Alimentos
con historia

Ismael Diaz Yubero

\
LA LECHERA

MERCASA
S0



Alimentos con historia

Ismael Diaz Yubero

A

MERCASA
[TTTTTT]



Alimentos con historia

Texto: Ismael Diaz Yubero

Tlustraciones: Coleccién de carteles de Carlos Velasco Murviedro
Coordinador de la edicién: Angel Juste Mata

Edita: Mercasa

Paseo de La Habana, 180. 28036 Madrid

www.mercasa.es

Disefio y realizacién: Qar Comunicacién, S.A.
Impresién: Grificas Jomagar, S.L.
Depésito Legal: M-30225-2019

Madrid, septiembre de 2019

FSC® C022854




Indice

Cultura alimentaria

La historia de los alimentos es la historia de la humanidad

Del trigo al pan y otras harinas

Arroz

Pastas alimenticias

Legumbres

Frutas y frutos

Hortalizas y verduras

Leche y productos licteos

Helados

Carne de vacuno

Carne de ovino y caprino

El cerdo, su carne y sus chacinas

Huevos, pollos y otras aves

Pescados y mariscos

Conservas de carnes, pescados y vegetales

Aceite de oliva

Azcar, miel, dulces y reposteria

Especias y condimentos

Chocolate

T¢, café y otras infusiones

Gaseosas y refrescos

Cerveza

Vino

Aguardientes y licores

23
35
47
59
73
85
95
107
119
131
145
157
169
181
193
207
219
231
245
257
271

289



Cultura alimentaria

José Ramoén Sempere. Presidente de Mercasa

ercasa tiene, de cara al futuro, un objetivo estratégico bésico: liderar la aportacién de valor a la cadena alimentaria,

potenciando la Red de Mercas, con excelencia en la gestidn, facilitando la competitividad, la alimentacién salu-

dable, la transparencia y la responsabilidad social. Todo ello, bajo el paraguas de los Objetivos de Desarrollo
Sostenible (ODS) que marca la Agenda 2030 de Naciones Unidas.

Nuestro compromiso con estos objetivos se extiende por toda la actividad de Mercasa y nos lleva a considerar también
que la creacién y divulgacién del conocimiento sobre la cadena alimentaria es una herramienta mas, y de primer orden, en
la aportacién de valor.

Con esta intencién surge la idea de iniciar una nueva aventura editorial, bajo el sello comin de “Cultura alimentaria’,
que nace con este primer titulo Alimentos con historia y la previsién de ir abordando, a medida que sea posible, nuevos
temas en el futuro.

Entre las varias acepciones de la palabra cultura que recoge el diccionario de la Real Academia Espafiola, hay una que la
define como “conjunto de modos de vida y costumbres, conocimientos y grado de desarrollo artistico, cientifico, industrial
en una época, grupo social, etcétera’.

Si partimos de esa definicién y le afiadimos el adjetivo alimentaria, tenemos el marco perfecto en el que queremos si-
tuarnos.

En cuanto a la dimensién del concepto, estd claro que cuando hablamos de cultura alimentaria estamos hablando de
todos los aspectos que inciden en la produccién, la transformacidn, el comercio y el consumo de alimentos.

Porque cultura es agronomfa, gestidn y explotacién de los recursos naturales, sostenibilidad, economfa, comercio, nu-
tricién, educacién, gastronomia y también, hay que decirlo, el sabor y el gusto por los alimentos, ademds del uso social de
compartir la hora de comer, dentro y fuera del 4mbito familiar.

Todo ello, en nuestro caso, reforzado por los hibitos propios de otra cultura, la mediterrdnea, que tiene vinculos muy
potentes compartidos con la cultura alimentaria.

Los tiempos modernos en que vivimos, en términos generales, llevan por un lado hacia la segmentacién extrema del es-
tudio y el enfoque de la realidad; coincidiendo, por paraddjico que resulte, con una simplificacién también extrema en la di-
vulgacién del conocimiento y las ideas, resumido todo ello en mensajes cortos, impulsos de consumo ripido, que en muchas
ocasiones se divulgan, perciben, consumen y olvidan a velocidad de vértigo, con una dificultad cada vez mayor para dejar
poso y terminar convirtiéndose con ello en cultura.

En esta realidad incuestionable y todavia en evolucién se empiezan a notar, sin embargo, tendencias paralelas que apues-
tan por impulsos que en términos de comunicacién podemos considerar transmedia: pensamiento reposado, contrastado,
explicado con la extensién necesaria, y divulgado en soportes que no renuncian a ninguna alternativa: editando libros y pu-
blicaciones periddicas, realizando audiovisuales, aprovechando las multiples opciones que ofrecen las redes sociales.

Todo es util para poner en valor la cultura alimentaria. Como también es importante que la observacién del presente y
la prediccién del futuro tengan siempre en cuenta de dénde venimos.

A ello quiere contribuir la edicién de este libro Alimentos con historia, en el que su autor, Ismael Diaz Yubero, convertido
él mismo con su experiencia en un referente de cultura alimentaria, explica con detalle los origenes y evolucién de cada ali-
mento, en unos textos ilustrados con carteles publicitarios de la coleccién de Catlos Velasco, que son también un referente
destacado de la cultura alimentaria y comercial previa a la transformacién audiovisual y tecnolégica del mundo.



La historia de los alimentos
es la historia de la humanidad

Angel Juste Mata. Director de Comunicacién de Mercasa

a mayoria de los estudios sobre la historia de la alimentacién acaban concluyendo, de una u otra forma, que en re-

alidad se trata siempre de una historia del hambre, de las dificultades histdricas hasta tiempos recientes —y atin hoy

en muchas zonas del mundo— para acceder con regularidad a alimentos suficientes y razonables para una vida sa-
ludable.

Alo largo de la historia, con sus matices pero en todas las épocas y partes del mundo, las mayoritarias clases populares
han tenido que enfrentarse siempre al dominio de las élites minoritarias y poderosas para poder alimentarse.

Ya sea luchando por el acceso a la tierra y la posibilidad de cultivar, ya sea vendiendo su fuerza de trabajo en duras con-
diciones como proletariado industrial, la cuestién era que comer, lo que se dice comer en condiciones, histéricamente era un
privilegio de las clases mds pudientes.

Una realidad que, a pesar del progreso de las tlltimas décadas, ni puede darse por resuelta con cardcter universal en todos
los paises ni siquiera en todos los grupos sociales dentro de los paises con mayor nivel de renta general.

Esta dimensién econdmica y social de la historia de la alimentacién tiene también, en consecuencia, un reflejo directo
en la historia propia de los alimentos y de su combinacién a la hora de cocinarlos.

En este punto, la historia de la alimentacién, de los alimentos y en lo que llamamos gastronomia se transforma en una
historia del ingenio y la imaginacién para sacar de donde no hay, multiplicar recursos escasos y conseguir que sea cierta la
afirmacién solidaria, muy escuchada en los hogares espafioles, de que donde comen cuatro, comen cinco.

Por todo ello, cuando como en este libro de Ismael Diaz Yubero se aborda la historia de los alimentos, comprobamos la
enorme capacidad de experimentacién de todas las sociedades con las plantas y los animales, por resumir en estas dos grandes
familias todo lo que se puede obtener de la tierra y el mar para llevarse a la boca.

Experimentacién y globalizacién. Porque otra gran evidencia que se desprende de la historia de los alimentos es la gran
facilidad con que han viajado por el mundo de la mano de guerras, conquistas y aventuras de todo tipo y en todas las épo-
cas.

Y adaptacién, porque siempre que el clima y las condiciones agronémicas lo permitfan, la produccién de los alimentos
se fue extendiendo por el mundo, aun con plantas, drboles y animales inicialmente extrafios en muchas zonas.

Y donde no era posible obtenerlos de forma directa, para eso estaban las grandes rutas comerciales transcontinentales
y nuevamente la imaginacidn para conservar y transportar alimentos perecederos antes del frio industrial.

La historia de los alimentos est4 llena, por tanto, de referencias cruzadas con los acontecimientos generales de la huma-
nidad. Ismael Diaz Yubero, uno de los mayores y mejores divulgadores espafioles sobre alimentacién, nos ofrece en este libro
informacién més que abundante, con miles de pequefias historias que despiertan nuestra curiosidad y nos ilustran sobre qué
hay detrds de cada alimento.

