre y hecho que lo define por encima de cualquier otro.


			La domesticación del fuego


			Como ya hemos comentado, este homínido que habitualmente manejaba herramientas muy primitivas amplió considerablemente sus alimentos al poder escarbar la tierra en busca de raíces y bayas o abatir animales, hecho éste que se convirtió en un problema a la hora de su ingestión puesto que las piezas cobradas debían ser desolladas, troceadas, masticada la carne cruda, ingerida y digerida, lo que era prácticamente imposible para unos dientes que no estaban diseñados para triturar ni un aparato digestivo preparado para procesar el alimento, teniendo que ingeniárselas para descubrir una manera que hiciese más fácil la ingesta. El cada vez mayor desarrollo de su inteligencia hizo posible el trascendental hallazgo de la modificación de los alimentos, algo que no podía imitarse porque hasta entonces nadie lo había hecho y dicha transformación no pudo efectuarse hasta dominar el fuego y aplicar su calor.


			Que los primeros homínidos lo conocían es algo evidente pues no pudieron sustraerse a los fenómenos naturales. Debieron sentir una honda conmoción ante sus efectos al no saber cómo y qué lo producía. El fuego generado por las erupciones volcánicas o por la caída de rayos les causaría ¿pavor, perplejidad, asombro, admiración, curiosidad? Es muy posible que el inicial temor diera paso al interés después de mucho tiempo, cuando el más intrépido de la comunidad, venciendo el miedo, se acercase y percibiese una serie de características hasta entonces desconocidas sobre las que primaba el efecto del calor. Aproximando una estaca pudo comprobar que se prendía pudiendo ser transportada e incluso utilizada para hacer una hoguera, pero la consunción del fuego le obligaba a volver al lugar de origen para encenderla de nuevo y acarrearla.


			Desconocía cómo producirlo y si podía hacerlo. El descubrimiento del fuego cambió radicalmente las costumbres, pues una vez domesticado —hace aproximadamente quinientos mil años— permitió utilizarlo para combatir el frío; su luz ayudó a soportar mejor las noches; descubrió que las bestias lo temían ayudándoles en su defensa al ahuyentarlas de su cercanía e incluso haciéndolas salir de sus cubiles y, por encima de todo, les permitió mejorar su alimentación una vez descubiertos los efectos que tenía sobre la carne de los animales cazados. Una estaca encendida se convirtió en un nuevo y sustancial útil que permitió aplicar acciones mecánicas elaboradas como recoger y agrupar ramas para hacer una hoguera o transportar el fuego de uno a otro lugar. Alrededor de la hoguera comunal se reunió la tribu y fue el centro del hogar primitivo, lugar esencial que iluminaba, calentaba y protegía el refugio y primitiva cocina para la elaboración y transformación de los alimentos.


			Evidentemente tuvieron que pasar miles de años para que la dependencia del fuego fuese dirigida a descubrir técnicas capaces de producirlo de forma artificial despreocupándose de su obtención natural y su mantenimiento. La costumbre de convivir con él contribuyó decisivamente a establecer las condiciones que darían origen a la cocina, hallazgo capital que convirtió a una criatura incapaz de elaborar su comida nutriéndose de otros organismos vivos —heterótrofa—, en aquella que puede preparar su alimento —autótrofa—, evolución muy complicada para aquella especie ancestral y un proceso ciertamente delicado. Darse cuenta de que el fuego modificaba sustancialmente las piezas tuvo que ser una cuestión puramente casual que condujo al descubrimiento de la cocina, como por ejemplo que cualquier alimento crudo cayera accidentalmente en la hoguera y se comprobase un cambio propicio en el mismo o que homínidos evolucionados confiasen a las llamas productos animales o vegetales comprobando que bajo su efecto esos alimentos, difícilmente comestibles antes de la acción del fuego, conseguían ser masticados y digeridos con más facilidad.


			La primitiva actividad culinaria, aparecida sin duda antes que la palabra, forjó las condiciones necesarias para su aparición. Es gracias a un homínido muy evolucionado que nace la cocina, con un nivel cognitivo que le acercaba al humano pero carente aún del instrumento esencial para serlo: la palabra, aunque poseedor de una capacidad de observación y una «inteligencia» que se desarrolló a través de miles de años en los que fabricó todo tipo de útiles, capaz de fijarse y alcanzar ciertos objetivos. Cocinar fue trascendental para el futuro del homínido pues le puso en ventajosas condiciones para alcanzar la capacidad de hablar y es difícil de entender cómo sin ello fueron capaces de ejercer una actividad plenamente humana como cocinar —ya que la palabra es absolutamente necesaria para la práctica culinaria— y al mismo tiempo esa necesidad hizo progresar tanto la cocina como la comunicación, constituyendo aquella la primera manifestación de transmisión oral al poder difundir ‘recetas’ que fueron ampliando empíricamente las posibilidades culinarias y su rendimiento.


			La caza


			El cazador recorría grandes distancias en busca de la presa debiendo tener un lugar común al que regresar con ella cobrada, estando obligado a establecer una base. Anteriormente su hábitat era el árbol; en ellos se refugiaba, descansaba y dormía. Al bajar a campo abierto necesitó otro lugar en el que ampararse. Pudo ser una cueva, la cornisa de un cortado, la cima de un montículo desde donde poder avizorar. Y tuvo su primera casa. Se le fueron agudizando los sentidos: la vista, el oído. Especializó su cuerpo para la caza diaria y aprendió a correr sobre dos piernas ganando en velocidad para poder perseguir y alcanzar la presa. La necesaria utilización de primitivas estrategias para conseguir el alimento le condujo a tener que pensar más y más rápido y a necesitar el esfuerzo común del conjunto.


			Nace la comunidad, los comportamientos grupales se tornan más detallados necesitando un método de comunicación que precisa un lenguaje. Dentro del grupo alguien se convierte en líder, en jefe, el más apto, el más fuerte; debe dirigir, dar órdenes y el clan tiene que organizarse para obtener mejores resultados. Todo se reparte, pero no a partes iguales. Se origina así una rudimentaria sociedad estamental donde se reconoce al jefe y nadie discute su liderazgo. Cuando llega la hora de repartir la presa las mejores partes son para él, existe un orden de elección que nadie discute porque cada uno acepta la posición que ocupa dentro de la tribu.
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			La caza			Neandertal


			La caza y la vida comunal exigen igualmente ir más allá del instinto, un pensamiento más elaborado, razonar antes de actuar exigiendo al cerebro un desarrollo acorde con las circunstancias para poder enfrentarse y resolver situaciones que antes de la caza no existían. Cambiar la dieta les hizo ser inteligentes, aplicar lo aprendido de un día a otro, solucionar problemas, desarrollar su cuerpo, hacerlo más ágil y convertirse en criaturas más productivas.


			El descubrimiento del fuego produjo un cambio sustancial en el sustento, un hecho cultural trascendente: la cocción de los alimentos. El fuego aparece en un momento crucial en la historia de la Humanidad pues el clima estaba cambiando tornándose más frío, encaminándose hacia una era glacial. Fue a un Homo Erectus —evolución del Australopithecus—, el Homo Pekinensis, a quien hace quinientos mil años se le ocurrió utilizar el fuego no sólo para calentarse sino para «elaborar» la caza obtenida. Lo hizo de una manera absolutamente primitiva y rudimentaria: arrojando la pieza a comer directamente sobre el fuego apareciendo el primer ‘asado’ en la historia culinaria del hombre.


			Setenta y cinco mil años atrás y en plena glaciación aparece el Homo Neardenthalensis, el Hombre de Neanderthal. Es una criatura europea, fundamentalmente alemana, aunque también habitó en Oriente Medio. Los largos periodos sin luz solar y la dificultad para encontrar alimento parece ser que fueron la causa de que esta especie padeciese raquitismo por la falta de vitamina D. La necesidad de pasar largas temporadas en las cuevas a causa del frío y el tener que cazar u obtener cualquier alimento que cayese en sus manos y conservarlo, convirtieron a esta especie en la primera que ‘cocinó’ los alimentos con el fin de que tuviesen una mayor duración desarrollando técnicas que podríamos considerar refinadas para aquel tiempo lejanísimo. Aunque no podamos saber con certeza como era la cocina de los neandertales es presumible suponer que tras desollar los animales y trocear su carne, ésta se introducía con agua en la piel, la cual era colgada sobre una hoguera. Tras un tiempo prudente el agua comenzaba a hervir cociendo la carne, existiendo la posibilidad de que el caldo de la cocción pudiese ser utilizado como alimento para niños, ancianos o enfermos. El uso social de la técnica fue el hecho que permitiría la hominización.