Tlustracién en forma de texto que se ve reforzada con las ilustraciones en forma de carteles publicitarios a lo largo del
libro, procedentes de la coleccién del profesor Carlos Velasco, que ha dedicado buena parte de su vida a recopilar ejemplos
maravillosos de la época dorada de la publicidad impresa, desde finales del siglo XIX hasta mediados del XX con la llegada
de la televisién y otros soportes audiovisuales.

Como responsable de las publicaciones de Mercasa, es un orgullo poder compartir con ellos esta iniciativa editorial, que
pretende abrir un nuevo territorio de conocimiento y divulgacién sobre todo aquello que, en la mds amplia acepcidn del tér-
mino, pueda considerarse cultura alimentaria.



Del trigo al pan y otras harinas

'SE VENDE AQUI

Pan BOMBON
[1953]. Papel offset y litografia sobre cartulina. 69,5 x 49 cm.



10 Alimentos con historia

uando la humanidad ya disponia de frutas, verduras, cereales, legumbres, carne, pescado, salazones, quesos, aceite

y vino, todavia no tenfa pan. Conocia los cereales y ademds sabia que para utilizarlos habia que molerlos, porque

el aparato digestivo humano digiere muy mal los granos que se recogfan de plantas que crecfan y se desarrollaban
espontdneamente, pero transformados en harina son perfectamente asimilables y por eso su utilizacién en papillas, diluidos
en agua, fue un alimento muy temprano de la humanidad.

Unos cinco o seis mil afios antes de nuestra era se produjo una mutacién del trigo silvestre, que hizo que las espigas tu-
vieran unos granos mis grandes. Sucedié en Mesopotamia, en la franja comprendida entre el Tigris y el Etfrates, en lo que
hoy conocemos como Irak. Los agricultores utilizaron estos granos para plantarlos y domesticar la especie, perpetuando su
cultivo. La siembra de las nuevas semillas se extendié por Siria, Jordania y Turquia, y como por entonces también se domes-
ticaron las primeras especies animales, especialmente ovejas y cabras, se produjo el asentamiento de pueblos que hasta en-
tonces habian sido némadas. Los granos de cereales se impusieron hasta el punto de que, segtin algunos historiadores, nuestra
denticién, que es exclusiva del ser humano, tiene caracteres de los animales carnivoros, pero también de los granivoros.

La proximidad relativa al valle del Nilo hizo que el trigo no tardase mucho en encontrar un habitat propicio,
porque la fertilidad de estas tierras, favorecidas por las crecidas del rio, hizo que este cereal se desarrollase y mejorase
en sus cualidades organolépticas. Desde Egipto pasé a las civilizaciones del Egeo, que pronto comprendieron que su
importancia merecia un tratamiento especial, y los griegos lo pusieron bajo la proteccién de la diosa Deméter. Desde
alli, merced a las relaciones comerciales que ya existian, llegé a Roma, en donde se encomendé a la diosa Ceres su pro-
teccidn y, como el resultado fue satisfactorio, el trigo y los otros granos de la familia fueron clasificados desde entonces
como cereales.

Segtin Garcfa Curado en su libro Al pan, pan, una cosa es el cereal, otra el pan y otra la levadura, y mantiene que estos
tres descubrimientos, que son importantisimos en la historia de la humanidad, estin separados en el tiempo por “muchisimos
miles de afios”. Todo parece indicar que desde que se empez6 a cultivar el trigo hasta que se consigui6 el primer pan, pasaron
nada menos que veinte mil afios, pero durante este tiempo el cereal apunté maneras para alcanzar el privilegio de ser pan, lo
que se traduce en los diferentes y variados intentos que hizo la humanidad para conseguirlo.

Es casi seguro que los granos de trigo machacados con una piedra y diluida la harina resultante en agua constituyesen
una papilla comestible y apreciada. Como el cereal se conserva muy bien y podia almacenarse con la tinica condicién de co-
locarlo en un sitio seco, pasé a ser alimento habitual de las sociedades que lo cultivaban. Es muy posible que alguna papilla
se secase y que adquiriese consistencia suficiente como para poder ser cogida con los dedos e ingerida directamente. El pro-
ducto gustd, las gachas iniciales, colocadas al sol, seguramente sobre una piedra o en un recipiente de base ancha, puesto en
cenizas atin calientes, se convirtiese en la primera torta que, aunque ha pasado mucho tiempo, fue muy similar a las que hoy
siguen aprecidndose y elabordndose en algunas tribus africanas, que por otra parte son muy similares a los actuales lavash
drabes, las pitas griegas, los roti indios, las tortillas mexicanas o el carasau sardo.

El paso de gachas a panes planos y muy delgados se extendié pronto, porque ademds de ser muy nutritivos tenfan la
ventaja de que podian transportarse ficilmente. Hay una cita en la Biblia que relata la orden de Abraham a su esposa que li-
teralmente dice: "Amasa flor de trigo con leche y cuécela al rescoldo de unas brasas’, que es una referencia sucinta a una
comida que estaba muy extendida en aquellos tiempos. Seguramente el método se fue perfeccionando y es posible que al
elaborar cerveza, que en definitiva en su origen era un pan liquido, se hiciese partiendo de una papilla densa, casi sélida y sin
haberlo buscado se produjese una fermentacién, con lo que la masa crecid y tras calentarla se apreci6é que su sabor era mds
agradable, que habfa cambiado la textura y el producto resultante era mis esponjoso.

Los primeros panes sumerios y egipcios

Aunque sin que esté totalmente demostrado, hay indicios suficientes de que los primeros panes fermentados se hicieron en
Sumeria y alli lo aprendieron los egipcios, que perfeccionaron el método, pero sobre todo sistematizaron la produccién e hi-
cieron que el pan se convirtiese en un alimento primero frecuente, después habitual y finalmente basico en la alimentacién.
Pero no fue solo un alimento, porque llegé a convertirse en moneda, como lo demuestra la fijacidn de salarios que, en algin
caso, se cuantificaron en tres panes y dos dnforas de cerveza. Hay relatos que hacen referencia al malestar de los trabajadores
cuando se sustitufa parte del salario en forma de pan por otras mercancias, porque en las clases inferiores el pan se habfa
convertido casi en el tnico alimento al que se tenia acceso.

Los primeros panes se cocieron sobre rescoldos, a veces enterrdndolos en tierra, sobre la que se encendia un fuego, pero
mds tarde se inventaron los primeros hornos, construidos con adobes hechos con el limo del Nilo. Tenfan forma de didbolo,
con dos cavidades separadas, una inferior en la que se hacfa el fuego y la superior en la que se colocaba la masa que finalmente
se convertirfa en pan. Ademds de los hornos de distinto tamafio, en funcién de que la actividad fuera doméstica o comercial,
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se han encontrado panes en tumbas diversas y entre ellas destaca la del faraén Mentuhotep II. También de la misma época
son los restos de una panaderfa encontrada en las proximidades de la Esfinge de Guiza.

Las tierras proximas a la ribera del Nilo, las que se inundaban periédicamente y se enriquecian con la materia orgdnica
incorporada, fueron bsicas para que el cultivo de diversos cereales, y sobre todo de trigo, fuese una fuente de alimentos. En
esta incipiente agricultura se produjeron mutaciones, se fijaron tipos, se seleccionaron y perfeccionaron variedades y desde
allf se difundié el trigo y la produccién de pan por todo el mundo. Diversos jeroglificos y algunas esculturas, generalmente
de bronce, reproducen diferentes tareas agricolas, de amasado y de venta de panes. El calendario egipcio tiene tres divisiones
que son gjet (inundacién), peret (siembra) y shemu (recoleccién), lo que demuestra la dependencia que tenfan las producciones
en la alimentacién e incluso en la vida econdémica y social.

Los egipcios ademds descubrieron, y describieron, que aunque se hacfan panes con diversos cereales los mejores eran los
de trigo y después los de centeno, porque tenfan la posibilidad, debido a su contenido en gluten, de evitar que los gases for-
mados durante el proceso, basado en la fermentacién, se escapasen y se pudiesen formar las burbujas interiores, los “ojos”
que hacian que los panes elaborados con estos cereales fuesen mas blandos y esponjosos. Habia diversidad de panes, porque
ademds de los bisicos, que consumian las clases mds bajas, también los habia que se elaboraban con otros cereales, sobre
todo mijo, centeno o cebada, y ademds existia la posibilidad de encontrar en las més sefaladas fiestas refinadas piezas enri-
quecidas con miel, leche o huevos.

Mis tarde, los egipcios transmitieron el secreto de la panificacién a los judios, que produjeron una especie de hogaza re-
donda, a la que se le atribufa un importante significado religioso. El panadero gozaba de gran prestigio, sobre todo el que
gestionaba el horno publico, que era responsable de la calidad de la masa madre que estaba a disposicién de los diferentes
panaderos.

Grecia y Roma

Cuatrocientos afios antes de Cristo no se sembraba trigo en Grecia, por lo que el alimento que les habfan ensefiado a hacer
los egipcios era elaborado casi exclusivamente con cebada y solo en contadas ocasiones, para las clases més altas, empleaban
trigo procedente de Egipto o de Sicilia. La doctrina de Solén, fomentando el culto a Deméter y en definitiva a la agricultura,
propicié el cultivo de trigo y la elaboracién de nuevos tipos de pan, mas sabrosos, esponjosos y apetecibles, tanto que se
pensé que los dioses merecian participar de este nuevo alimento y con el aceite y el vino, que ya eran tradicionales, se les
ofrecfa en algunos rituales.

La fermentacidn se impuso como préctica habitual, pero tardé en hacerlo, porque como expresé Herodoto 450 afios
antes de Cristo todavia existia una importante prevencién frente a los alimentos fermentados, que se consideraban como un
estado previo al de la putrefaccidn. Para contrarrestar el temor alaba los resultados obtenidos con el pan en Egipto, en donde
habfan conseguido dominar los efectos de los responsables de la fermentacién, es decir las levaduras.

Con el tiempo también en Grecia se convirtié el pan en alimento fundamental, como lo demuestran comentarios de di-
ferentes autores como Ateneo de Nducratis, que habla de la importancia que tenian los panaderos en una sociedad que debia
estarles agradecida. Theanos fue un importante panadero, convertido en figura publica, al que mencionan siempre con respeto
y aveces con admiracidn Aristéfanes, Antifanes, Platén y otros sabios del momento. El pan se habia convertido ya en un ali-
mento fundamental, del que se habla y se ensalza a elaboraciones especiales, como hace Arquestrato de Gela, que en su libro
Hedypatheia, que significa Vida de lujuria, ensalza las virtudes alimentarias del pan de centeno que se hacfa en Lesbos.

Imitaron a los egipcios en la construccidén de hornos, e incluso los perfeccionaron, con la aportacién de una abertura
frontal que facilitaba la introduccién de diferentes piezas. Maza o matza era un pan plano y el mis frecuente. Se hacia con
cebada y era el que todos los dias alimentaba al pueblo, pero habia otras posibilidades como el artos, tipico de las festividades;
el keibanitos que menciona Aristéfanes; el boletus, que tenia forma de seta de ancho pie y redondeado sombrero; el streptice,
de forma alargada, y otros muchos mds, hasta 72 segtin Ateneo de Naucratis que escribié el Banquete de los eruditos, un
relato novelado sobre el mundo literario helénico, en el que alude a diversos personajes, unas veces auténticos como Galeno
o Plutarco y otras ficticios, que dan sus recetas.

Entre esas recetas figura una de Crisipo de Tiana, seguramente como homenaje a su publicacién Artokopikos, que es un
tratado sobre el pan, su utilizacién y la descripcidn de diferentes tipos como el plakon que es pan hecho con harina de centeno,
queso y miel, los kiribanes, que imitaban en su forma a los senos de Afrodita, el empetas con forma de zapato, o el mulloi de
Siracusa, hecho con harina de trigo y semillas de sésamo y forma del aparato genital femenino, que pretende ser un homenaje
a Deméter y a su hija Perséfone.

Hay que destacar que algunos de estos panes eran dulces y antecesores de lo que hoy conocemos como pasteles. El mas
célebre de los panes griegos segtin Arquestrato de Gela era tan blanco que “a la etérea nieve vence en candor” pero, tras tan
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poética descripcién, recomienda el pan de harina de trigo
del mercado de Atenas y admira el pan de Eritrea, ‘donde
crece abundante la uva, que te satisfard en todo momento’,
pero sobre todo hard las delicias de los banquetes, y final-
mente hace una referencia al pan de Tesalia, muy popular,
llamado krimnitas por los panaderos, aunque todo el
mundo lo conoce como chondrinos.

El pan, que ya era frecuente en Grecia, llegé a Romay
no desperté demasiado entusiasmo. El que se hacia era
muy similar al maza y aunque algunos autores, entre ellos
Catdn, lo recomendaron era considerado un producto im-
puro, porque para obtenerlo se producia una fermentacién,
por lo que estuvo prohibido en los ofrecimientos a las dei-
dades.

Los primeros panaderos eran esclavos, a los que ense-
fiaron el oficio los pistores, que eran panaderos griegos de
nacimiento o de origen, que para fermentar la masa utili-
zaban cerveza, o lo que es lo mismo Saccharomyces, con los
que se elaboraba la spuma concreta, antecesora de la masa
madre. El cereal mds empleado fue desde el principio el
trigo y, aunque cuando escaseaba se podia utilizar centeno
o cebada, siempre se despreci6 a la avena, que era conside-
rada exclusivamente alimento para animales, sobre todo
caballos. Ocasionalmente, cuando la disponibilidad de ce-
reales era muy baja, se hicieron panes con otras harinas y

por eso estd descrito uno elaborado con avellanas, aunque
su rechazo fue generalizado. Poco a poco se fueron enri-
Levadura CINTA ROJA queciendo los panes con otros ingredientes, sobre todo
LERIDA. [1950]. Cartulina offset. 32,2 x 23,8 cm. cuando se querfan hacer panes festivos o rituales, como por

ejemplo uno de los primeros con destino a ofrecimientos
de sacrificio, hecho con harina de trigo, queso y huevo cocido, denominado libum, que después fue muy bien valorado por
las clases sociales mds altas.

A pesar de que su entrada en la sociedad romana fue complicada terminé imponiéndose como alimento fundamental,
y poco antes del nacimiento de Cristo, ya en el reinado de Augusto, habfa mas de tres centenares de panaderfas en Roma,
que ademds debfan estar autorizadas y registradas por un organismo profesional, que restringfa la apertura de nuevos fornaios
(hornos), para asegurar que la elaboracién se hacfa con arreglo a las normas que ellos mismos establecieron.

El prestigio de los panaderos se consolidé hasta el punto de que hoy es posible ver en Roma un curioso monumento junto
a Porta Maggiore, una especie de torre formada por tres artesas, erigido a la gloria de los panaderos, que representa las operaciones
que debe sufrir el grano de trigo antes de convertirse en pan. Al pie del monumento estd escrito y se supone que como dedicatoria
a Marcos Virgilio Eurysaces, que era panadero y proveedor oficial de pan. Hasta tal punto crecié el prestigio de los panaderos
que el dicho “hacer buen pan” significaba ser una buena persona y apta para representar al pueblo romano en el Senado o en
cualquier institucién oficial. Panadero fue un importante y alabado alcalde de Pompeya, llamado Paquius Proculos.

El circo y el pan, “panem et circenses” en versién original, ya fue comentado en el siglo I por Juvenal que, en su Sdtira X,
describe las costumbres de los emperadores romanos, y en concreto de Julio César, de regalar al pueblo entradas y ofrecer
panes a la llegada al coliseum para distraer al pueblo de los asuntos politicos. Hasta 200.000 panes diarios reparti6 el empe-
rador y la costumbre, salvo periodos excepcionales, continué hasta el punto que tres siglos més tarde se calcula que Aureliano
llegd a repartir a 300.000 personas dos panes gratuitos al dia. El incremento de la cifra se debié a que para entonces el circo
se habfa dulcificado y ante la menor fiereza perdié importancia.

El auge del prestigio del pan fue acompafiado de una mayor demanda, que crecié muy deprisa y, como la produccién in-
terna era limitada, fue preciso recurrir a importaciones de trigo del norte de Africa y de Hispania, sobre todo de la Bética,
aprovechando que ya se habian creado lineas comerciales para el envio de aceite.