			Este precursor desaparece de la faz de la tierra hace aproximadamente 45.000 años ante la llegada durante el Paleolítico —Edad de Piedra— de otro ser, superior, más inteligente, más apto: el Homo Cromagnonensis, el Hombre de Cromañón, un Homo Sapiens. Debido a la escasez de alimentos se entablará una guerra entre las dos especies, una pugna por algo tan esencial como la supervivencia. El vencedor homo sapiens era un inventor capaz de crear utensilios de todo tipo que le facilitaran la vida y por supuesto la caza: arcos y flechas, redes, lanzas, cuchillos y hachas con los cuales podían descuartizar una gran presa, trocearla y transportarla hasta la tribu. Su dieta se amplió considerablemente haciéndose casi omnívora: frutos secos, frutas salvajes, cebollas, ajos, setas, caracoles, mariscos, peces.


			Son los artistas que decoraron sus cuevas con pinturas rupestres aprovechando los restos de su cocina, de su comida. Las grasas, los huevos, la sangre, la tierra del suelo, fueron elementos indispensables para la creación de pigmentos con los que ornamentar sus refugios, sus habitáculos, representando a los animales que cazaban, arte que preservado de la luz durante miles de años conserva todavía toda su primitiva belleza. Este cazador logró eficazmente que la vida de las comunidades fuese más «cómoda» gracias a su inteligencia superior que facilitó el conseguir alimentos, cocinarlos y preservarlos.


			[image: ]   [image: ]


				Cromañón	Pinturas rupestres


			El grupo comenzó a crecer, las necesidades aumentaron y conseguir alimentos fue cada vez más difícil. Los cazadores tenían que recorrer grandes distancias, enormes extensiones para conseguir lo justamente necesario y muchas veces ni eso, ampliándose el territorio de caza con el aumento demográfico. El resultado fue que hace aproximadamente 12.000 años las reservas alimentarias habían descendido tanto que se hizo necesario encontrar otro método de supervivencia. Había llegado el momento de iniciar el trabajo de la tierra. El cazador va a cambiar radicalmente su modo de vida olvidándose de la caza y comenzando a cultivar el terreno, pasando de ser nómada a sedentario.


			El cultivo


			No fue fácil pasar de cazador a labrador, a cultivador. Hubo que resolver múltiples problemas y aguzar el ingenio para la creación de nuevas herramientas, pues el arco, la flecha o la lanza no servían para labrar la tierra. Evidentemente pasar al cultivo no fue óbice para que se siguiera consumiendo carne, no se convirtió el «cromañón» en vegetariano, aunque su dieta aumentó considerablemente con todos los nuevos productos surgidos del cultivo, pasando la carne a un segundo lugar. Este obligado desarrollo del ingenio ayudó considerablemente a «civilizar la tribu».
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			Cuando se dieron cuenta de que las espigas de los cereales silvestres llegaban a un punto en que el grano explotaba dispersándose, tuvieron que valerse de un utensilio capaz de cortar sus tallos antes del momento de dicho estallido y esperar su maduración para tratarlos posteriormente. Nace así la hoz. Aún no ha llegado la Edad de los Metales —Edad del Bronce 3.800—1200 a. C y Edad del Hierro a partir del 1200 a. C.)—, por lo que tuvieron que utilizar un fragmento curvado de madera o de hueso incrustando en su interior pequeñas y afiladas piedras para cortar la espiga. La recolección de la mies era una tarea colectiva en la que colaboraba toda la comunidad.


			Ahora bien, los cereales silvestres tenían unos granos poco digeribles y eso era un problema peliagudo pues los hacía severamente indigestos y había que encontrar una manera para tratar el trigo y la cebada que los hiciera más asimilables pudiendo separar el grano de su áspera envoltura. Surgieron así una serie de procedimientos que, si ahora nos parecen evidentes, en aquella remota edad constituyeron todo un logro cultural. Primeramente se les ocurrió hervir los cereales para ablandarlos con lo que era mucho más sencillo quitar la desagradable envoltura para a continuación y mediante una segunda cocción convertir los granos en un «delicioso» puré. Otro método fue machacar las espigas en el suelo pisándolas por sí mismos o ayudados por algún animal y dejar al viento la labor de aventar la paja del grano.