El pan gratuito, que se hacfa con una harina tosca, se denominaba far y tenia la consideracién de panis secundarius, pero
al refinamiento por un molido ms fino del grano se unieron los avances tecnoldgicos y ademds programas de mejora de la
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calidad, y con el far mis fino, que se llamé farina, se hizo el panis candidus, que era mucho mejor, pero como las malas inten-
ciones han existido siempre fue necesario aplicar un programa de seguridad y salud alimentaria, para lo que se crearon los
edilus curulus, una especie de inspectores que vigilaban la calidad y el peso y, ya de paso, controlaban que se hubiesen pagado
los impuestos por los panaderos.

Aulo Cornelio Celso, un romano que vivié a principios de nuestra era, en tiempos de Augusto, fue un enciclopedista
que escribi6 de casi todo el saber de su tiempo, como retérica, arte militar, agricultura, derecho y algunas cosas mis, pero de
su obra, que es citada por muchos autores, solo se conservan ocho tomos, que estin dedicados a la medicina y divididos de
acuerdo con la organizacién hipocratica en farmacologfa, cirugfa y dieta, y en esta tltima parte hace referencia a las diferentes
clases de pan, que se habia convertido en un elemento diferenciador de la estratificada sociedad romana.

El pan mas valorado era el siliginis, el de segunda calidad era el siligio y el de las clases mas humildes el similago. En el
siglo I después de Cristo, Plinio el Viejo cuenta que los panes de cereales se habian extendido por todo el Imperio y que los
galos e ibéricos incorporaban espuma de cerveza (es decir, la levadura que ha subido a la superficie del liquido durante la fer-
mentacién de la cerveza). Afirma ademds que los de la Galia son famosos por su ligereza. Esto demuestra que hubo, durante
muchos afios, un vinculo entre la produccién de pan y la de cerveza, porque en definitiva en ambos casos los ingredientes
fundamentales son harina de cereal, agua y levadura.

La forma de los panes que se han encontrado en Pompeya y en otras excavaciones se parecia, en peso y tamafo, a las ac-
tuales hogazas castellanas. Se hacfan mediante cuatro cortes diametrales formando ocho canteros que se unfan en el centro,
lo que facilitaba el reparto y, segtin los mds poéticos, imitaban los ocho pétalos de las flores. Enseguida, debido a la creatividad
de los panaderos, aparecieron en el mercado los soligineus, que se hacian con harina muy fina, y el picenum, en el que se
inclufan frutas y se amasaba con una mezcla de leche y miel para formar una especie de galletas, que tenfan queso y las lla-
maban placenta, de las que seguramente derivan las almojébanas, primero castellanas y hoy hispanoamericanas, que tomaron
su nombre del placer que pretendian proporcionar al comensal.

Después se dio nombre a las piezas por su forma, por el establecimiento de venta o por el destino festivo o ritual para
el que se horneaban. Un antecedente de los chuscos espafioles, que adquirieron importancia mdxima en Espafia a mediados
del siglo pasado, fueron los panis militaris, que se hacfan de tal forma que durasen mucho tiempo comestibles y no se endu-
reciesen demasiado, lo que facilitaba el abastecimiento de las tropas. El pan ya se habia convertido en el alimento més em-
blemitico de todos. Por eso era obligacién de las autoridades el abastecimiento al pueblo y por ello la construccién de hornos
se hizo obligada en cualquier sitio en el que existiese un nicleo de poblacién. De hecho, esta costumbre se impuso a veces
apoyada por pragmdticas u otro tipo de leyes y ha continuado hasta hace relativamente poco tiempo en Espana.

La llegada de los cristianos a Roma supuso un nuevo acontecimiento en la historia del pan. Los primeros cristianos
fueron esclavos, y ademds perseguidos, por lo que su alimentacién era la que correspondia a las clases ms bajas. El pan que
consumieron era de cebada y hay claras referencias a que fue el utilizado en las celebraciones eucaristicas, que siempre reme-
moraron la Ultima Cena, en la que Jesucristo segtin una antigua costumbre judia repartié el pan entre sus apéstoles. Cuenta
la historia que san Patroclo sobrevivié al martirio gracias a un pan de cebada, al que acompané con una salmuera.

Para los cristianos, que cada dfa eran mas y llegaron a ser dominantes en el Imperio, el pan se instituyé como simbolo
de vida y se convirti6 en alimento del cuerpo, simbolo de fraternidad y ademas alimento del alma. Segtin avanzaba la nueva
religién se iba imponiendo el trigo como cereal exclusivo para la elaboracién de las hostias y preferente para la alimentacién
de los cristianos. En la religién politefsta romana hostia significaba“ser que se sacrifica en honor de los dioses’, y a este simbolo
recurri6 el cristianismo para ofrecer el sacrificio incruento. La hostia de los catélicos es de trigo 4cimo, los ortodoxos utilizan
pan con levadura y los protestantes utilizan pan sin leudar, pero en todos los casos el pan tiene un significado especial, porque
Cristo es el pan de la vida y su significado es basico en todas las religiones que tuvieron su origen en el cristianismo.

Pronto se observ el paralelismo existente entre el ciclo del trigo y el de la vida humana y el pan adquirié cardcter sagrado,
al considerar al grano una metéfora del ser humano, que nace, muere y resucita al afio siguiente. Mds tarde se considerd a la
fermentacién, a la levadura, como un reflejo de la fertilidad, porque hacia posible que con un poco de masa madre se pudiese
conseguir repetibles masas panarias. Compartir el pan se convirti6 en un signo de civilizacién y sobre todo de paz. De com-
partir el pan procede la palabra compafiero y en todas las civilizaciones, todas las celebraciones importantes se sustancian en
un banquete, en el que el pan estd necesariamente presente.

El pan en la Iberia romana

Aunque en la peninsula ibérica, iberos y celtas ya conocian perfectamente el pan y hay constancia de que lo elaboraban con
diferentes semillas de cereales y con algunos frutos como las bellotas, los fenicios primero y los cartagineses después también
aportaron nuevos avances en la produccién con conocimientos procedentes de los vecinos de sus tierras de origen, los egipcios,
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que fueron auténticos precursores en la elaboracién de tan estimado alimento, pero como la guerra y el mercado eran més
importantes para ellos que el asentamiento y la colonizacién, no se fijaron demasiado las producciones agrarias. Fue la ne-
cesidad de los romanos por abastecer a sus tropas, difundidas por la mayor parte del mundo entonces conocido, lo que hizo
que se fomentase la produccidn de cereales, sobre todo de trigo, hasta el punto de que algunos escritores llamaron a la pe-
ninsula, que por entonces estaba poco poblada, el granero de Roma.

Los romanos encontraron una importante fuente de riqueza que Plinio el Viejo elogié en las Laudes Hispaniae y que
textualmente traducido dice asi: “Exceptuando las fabulosas regiones de la India, debo colocar a Hispania o al menos todo
su borde costero en lugar privilegiado. Es verdad que en parte es pobre, pero alld donde es fértil produce en abundancia ce-
reales, aceite, vino, caballos y metales de todo género, en lo cual la Galia va a la par, pero Hispania la vence por el esparto de
sus desiertos, por la lapis specularis (piedra especular con la que se fabricaron los primeros espejos), por la belleza de sus co-
lorantes, por su 4nimo para el trabajo, por sus fuertes esclavos, por la resistencia de sus hombres y por su vehemente corazén”.
Hace un especial elogio de la Bética, sobre todo del territorio comprendido entre los rios Anas (Guadiana) y Betis (Guadal-
quivir), del que ademds valora la posibilidad de ser navegado hasta “ochocientos estadios tierra adentro’, lo que equivale a
mas de cien kilémetros.

Los ntcleos productivos se fueron convirtiendo en ciudades y en ellas se desarrollé una importante actividad econémica
y cientifica, como se recoge en el epigrama de Marcial que poéticamente alude a“los dos Sénecas y al incomparable Lucano,
de los que habla la elocuente Corduba, se regocija de su Canio la alegre Gades y Emérita de su querido Daciano...”. Todo
ello supone ademds que en estas localidades (Cérdoba, Cadiz, Mérida) la alimentacién se habia mejorado y al pan tenfan ac-
ceso todos los habitantes. Se desarrolla una forma de vida que imita a la de la ciudad de Roma, con sus costumbres, alimen-
tacién y otras particularidades, entre las que no era la menos importante la extensién de la ciudadanfa romana a todas las
personas libres del Imperio romano, aunque finalmente Caracalla aboli6 este privilegio.

Decadencia del Imperio romano e invasioén de los barbaros del norte

La degradacién de las costumbres fue intensa, decayeron las ciudades y a partir de la crisis del siglo III se produjo una vuelta
a la ruralidad, lo que los patricios romanos aprovecharon para relajar la disciplina, desoir las 6rdenes de la metrépoli y crear
villas romanas, dispersas por el territorio colonizado, de las que se han encontrado importantes restos arqueoldgicos que
demuestran que cada personaje importante habia hecho de su propiedad un cortijo, que tendia a autoabastecerse. La pro-
duccidn agraria, y sobre todo la de cereal, dejé de tener el control de Roma, lo que supuso una comercializacién de los ali-
mentos, sobre todo del pan, en la que los intereses econdmicos eran mas importantes que los del Imperio y del abastecimiento
de las poblaciones, lo que mds tarde cristalizé en la transicién del esclavismo al feudalismo.

Tras la cafda del Imperio romano aparecen progresivamente en la peninsula los visigodos, que imponen, o lo intentan,
sus costumbres. Son pueblos heterogéneos de procedencias diversas, porque mientras los suevos y los vindalos eran germanos
que procedian del norte de Europa, los alanos venfan de 4reas caucdsicas, pero en general todos eran cazadores y fundamen-
talmente ganaderos, pero como no obtenian suficientes beneficios estuvieron obligados a hacerse también, pero con menos
aficién, agricultores. Pocas veces se establecian en algtin sitio, porque abandonaban con facilidad los cultivos buscando pastos
a la menor oportunidad.

En lo que se refiere al pan promulgan una legislacién diferenciando el cibarius, que son piezas elaboradas toscamente
destinadas a siervos y esclavos; el fermentacius, hecho con levadura; el acrozymus, sin levadura; el siligeneus, muy parecido al
actual pan candeal; el ribidus, que es una especie de pan conservable, una especie de galleta que se cocfa dos veces; el subcinereus,
cocido en el rescoldo, bajo cenizas; el clibanius, conformado en moldes de cerdmica, y el spongis, de larga fermentacién, con
muchos ojos y bastante agua en su composicién, que era un pan de consumo diario y casi inmediato.

Con el tiempo terminaron por romanizarse y adaptarse a la cultura del Imperio, que aunque decadente habia dejado
patentes sus avances, lo que significé un refinamiento de costumbres y unas mejoras productivas, que les condujeron a au-
mentar la calidad de su alimentacién. Su influencia fue grande entre el siglo V' y principios del VIII, momento en el que al-
gunas poblaciones africanas, que venfan estudiando la conquista de la peninsula ibérica, decidieron cruzar el estrecho y la
consecuencia de la unién de Tarik y Muza y de la desunién de Don Rodrigo y Agila IT fue la invasién de la peninsula.

Dominacién drabe

Cuando llegaron los 4rabes se encontraron una poblacién con unas ideas alimentarias poco evolucionadas. El pan abierto
servia de plato en el que se depositaba la comida, que generalmente procedia de una olla familiar monétona, aunque en oca-
siones y en el caso de las familias poderosas habia ciertos refinamientos. Los asados, siempre acompafiados por pan, tenfan
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significado festivo. Los gastrénomos de entonces, que pre- ; iy
sumian de eruditos, buscaban sabores, olores, colores y ; : 3 2

combinacién de ingredientes, con especial participacién de
las especias y el azticar como sustitutivo de la miel para la
elaboracién de distinta bolleria, casi siempre frita, a la que
se dio en llamar “fruta de sartén”.

Los 4rabes, que conocian variadas clases de pan que
habian empleado en la alimentacién en las tierras de ori-
gen, al llegar a la peninsula se encontraron con abundante
trigo, con el que elaboraron nuevos tipos de pan, a los que
cuando reunian la calidad apropiada consideraban como

“alimento préximo al punto de equilibrio, con tendencia al
calor y el mis apropiado para el cuerpo humano, produ-
ciendo una sangre equilibrada y excelente, superior a la que
podian producir muchos otros alimentos”.

También se hacian panes de cebada que tenfan sus
partidarios, porque para entonces ya habia dietistas con-
vencidos, y entre ellos Ibn Masawayh decia que "no existe
ningin pan mds limpio, ni mas ripido de bajar del estd-

mago que el de cebada, ni que produzca menos hinchazén

y borborigmos que él". El pan mds apreciado era claramente : C As A B-LANCO

el de trigo, porque la fermentacidn era una propiedad muy

apreciada y mucho menos intensa o nula en las harinas Panaderia - Ultramarinos - Piensos
procedentes de otros granos como el sorgo, el centeno, la : Oficinas: Teléfono 214 :
avena o la veza que eran marginales. Con ellas se hacfan .. Central: Real, 4 PUERTOLLANO (C. lhu_lF

panes dcimos destinados a las clases inferiores y a trabaja-
dores sometidos a esfuerzos fisicos notables, que eran los
q

tnicos que podian digeritlos bien, por lo que eran desa- Ultramarinos CASA BLANCO
consejables en las personas que hacian una vida relajada, Puertollano. CIUDAD REAL. [1940]. Papel offset sobre cartulina.
que si se arriesgaban a comerlos debian hacetlo con mos- 33,5 x 23,8 cm.

taza, una salsa hecha con dos partes de miel y una de vi-
nagres y semillas que facilitasen la digestién.

También se hacfa un pan con aceite, que generalmente se empleaba para hacer una especie de sopas, que “servian para
retener el vientre’, pero si se comfan secas producian “sustancias humosas en los estémagos, obstrucciones en las visceras y
cdlculos en los rifiones”. La harina preferida no era demasiado fina, era un poco mis refinada que la integral, pero se apreciaba
que tuviese un cierto nivel de salvado. También existia la flor de harina, convenientemente cribada para eliminar cualquier
impureza, con la que se elaboraban variadas especialidades reposteras con grandes cantidades de miel o aztcar a las que los
drabes siempre han sido muy aficionados.

Aunque nunca llegaron a saber los secretos de la fermentacién del pan si escribieron mucho al respecto, unas veces apro-
ximandose, como cuando describieron lo importante que era amasar con agua fria en verano y con agua caliente en invierno,
lo que tenia por finalidad proporcionar una temperatura ideal para el desarrollo de las levaduras, y en cambio otras refiriéndose
alainfluencia infundada de introducir un clavo en la masa para regular la fermentacién o la importancia de amasar con agua
que anteriormente hubiese tenido garbanzos en remojo.

También aportaron tecnologfa panadera, especialmente en el proceso de coccién, que podia realizarse en tres tipos de
hornos diferentes, uno era circular y discontinuo, otro excavado en el suelo y el que en su momento fue el mis moderno, que
ha continuado, con algunas variaciones, hasta nuestros dfas.

Durante la Edad Media se alternaron periodos de abundancia con algunos de escasez, pero sobre todo fue bastante
constante el desigual reparto de los alimentos, por lo que las situaciones de hambre fueron muy frecuentes, lo que ademds
se agravaba en los momentos bélicos o en los que las epidemias se instalaban en determinadas regiones. En esas épocas el
pan era el alimento mds apreciado y el de trigo tan valorado que se llegaba a convertir en el anhelo principal de una gran
parte de la poblacién, lo que queda reflejado en la pintura y sobre todo en la literatura, de la que, en concreto en Espafa, hay
una importante contribucién de diversos autores a la novela picaresca, que sobrepasa los limites histéricos de una época para
ser incluso su escenario en la llamada Edad de Oro.
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La insuficiencia de trigo hizo que la utilizacién de otros cereales, aun cuando no estuviesen en perfectas condiciones de
sanidad, diese lugar a intoxicaciones importantes. En ocasiones eran casi endémicas de determinadas regiones, como el ergo-
tismo o “fuego de san Antonio” en amplias comarcas centroeuropeas, causado por un hongo parisito de diferentes plantas,
pero sobre todo del centeno. También en Espafia y sobre todo en Galicia, en donde el centeno fue el cereal mis cultivado y
empleado en la elaboracién de pan, esta enfermedad tuvo importantes consecuencias, como lo demuestra el hecho de que se
llegé a considerar enfermedad mds lesiva que la propia lepra, porque en los casos extremos, ademas de provocar alucinaciones
y desvarios, “las extremidades van desprendiéndose, lisiando y matando a los enfermos, que solo pueden rezar y llevar amuletos’,
lo que hizo que en 1214 se fundase en Castrojeriz el convento de san Antdn, para dar amparo a los enfermos de este mal.