			Conseguida la alimenticia semilla ingeniaron la manera de conservarla tostándola sobre un lecho de piedra previamente calentado con fuego, con lo que al mismo tiempo de quemar la envoltura que aún tuviese se recogía pudiéndose guardar indefinidamente al imposibilitar su fermentación. Para alimentarse con él lo único que hacía falta era triturarlo, naciendo así el gran invento del molino de mano y la harina. Posteriormente se le añadía agua para consumirla en forma de nutricias gachas. Tostar el grano fue uno de los más grandes descubrimientos culinarios que aportaría un incremento energético muy importante para el desarrollo cognitivo de nuestros antepasados. Las gachas se convertirían en el alimento fundamental además de la carne venatoria, pero ese alimento era complicado de transportar y conservar para los cazadores que tenían que alejarse de su vivac y para aquellos que tuviesen que emprender un viaje, por lo que hubo que ingeniárselas para convertir el pastoso y perecedero alimento en un sucedáneo que pudiese ser fácil llevar consigo y que no se deteriorase con el tiempo. La cocción al «horno» pudo nacer estando comiendo alrededor de la hoguera y caerse una porción de esas papillas sobre una piedra caliente.


			No fue muy complicado entender para aquellas inteligentes criaturas que extendiendo las gachas cierto tiempo sobre una piedra plana previamente calentada, se convertían en una torta mucho más fácil de transportar y conservar. Los sapiens tuvieron que establecerse cerca de las zonas de explotación de los cultivos pues no sabían determinar la evolución de los mismos, lo que obligó a residir permanentemente junto a ellos surgiendo así los primeros poblados del hombre neolítico. La carne era una necesaria fuente de proteínas y el sedentarismo obligó a los cazadores a tener animales vivos en cercados que se la asegurasen sin tener que desplazarse dejando abandonado el trabajo de los campos. Y de esta manera comenzó a criar ganado, animales pequeños al principio como la cabra o el cerdo, más grandes posteriormente y a domesticar algunas criaturas salvajes que, como el lobo, serían fundamentales tanto para su seguridad como para la ayuda con los rebaños e incluso como «basurero», pues comería los desperdicios comunales. Estos rebaños produjeron el primer y único fertilizante de aquel tiempo: el estiércol, y abonando con ese producto los campos comprobaron que los cultivos eran más feraces.


			Observadores, inquisitivos, ingeniosos, los hombres del Neolítico no dejaban nada al albur si ello podía redundar en su beneficio y uno de los grandes inventos alimenticios y ya culinarios de entonces fue la cerveza. Unos grano de cereal que escapando del tostado habían fermentado o algunos otros que guardados en un recipiente también lo habían hecho, fueron el comienzo de su elaboración, inicialmente un líquido espeso y pastoso muy alimenticio que podía sustituir al agua e incluso conservarse en grandes recipientes. Esta cerveza primitiva a la que no añadían lúpulo, debió ser una bebida ácida y muy natural a la que llamaron «zythos» y los romanos «celia» y «cerea», empleando su espuma las mujeres como cosmético facial. Algo parecido sucedería con la aparición del vino al fermentar frutas o uvas, bebida que al no quitar la sed y tener efectos negativos por un consumo excesivo, nunca se bebió puro sino rebajado con agua y acompañado de elementos añadidos, desde todo tipo de especias hasta miel, pasando por el famosísimo «garum» del que se hablará en su momento. Con el descubrimiento de la sal puede decirse que ya existían todos los elementos necesarios para que podamos empezar a hablar, aunque muy humildemente, de cocina.


			El único problema que tenían los campos donde nacieron los primeros cultivos es que eran tierras que nunca antes habían sido labradas, por lo que si en un principio respondieron con grandes cosechas al cabo de diez o doce años su aprovechamiento dejaba mucho que desear, estaban agostadas. Este descenso de la producción alertó a los primitivos habitantes que alejándose de unas tierras improductivas fueron adentrándose en los bosques, comenzando a talar árboles y arbustos que tras dejarlos secar eran quemados y sus cenizas, como abono vivificador, esparcidas por el terreno limpio ya de vegetación. Una vez cultivada y agostada esa tierra iniciaban de nuevo el proceso desplazándose a otro lugar. Esa tala indiscriminada motivada por la necesaria búsqueda de tierras que hicieran posible el cultivo para obtener alimento, produjo la paulatina desaparición de los bosques, la muerte de las criaturas que en ellos se cobijaban, la transformación del clima con períodos mucho más calurosos y lluvias que arrastraban en su caída la capa superficial del suelo. De esta forma se aceleró el desgaste de la tierra motivando la migración de las comunidades que, internándose por toda Europa, fueron extendiendo sus conocimientos agrarios.