A mediados y finales de la Edad Media empiezan a formarse importantes ciudades, en las que ya no solo viven agricul-
tores, porque los artesanos de todos los gremios y otros profesionales que no tienen acceso directo a la tierra necesitan abas-
tecerse de alimentos, especialmente de pan, por lo que exigen que se protejan sus derechos en cuanto se refiere a cantidad,
calidad y precio. La profesién de panadero se hace importante, porque aunque al principio nace, en muchos casos, con el fin
de ser meros distribuidores de los hornos de coccién, propiedad de sefiores feudales o de conventos y abadias religiosas, poco
a poco fueron haciéndose propietarios y fijando la ubicacién en las zonas pobladas para facilitar el abastecimiento. Con
objeto de hacer ms atractiva la profesion tenfan ciertos privilegios, como exenciones fiscales, abastecimiento subvencionado
de combustible y la posibilidad de trabajar por la noche, lo que estaba prohibido para los demds. A cambio debfan cumplir
unos requisitos en cuanto a tamano y peso de cada pieza, por lo que se han encontrado algunas marcas en las paredes de las
iglesias en las que se fijaban las dimensiones, para que el publico pudiese comprobar que la mercancia adquirida estaba en
regla.

Era prictica comtn que cada familia amasase sus panes y que diferencidndolos con un sello los llevasen a un horno
comun, en el que cocfan todos juntos, pero a partir del siglo XII se instalan las primeras tahonas con caricter profesional y
se crean los primeros gremios de panaderos de los que hay constancia, que en general defendian sus intereses frente a los de
los molineros. También se promulgan leyes, muchas veces con caracter local, que regulan la molturacién del grano, produccién
y venta de pan con diferencias geogréficas notables, porque aunque predominaba la produccién rural en toda Espafia la com-
posicién de la sociedad no era homogénea, ya que mientras en el interior de la peninsula abundaban los agricultores, que
producian trigo para elaborar su propio pan, cada vez eran mis los que en los grandes niicleos de poblacién tenfan que ad-
quirirlo.

La poblacién del norte de Europa iba creciendo y como su disponibilidad de cereales era escasa fue necesario establecer
unas corrientes comerciales desde los puertos mediterrdneos a los paises del Baltico, y curiosamente Amsterdam se convirtié
en punto basico del comercio, hasta el punto de que se le llamé el granero de Europa, aunque la procedencia del cereal co-
mercializado estuviese mucho mds al sur. En ciertos paises, como Inglaterra, se crearon ligas comerciales por separado para
centeno y trigo, pero en general el comercio de cereales se establecié para toda clase de granos.

El pan en América

Cuando los primeros espafioles llegaron a América solo disponfan de un poco de galleta de pan, durisima y segtin parece
agusanada. El pan, que en sus tierras de origen habfa sido siempre su alimento principal, no existia en la forma en que ellos
lo concebian, pero la necesidad de comer todos los dias les hizo buscar alimentos sustituyentes. Uno importante fueron unas
piezas 4cimas, hechas con un cereal desconocido hasta entonces al que los aborigenes denominaban maiz. Pronto se dieron
cuenta que habrfan de adaptarse a este nuevo alimento, como lo demuestra el hecho de que Cristébal Colén nombra al maiz
en su diario de navegacién cuando todavia no ha pasado un mes desde el descubrimiento de las nuevas tierras, concretamente
el 5 de noviembre de 1492.

Cuenta una leyenda que en el fondo de un saco que habfa contenido arroz y del que solo quedaban unos granos encon-
traron una semilla de trigo, que se sembrd y que de esa unidad se obtuvo una espiga que fue el origen de una importante
produccién en México. En los siguientes viajes hay certeza documental de que lleg trigo y centeno, que se destinaron a una
produccién que fue muy generosa, por lo que enseguida se empezd a consumir el alimento con el que los colonizadores es-
taban familiarizados. Seguidamente se hicieron los primeros molinos y los primeros panes americanos llegaron a los indigenas,
que lo apreciaron mucho y lo incluyeron habitualmente en su alimentacién.

Tampoco tardé mucho en llegar el maiz al continente europeo y, aunque en principio fue rechazado, por considerarlo
un alimento para el ganado, pronto hubo que recurrir a él. Parece ser que las primeras utilizaciones fueron mezclando su
harina con la de trigo, cuando esta escaseaba, y poco a poco fue haciéndose habitual la mistura gallega, la polenta italiana, el
porridge inglés y otros panes que, a pesar de que nunca fueron tan apreciados como los hechos con harina de trigo, servian
para paliar efectos de hambres relativamente extendidas y a veces con intensidad.
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Los viajes maritimos se fueron prolongando,
por lo que para el abastecimiento del personal em-
barcado el pan era esencial, porque aunque todos
los viveres estaban bajo amenaza y habia que racio-
natlos muy bien, incluida el agua, en el caso de los
bizcochos eran particularmente fragiles y si no es-
taban muy bien cocidos se estropeaban, se enmo-
hecfan y se hacfan anicos, que aunque se usaban
para alimentar a las aves de corral, que eran impor-
tante parte de la dotacién de los barcos, no podian
ser usados para la alimentacién humana. El pan se
convirti6 en un problema para la navegacién, que
en parte se solucioné mediante la creacidn del gre-
mio de bizcocheros de Sevilla, lugar de origen de
muchos de los viajes al nuevo mundo.

El trigo empleado era de buena calidad, pero
tenfa bastante salvado, lo que mds tarde se com-
probd que era una ventaja para la conservacidn,
para evitar carencias vitaminicas y sobre todo el be-

riberi. La disponibilidad de trigo a ambos lados del

S BT i océano Atldntico evité que la marinerfa espafiola
{fﬂfﬁﬁ‘fffﬁ \ . sufriese con tanto rigor las consecuencias de la falta
grissin a de alimentos. Es conocido el caso del motin de la
ffﬂf/ﬂﬂg “Bounty”, barco de la Royal Navy que tenfa como

misién buscar ‘el drbol del pan” en los mares del
Sur para facilitar el abastecimiento de los marine-
ros.

La importancia de los panaderos era conside-
rable en todo el mundo, pero una circunstancia
Panecillos FRIDOX hizo que se les considerase héroes. Fue cuando en
MADRID. E Capdevila. [1950]. Cartén oleografiado. 35,5 x 26,8 cm. 1683 las tropas otomanas, b:go el mando del paché

Kara Mustafi, se lanzaron a la conquista de Eu-
ropa con el fin de islamizarla. Ya habian tomado Budapest y una gran parte de las poblaciones situadas en la ribera del Da-
nubio, cuando decidieron dar el golpe final conquistando Viena, que entonces era la capital del Sacro Imperio Romano
Germdnico. Acamparon en todo el perimetro y aparentemente no mostraban signos de agresividad, pero los muy astutos
habian decidido socavar el terreno por debajo de la muralla, presentdndose en el centro de la ciudad y sorprendiendo a sus
habitantes. Hacfan la labor en la oscuridad, pero los panaderos que tenian que trabajar por la noche, para abastecer de pan
a la poblacién, notaron el ruido de los picos y las palas y alertaron a las autoridades. Mientras los turcos dormifan de dia
fueron atacados, sin esperarlo, por las tropas austriacas, que rompieron el cerco y les obligaron a retirarse.