			Todo este largo proceso conocido como de «tala y quema» se extendió rápidamente contribuyendo de manera decisiva a la aparición de las primeras industrias, pues al necesitar cada vez más piedras concretas con las que poder fabricar las hachas necesarias para talar los árboles, comenzaron a excavar en el suelo para su búsqueda con rudimentarios picos fabricados con astas de ciervo profundizando cada vez más. Halladas las piedras eran subidas a la superficie donde se transportaban hasta los encargados de elaborar las hachas. Esto determinó una especialización que origina la invención de la mina y la primera división social del trabajo dentro de la comunidad. Los «mineros» construían las minas de sílex y los portadores subían el material que era utilizado por los «fabricantes» de hachas.
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			La agricultura neolítica y la consiguiente revolución agraria propició una explosión demográfica que produjo un sorprendente incremento de la población mundial entre los 6000 y los 3000 años a. C., pasando de cuatro a cien millones de habitantes. El sedentarismo fue el causante de profundos cambios sociales que se tradujeron en hacer la vida más segura y en la posibilidad de tener un suministro permanente de alimentos, lo que propició una mayor fertilidad en las mujeres con el consiguiente aumento demográfico. Ese crecimiento poblacional causó una merma en el abastecimiento, obligando a un enorme flujo migratorio en busca de tierra fértil. Comienza así una migración desde Oriente Medio alrededor del año 6000 a. C. internándose por el norte en Europa, por el sur en África y por el este en Rusia, deteniéndose al encontrar las barreras naturales de los desiertos, el ártico y el océano atlántico.


			La cocina en Iberia


			Iberia era una tierra difícil, abrupta, de suelo pobre para el cultivo —salvo algunas regiones cerealistas— agreste y cubierta de bosques. A sus costas llegaron pueblos náuticos, conquistadores, expedicionarios que desembarcaron procedentes de la navegación por todo el Mediterráneo desde las costas de África, los mares áticos, el Medio Oriente ante el posible botín de sus riquezas. Estos fueron tartesios, fenicios, griegos y cartagineses, más adelante los romanos, que contemplaron al acercarse a los poblados ribereños como sus pescadores extraían del mar grandes cantidades de peces: pulpos, congrios, atunes de gran tamaño que eran ‘cazados’ en las almadrabas y que según Estrabón se alimentaban de bellotas que caídas de las múltiples encinas eran arrastradas por los ríos hasta el mar.


			Mientras abastecían a sus embarcaciones y se dedicaban a cazar por los extensos bosques, entraron en contacto con los pueblos ibéricos que habitaban las costas, se adentraron por el territorio hacia el norte llegando hasta las márgenes del Duero, conocieron su primitiva cocina donde se guisaba la carne de cabra con la grasa del cerdo acompañada con tortas tostadas de harina de bellota. Estos pobladores vernáculos eran gentes aguerridas, ariscas, que sacrificaban a sus dioses animales como el caballo y el macho cabrío bebiendo en ocasiones su sangre. La carne hervida sería frecuente en su dieta, aunque es posible que el líquido de la cocción no fuera siempre el agua, empleando la leche y otros fluidos, consumiendo el tuétano untándolo en una torta de trigo. Con los sesos efectuaban un preparado de origen griego, el thyron, especie de pastel con manteca, sesos, carne de ave y queso fresco todo ello enrollado en hojas de higuera, cocido y luego «frito» en una base de miel. Plinio nos ilustra sobre la cocina del conejo, tan abundante entonces, y dice que a las crías las comían sin quitarles las entrañas, constituyendo un auténtico bocado de «gourmand» al que llamaban laurices. Los pescados los abrían y rellenaban de pastas hechas con huevo, orégano e incluso carne, algo habitual en los pueblos costeros del mediterráneo. Cocinaban los cereales en forma de papilla o sopas de sémola que debieron de ser bastante líquidas para permitir ser bebidas y que aromatizaban con hierbas como el comino añadiéndoles leche o «unto» de cerdo. También trituraban productos como las habas y otras legumbres que así mismo convertían en un puré también aromatizado con hierbas. Los guisos podían ser de carne, antes mencionados, o de pescado, aromados además de las hierbas con cebollas y ajos, utilizando el caldo de la cocción para las sopas.