El hecho se produjo el 12 de noviembre y, en la fiesta de celebracién, los panaderos fueron aclamados como héroes. Re-
cibieron el agradecimiento de la ciudad salvada y algunos privilegios otorgados por el emperador Leopoldo I, entre ellos
poder llevar espada al cinto, lo que era un gran honor. En compensacién los panaderos hicieron dos piezas conmemorativas.
A una la llamaron “Emperador” y a la otra“Halbmond”, que significa “media luna’, como mofa al emblema de los turcos. A
esta tltima elaboracién se le anadié mantequilla y aztcar y terminé siendo el croissant, que la emperatriz Marfa Antonieta,
austriaca de nacimiento y emperatriz de Francia, exigia en el desayuno que diariamente le ofrecfa un curioso personaje, co-
nocido como Baron Zang, que puso una pasteleria especializada en el producto que se ha convertido en simbolo de la bollerfa
francesa.

Diderot dedica un capitulo de L“Encyclopedie a la panaderia en el que aparecen métodos refinados de horneado, ante-
cesores préximos de los hojaldres; en Népoles se empezd a elaborar un pan plano, llamado focaccia, antecesor de la pizza; un
poco después en Inglaterra, el conde de Sandwich inventa una especie de bocadillo para poder seguir jugando a las cartas
mientras cenaba, y en Massachusetts se hace un pan plano conocido como cracker que imita a las antiguas galletas marinas,
que tiene un gran éxito, y con esta y otras muchas ms elaboraciones variadas, el consumo del pan se generalizé en casi todo
el mundo.
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Europa segufa teniendo déficit, porque aunque el oficio de panadero ya estaba consolidado era frecuente la falta de
cereales panificables. Sirva como ejemplo que cuando Parmentier empez6 a difundir la patata se pensé en ella para elaborar
harina panificable, por lo que participé en la creacién de una Escuela de Panaderia, a cuya inauguracidn asistié Benjamin
Franklin, que en aquel momento era embajador de Estados Unidos en Francia, porque el valor estratégico del pan, y por
ende de los molinos, era tal que el mismo Parmentier sugirié que debian ser considerados como un“instrumento de guerra’,
por lo que no podian ser propiedad particular y debian estar en posesién de los dirigentes de la nacién.

Napoleén dedicé especial interés al abastecimiento de las tropas y de la poblacién en general, especialmente en lo que se
refiere al aztcar, a la mantequilla, por lo que indujo a la creacién de la margarina como sustitutivo, y al pan, por lo que creé un
cuerpo de panaderos militares que tenfa encomendada la misién de que no faltase nunca el pan ala tropa y que ademds se co-
ciese dos veces al dia, para que estuviera siempre en perfectas condiciones. A pesar de los esfuerzos del emperador, la invasién
de Rusia fue un fracaso por las heladas y por la dificultad de hacer llegar los alimentos, y sobre todo pan, a las tropas.

Avances cientificos y desarrollo industrial

Poco después, Anton van Leeuwenhoek descubre en el microscopio, recién inventado, que las levaduras del pan y de la
cerveza son organismos vivos, y Louis Pasteur explica por primera vez los fendmenos de la fermentacién, finalizando la dis-
cusién entre los que mantenfan que era un proceso vital y los que crefan que era un proceso quimico inorgdnico. Enseguida
se consiguié dominar a las levaduras y emplearlas adecuadamente para mejorar la produccién de pan. Pero al mismo tiempo
se produjeron muchos mds cambios, porque se empezaron a emplear fertilizantes que permitieron aumentar notablemente
las producciones de cereales, se fijan nuevas variedades de trigo, mas productivas y de ciclo de produccién més corto, se me-
caniza la recoleccidn, se incorporan las miquinas de vapor en los procesos de panificacién, se produce una cierta industria-
lizacidén de la panaderia y se mejora el transporte y, por lo tanto, la distribucién.

Pan de Viena SOL
[1900]. Cristal biselado con pan de oro. 34 x 53,5 cm.

Pero también, como casi siempre sucede, hubo resistencia a los avances, porque siempre ha habido gente para todo.
Como muestra, un politico de la época afirmé que era una vergiienza que la mujer de un trabajador tuviera que ir a la pana-
derfa, porque “no habfa escena mis hermosa que una mujer pulcra y 4gil atizando el fuego y horneando su propio pan”. Ade-
mds, en su opinidn, se iba a perder una visién tan hermosa para el marido como la imagen de la esposa con la frente perlada
de sudor. Se salvd porque en aquella época las asociaciones feministas eran escasas y poco combativas.
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Pero la falta de pan, o simplemente el miedo a no tenerlo, es un problema que sigue sobrevolando la historia de la hu-
manidad. Manzoni en I promessi sposi cuenta el asalto a un horno de Mildn durante una época de carestia del pan; a finales
del siglo XVIII se produce la Revolucién francesa por la falta de pan; en Pert hubo una huelga de panaderos en la que se
quejaban por la falta de trigo y terminé reivindicando mejoras sociales, que fueron la base aducida con frecuencia de los mo-
vimientos revolucionarios de América Latina, y durante la Guerra de Secesién, Abraham Lincoln vaticiné el triunfo de los
ejércitos del norte mediante la frase “bread spells victory” (pan significa victoria) porque disponian de trigo, mientras que en
el sur el cultivo predominante era el algodén.

En Europa se fue imponiendo el cultivo de trigo sobre otros cereales, que se habfan preferido por sus mejores rendi-
mientos o por la mejor adaptacidn a suelos pobres, pero los avances tecnoldgicos hicieron que mejorasen los resultados y
Rusia se convirti6 en la segunda mitad del siglo XIX en el principal abastecedor de trigo, procedente de sus entonces regiones
Ucrania y Crimea, y en toda Europa se fue imponiendo el pan de trigo en detrimento de los de otros cereales, como centeno,
avena o cebada. A finales de este siglo se presentd, en la Exposicién Universal de Filadelfia, una levadura que se conservaba
sin necesidad de tenerla refrigerada, que se activaba por el contacto con el agua. Se habfa patentado bajo el nombre de Active
Dry Yeast y tanto en América como en Europa impulsé la panaderfa industrial, que hasta entonces habia dependido total-
mente de la llamada “masa madre”.

La revolucién industrial mejord las condiciones de produccién e hizo que el alimento basico fuese mds asequible. Se des-
cubri6 que saturando el horno de humedad, mediante vapor, en las primeras fases de la coccién se obtenia una pieza de corteza
crujiente y otros muchos tipos mds, que después se han internacionalizado como el pan de Viena, la baguette y la posibilidad de,
mediante un dispositivo inventado en Estados Unidos, poder cortar el pan en rebanadas y de envasarlo al mismo tiempo, para
que no se endurezca. En un congreso celebrado en Praga en 1927 por la Asociacién Internacional de Panaderfa, se llega a la
conclusién de que el pan puede ser un excelente medio de administracién de las vitaminas, que se acababan de descubrir. Y pa-
ralelamente a la diversificacién se produjeron cambios en los hornos que, aunque siguieron calentindose directamente con lena,
fueron incorporando otros combustibles. En Alemania, a mediados del siglo XIX, se empez6 a calentar con vapor, lo que
permiti acortar el tiempo y obtener mayores rendimientos. Se inventd el horno de soleria mévil, que es simplemente una chapa
en la que se colocan todos los panes, que permite que se cuezan al mismo tiempo y que el manejo sea mucho mds sencillo.

En la URSS primero y después en otros paises se aplicé un método que permitia, simplemente insuflando aire, que el
pan tuviese mds volumen. En Espafa, posiblemente porque inyectar aire era mas complicado, se permitié que las barras de
pan de un kilo pudiesen pesar ochocientos gramos. Se acelerd el proceso de fermentacién aumentando la temperatura y uti-
lizando lo que se dio en llamar levaduras quimicas, se inventd el pan de molde y en Alemania idearon un pan, en forma de
flauta, que permitia introducir en su interior una salchicha embadurnada con salsa de mostaza. En Estados Unidos se di-
fundié el consumo de hamburguesas, con mostaza, salsa de tomate y otras pomadas a las que se les anadfan rodajas de pickles,
que son pepinillos en vinagre con un toque dulce, para lo que fue necesario idear un pan casi esférico y de tamafio adecuado,
al que por encima se le ponfan granos de lo que nosotros llamabamos ajonjoli y que desde entonces se llamé sésamo. Estos
nuevos tipos supusieron la sustitucién de algunas elaboraciones tradicionales y la casi desaparicién de la hogaza, que habfa
sido el tipo de pan mds frecuente de los elaborados en Espana.