			Todos estos pueblos recién llegados trajeron consigo conocimientos y métodos que fueron desarrollando asentándose en las distintas regiones ocupadas y colonizadas. Se construyeron factorías para la elaboración masiva de los salazones y el «garum»; almazaras para el aceite; lagares y bodegas para el vino. El paso de distintas civilizaciones dejó en nuestro suelo diversas formas de preparar los víveres, con lo que nuestra primitiva cocina se nutrió de todas estas aportaciones, tanto en la preparación de los alimentos como en el conocimiento de productos e innovaciones desconocidas hasta entonces que fueron adoptadas por las distintas tribus ibéricas y con el paso del tiempo las hicieron suyas.


			Las gentes del mar conocían la industria del salazón, existiendo diversas factorías como las de Abdera (Adra), Gádir (Cádiz), Cartago Spartaria (Cartagena) o Sexi (Almuñécar). El atún y la caballa eran las especies reinas con las cuales se fabricaba una pasta de pestilente aroma y fuerte sabor conocida como «garos» por los griegos y «gárum» por los romanos, muy codiciada en la antigüedad para diversos usos culinarios como condimento y acompañamiento de los platos, producto de lujo que se exportaba a Atenas y posteriormente a la Roma del Imperio. Su gusto era amortiguado generalmente con agua, aunque a veces intervenía el vino, el aceite o el vinagre. Parece ser que los cocineros griegos de la época dorada, la de Pericles, formaban una casta privilegiada, que eran seres arrogantes y difíciles que muchas veces colmaban la paciencia de sus amos que a pesar de ello eran incapaces de castigarlos, por lo que casi siempre era otro servidor el que recibía los palos, como muy gráficamente expresa el siguiente dicho: «Cuando el cocinero comete una falta, el flautista recibe los palos».


			El «garum sociorum» elaborado en Cartagena era el más demandado, alcanzando elevadísimos precios en los mercados. No existía una receta única, pues además de las especies antes citadas también podía prepararse con las carnes y vísceras del boquerón, salmón o sardina, todos pescados grasos que se maceraban en distintas capas con salmuera y hierbas aromáticas, se dejaba al sol en grandes balsas de muy poco fondo, siendo removido el preparado varias veces al día para mezclar bien todos los ingredientes hasta constituir una pasta que se introducía en una cesta de mimbre para que fuese soltando un líquido negruzco que era la famosa y apreciadísima salsa. Otro preparado era el llamado «moretum», espeso condimento a base de queso, aceite, hierbas y vinagre macerado el conjunto en un mortero y luego extendido sobre tortas de pan.
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			El cereal era un cultivo muy extendido sobre todo por la Celtiberia, la Edetania —sur de Castellón— y la Bética, teniendo nombradía universal la cebada de Iberia. Gracias a las nuevas técnicas y aperos, sobre todo al arado romano, se aumentó considerablemente el rendimiento. Las cosechas eran conservadas en silos profundos forrados de paja para preservarlos de la humedad y «herméticamente» cerrados para que el oxígeno no penetrase, con lo que podían mantenerse sin alteraciones durante muchísimo tiempo. La cerveza de trigo o «cerea», junto con el aceite de oliva, eran productos también muy requeridos. El acebuche u olivo silvestre se conocía desde tiempo inmemorial, no así el cultivado que debió ser traído por los griegos y utilizado su jugo fundamentalmente por los habitantes de la mitad sur de la península, no por los del norte que como dijimos al principio consumían grasa de cerdo. El aceite de la Bética era de calidad excepcional, exportándose a Roma en cantidades tan enormes que con los restos de las ánforas donde se transportaba se había formado al cabo de un siglo el monte ‘Testaccio’, apelativo que hacía referencia a los «tiestos» de las vasijas de barro.


			En cuanto a otro de los productos que con el tiempo fue reconocido como uno de los mejores, el vino, la vid debió de ser introducida alrededor del siglo VI a. C. por los pueblos púnicos. Aunque se cultivaban diversos tipos de uva parece ser que la llamada por Plinio «balisca» era la más estimada. Los caldos obtenidos eran mezclados con distintos productos a cual más peregrino como resinas, hierbas silvestres o agua de mar y el conocido como «vinum gaditanum» competía con los muy famosos de Chíos o Falerno, como también el «ceretarum» originario de Ceret —posiblemente el actual Jerez de la Frontera— y seguramente antepasado de nuestro actual Jerez.


			Los higos constituían un auténtico manjar para el patriciado romano y los que se exportaban eran los de la Bética y la Edetania, secados al sol, prensados y envasados en cajas de madera o cestos de esparto. También eran muy solicitadas las cerezas, las peras, y la «malum púnica», la granada, cultivada por los cartagineses al sur de la Bética en grandes extensiones. Dada la expectación causada por los productos frutícolas ibéricos, los agricultores comenzaron a ensayar injertos alguno de los cuales dio muy buenos resultados como el llamado «molina» híbrido de ciruelo y manzano, las aceitunas dulces de Emérita Augusta (Mérida) —desconocidas para nosotros— y la curiosa «ciruela amigdalina» a partir de ciruelo y almendro, obteniéndose una fruta cuyo hueso contenía una almendra en su interior.


			Aunque el concepto de postre no existía aún, confeccionaban un dulce que podía recordar al actual «pan de Cádiz» y que consistía simplemente en triturar y mezclar en el mortero nueces, harina, higos secos y miel, receta que posiblemente rescataron de los griegos, quienes la conocían como bazyma.


		




		

			II. Dominación romana


			Conquistar las tierras de Iberia no fue tarea fácil para Roma. La diversidad de pueblos que habitaban en ella, su ferocidad y la decidida voluntad de no permitir su colonización por extranjeros, hizo que transcurriesen dos siglos hasta que la romanización se asentó en lo que para entonces fue la Hispania romana. Roma aportó muchas novedades, civilizó las tierras conquistadas e hizo de su nuevo dominio una de las provincias fundamentales del Imperio. Las costumbres romanas se fueron instaurando de manera paulatina aunque muchas de las primitivas se aclimataron y fundieron con las nuevas dando como resultado una rica y variada muestra de múltiples posibilidades.


			La metrópoli romana era una enorme y abigarrada ciudad donde se arracimaba una ingente cantidad de individuos —además de los vernáculos— llegados de todos los rincones del vasto Imperio Romano. En sus principales puertos —Ostia, Portus y Emporium— atracaban navíos con alimentos de los confines màs lejanos: vinos de Grecia; aceite, salmueras y ‘garum’ de Hispania; cereales de Egipto y Etiopía; charcutería de la Galia; especias de Oriente, además de hortalizas de Italia como las muy apetecidas coles, verdura que según Catón eliminaba la resaca y facilitaba la digestión, aconsejando comerla cocida con aceite o cruda con vinagre. Decían los entendidos que las mejores debían tener un gran tamaño y ser de color verde intenso, por lo que los cocineros les añadían nitrum (nitro) —mineral carbonatado— o las guardaban en aceite para mantener su verdor. Con el fin de poder disponer de ellas todo el año se conservaban en salmuera u ‘oximiel’ (miel y vinagre). 
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			Otras verduras apreciadas fueron la lechuga, la ortiga, la acelga —a la que se añadía mostaza para combatir su insipidez—, los puerros, los cardos —producto de lujo sobre todo los de la Bética o Cartago—, los rábanos, las cebollas, los pepinos —favoritos de Tiberio—, las calabazas y los calabacines. Las legumbres preferidas eran las lentejas, fundamentales para el ejército; también las habas que tenían un valor añadido al puramente nutricio, pues se utilizaban en las ceremonias religiosas como las Saturnales para la elección del rey de la fiesta, de donde se conserva en algunos pueblos la costumbre de colocar un haba en el roscón de Reyes como «sorpresa» de la suerte. Los garbanzos —cultivo introducido por los cartagineses— constituían el alimento fundamental del vulgo; al igual que ahora se vendían tostados por las calles y era una golosina para el público que los degustaba en los espectáculos. El romano era un gran consumidor de setas, conocía múltiples variedades y alguna de ellas fue decisiva en la historia como la amanita muscárea, utilizada —entre otros— como veneno por Agripina para asesinar a su esposo Claudio. Muy apreciadas eran las aceitunas con todo tipo de aliños y las castañas crudas o cocidas, aunque Plinio aconsejaba asarlas en los rescoldos.
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			En cuanto a las frutas fueron las manzanas una de las más requeridas. Se comían crudas, cocidas en agua o vino, asadas o secas. Las peras, con las que se producía un vinagre, se consumían igual que las manzanas, siendo a veces cortadas en finas láminas que se dejaban secar; también las ciruelas de Damasco y las cerezas, introducidas por Lúculo en el 74 a. C. Los muy populares higos se empleaban a veces como sustitutivo del pan. El membrillo de Persia se ingería asado o cocido con miel cubierto de una pasta de harina. Las que estaban al alcance de muy pocos eran el melocotón —de origen chino— y el albaricoque —empleado como guarnición y condimento—, esenciales en las mesas patricias. Con las moras se preparaba un jarabe medicinal: el diamorom. Los dátiles se ingerían al final de las comidas, fabricándose con ellos el caryotum, un licor dulce muy consumido. Las almendras se ofrecían al inicio de las comidas para provocar la sed. Como uno de los postres más codiciados estaba la uva, a la que también se desecaba al sol para convertirla en pasa, conservada posteriormente en vasijas de barro.


			Su cocina


			Los romanos gustaban de la comida especiada y aromatizada con multitud de hierbas, especias y semillas entre las que destacaban el comino etíope, el anís egipcio, el azafrán de Cilicia, en Anatolia —afrodisíaco y colorante para el vino—, el tomillo, el orégano, el laurel, el romero, la albahaca, la menta desecada que abría el apetito y elevaba el espíritu según Plinio, el jaramago que producía excitación sexual, el ‘patchulí’ o el nardo de la India. La pimienta, también de origen hindú, era la especia más utilizada alcanzando precios astronómicos, por lo que muchas veces era falsificada con bayas de enebro o mirto. Igualmente la mostaza, utilizándose como base para salsas y condimentos. Paladio daba la siguiente receta: «Se tritura cuidadosamente un sextario y medio de granos de mostaza y se mezclan con cinco libras de miel, una libra de aceite de la Bética y otro sextario1 de vinagre fuerte». El vinagre, muy importante en la cocina, se hacía de vino, calabaza, pera o higo. 


			La sal, que merece comentario más extenso, era esencial. La que se consumía en la capital provenía de las salinas que se originaban en la desembocadura del Tíber, y las de Ostia fueron las más importantes. La muy usada muria era una solución concentrada de sal, posteriormente una salmuera para la conservación de hortalizas y aceitunas y finalmente una salazón para el pescado. Este condimento ya era necesario en la época de los grandes cazadores, lo que condujo a un comercio muy próspero. Su gran demanda era universal por lo que se desarrollaron rutas específicas para su distribución convirtiéndose incluso en un valor monetario reconocido por todos. Los cocineros del Imperio la empleaban en sofisticadas recetas como la mezcla que propuso el gran Apicio: «A una libra de sal común y a dos libras de nitro, se añaden tres onzas de pimienta blanca, otro tanto de pimienta negra y dos onzas de una mezcla de jengibre, de hisopo de Grecia, de nardo, de perejil; onza y media de cominos, semillas de jaramago, apio silvestre y una libra de azafrán».


			La leche y el queso, su producto primordial, eran conocidos desde tiempos inmemoriales, pues ya los primitivos pastores bebían la leche de sus rebaños de cabras y ovejas cuajándola para hacer queso con procedimientos muy parecidos a los actuales. Se llegaron a dominar una veintena de variedades del preciado manjar, siendo muy reconocido un antecesor del actual Roquefort procedente de la Galia que se denominó lesurae gabellicique. 
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			El pan o sucedáneos del mismo se conocía desde el tiempo de los etruscos que confeccionaban el puls, papilla de mijo y cebada. Los romanos de la República preferían el pulmentum, tipo de pan hecho con una especie de polvo de cereal muy toscamente molido conocido como far que con el tiempo fue haciéndose más fino hasta convertirse en farina, la actual e imprescindible harina de nuestros días. El pan se elaboraba íntegramente en los hogares desde la molienda del grano hasta la cocción en los hornos caseros, no existiendo testimonios de panaderías ni panaderos especializados hasta el 170 a. C. A partir de ese momento y para su elaboración se utilizaban gran variedad de gramíneas: cebada, espelta, trigo y centeno. Todas las labores panaderas se dividían en varias clases: panis acerosus, plebeius, artopticius, rusticus, castrensis o sordidus, producidos con harina muy basta; bucellarum y militaris para los soldados; panis secundarius, con harina más elaborada y mejor; panis candidus o mundus, elaboración «gourmet» hecha con harina de flor de trigo donde se encontraban el siligíneus y el ostearius, este último con ostras para los banquetes, muy apreciados por el patriciado. La diferencia entre los productos de panadería y los de pastelería prácticamente no existieron hasta el siglo II a. C., siendo apreciados la spira, pasta en forma de trenza endulzada con miel; la scriblita, especie de torta con manteca sin miel; los placentae, pasteles de varias tortas redondas rellenas de frutas, miel, queso y hierbas, y el complicado erneum, pasta cocida y endulzada con miel al baño María en una vasija de barro que debía romperse para sacar y degustar el producto.
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