El pan en Espafa

Presenta infinidad de formas, porque la diversidad del tratamiento de precoccidn, y la misma coccidn, hace que el resultado
final sea muy variable. En la actualidad en Espafia se acercan a los trescientos, que pueden ser mis si les afnadimos todos los
panes, festivos y rituales, que se elaboran en determinadas fiestas u ocasiones. Esta caracteristica no es exclusiva de los panes
espafioles, porque el hecho se repite en todo el mundo. Durante muchos afios en el hall de la FAO, en Roma, existié un
Museo del Pan, en el que se exponfan ejemplares procedentes de todos los paises. Estaban protegidos por un barniz y acom-
panados por una ficha descriptiva, en la que se hacfan constar todas las cualidades interesantes. Los habfa de todos los
cereales, formas y diferentes procesos de elaboracién.

Los “sellos’, que identificaban las labores de cada panadero, recibian nombres diferentes en las distintas regiones (“sen-
yaladors” en Caralufia, ‘cocedores” en Castilla, “pintas” en Andalucia y “marcadores” en muchos sitios). Eran un método his-
térico de declarar la autoria de cada pieza, pero no solo servian para reconocerlas, sino que también eran adornos que
representaban flores, figuras de animales o geométricas, temas religiosos, iniciales o diferentes leyendas. En algunas ocasiones
se usaban agujas, colocadas de tal forma que al pinchar la masa dejaban una impronta en forma de dibujo, al mismo tiempo
que evitaban que subiese demasiado la miga durante la coccién.

Otro instrumento curioso, que se usé en Castilla hasta mediados del siglo XX, fue la “tarja’, palabra de la que procede
“tarjeta”. La tarja del pan era un simple prisma de madera, de seccién cuadrangular, una especie de listén de una longitud de-
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finida (generalmente de medio metro), con cuatro esquinas. En principio servia para anotar, con una muesca, cada hogaza
de pan que se retiraba de la panaderfa. Cuando se completaba una arista se continuaba con la siguiente, hasta terminar las
cuatro. Entonces el panadero contaba las muescas y lo descontaba de los kilogramos de trigo que le habia entregado el agri-
cultor. Cada hogaza de un kilo equivalia a un kilo de trigo, porque el beneficio del panadero era la propiedad del salvado y
el rendimiento superior a una unidad de peso de la harina sobre el pan. M4s adelante, debido a la existencia de familias que
no eran agricultores, se sustituy6 el intercambio de trigo por pan y se contabilizé en dinero, que generalmente se pagaba al
finalizar el mes, cuando se percibia el salario.

La propiedad de ser ficilmente moldeable para datle a la masa la forma buscada hace que el pan pueda ser objeto deco-
rativo. Animales de todas clases, plantas, evocacién de la fertilidad, etc. La prictica es antigua, tanto que ya el poeta Marcial,
en sus Epigramas, narraba el caso de un patricio que mandaba hacer panes con formas procaces, generalmente érganos ge-
nitales masculinos y femeninos, que su amante se deleitaba ingiriéndolos.

La representacion de estos 6rganos es tan antigua que
se cree que muchas (que atin contintian haciéndose) datan

de la época precristiana y tenfan como objeto exaltar la fer- E N EH E 5 |]

tilidad. En Laguardia (Alava) se siguen elaborando, el dia INT EHN A E I UN AL
de San Blas, el “cachete” y la “rosca’, que simulan a los ge- |

nitales masculino y femenino. La celebracién consiste en _ PA"ADE RI A
dar a los nifios unos panes de forma filica, con los que ;
deben romper las roscas que llevan las nifias. El “sefiorito’,
tipico de Cantabria, y la“paloma’; de La Rioja, tienen tam-
bién forma falica y en Navarra, la “taja” aparenta el 6rgano
genital femenino. Similar origen y simbolismo tienen el
“bollo” y la“bolla’, que se preparan en algunas localidades
asturianas con motivo del dia de San Marcos.

Las figuras de animales son muy habituales y algunos
de los panes se siguen utilizando en determinadas fechas,
como sucede con el “pan lagarto’, que se hace anualmente
para conmemorar la hazafia que lleva a cabo un héroe
(pastor, guerrero, santo, etc., segtin su lugar de origen, por-
que es costumbre en diversos pueblos de Espafia y tam-
bién en algunos paises sudamericanos) que destruye a un
dragdn cuya figura reproduce el pan. En algunas ocasiones
el animal exterminado es una serpiente y, posiblemente
por las connotaciones que puede tener el recuerdo, se de- MAUH"]
nomina “anguila’ “congrio” o congria” al pan elaborado con SEVILLA
esta forma. El gallo, la paloma, el pez o el conejo son fre-
cuentemente plasmados en pan, representando general-

mente signos cristianos. Espigas, flores (sobre todo rosas),
drboles, frutas y algunas hortalizas (principalmente alca-
chofas) son las imdgenes m4s reproducidas del reino ve- Congreso Internacional de Panaderia

getal y su finalidad es reivindicar la buena cosecha u MADRID-SEVILLA. T. Adan. [1951]. Papel litografiado. 70 x 50 cm.
ofrecer un tributo, en el caso de las flores, por los bienes

recibidos.

Las“monas de Pascua” hoy son casi siempre de chocolate, pero originariamente eran de pan, las “opillas” y “piperopillas”
vascas, los “karapaixos’, las“culecas” o los “hornazos” tienen al huevo como elemento fundamental. Eran regalos normalmente
ligados a la Pascua, aunque en ocasiones se hacfan también fuera de esas fechas para obsequiar los abuelos a los nietos o los
padrinos a los ahijados, incluyendo un huevo por cada afio que cumplia el destinatario. Hay también panes votivos, que pue-
den representar érganos u objetos muy concretos que se ofrecen a un santo o divinidad como consecuencia de alguna curacién
o de algin favor recibido. Segtin la tradicién, los “panecillos de san Antén” hacen que el que los guarde durante todo el afio
no tenga ningtin problema econdémico y los “de san Blas’, comidos en la fecha en la que se celebra la festividad, impiden que
se sufran enfermedades que afecten a la garganta. Hay panes de boda, que a veces se repartian entre los menesterosos de la
localidad, de bautizos y de entierro, que servian para obsequiar a los asistentes y, finalmente, el pan es el alimento en el que
Cristo se encarna, para ser comido por los feligreses en la mis importante de las celebraciones catdlicas.
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El pan en la edad espacial

El 4 de octubre de 1947, la Unidn Soviética lanza el primer satélite artificial, el Sputnik, y comenzd la carrera espacial entre
Rusia y Estados Unidos. En 1960 se realiza el primer viaje interespacial tripulado, el del Apolo, y en la dotacién alimentaria
se incluye pan en forma de rebanadas, envasadas en plastico y con atmdsfera inerte. Més tarde se prolongd la conservacién
mediante pasterizacién e irradiacién y con ligeras variaciones fue el mismo sistema que emplearon los rusos para alimentar
a los tripulantes de las aeronaves Soyuz.

Desde entonces se han producido importantes avances, sobre todo con la obtencién de nuevas variedades de cereales,
mds productivas, mds resistentes a las plagas, de ciclos mds cortos y adaptadas a terrenos mds diversos y, aunque todavia no
estdn autorizadas para el trigo, sf para el maiz con destino a alimentacién animal, no falta demasiado para que empiecen a
producirse trigos modificados genéticamente, que podrén, como ya sucede con el arroz dorado, ser muy ricos en determinadas
vitaminas que puedan corregir histdricas carencias nutricionales.

El consumo per cipita de pan tiende a descender. En primer lugar porque cada vez hay més alimentos y ademds porque
proporcionalmente el nimero de personas que tienen hambre y que solo disponen de los alimentos mas asequibles, y entre
ellos estd sin duda el pan, es cada vez mis pequefio. Ademds porque, aunque todavia hay una cantidad importante de personas
que consumen una cantidad de alimentos menor que la que necesitan, también es cierto que proporcionalmente la“sociedad
de la saciedad” es cada dia mds numerosa y en los individuos que la componen (o mejor la componemos) el consumo de hi-
dratos de carbono, y sobre todo de pan, es cada vez mds bajo. Curiosamente, y de forma paralela, aumenta el ntimero de per-
sonas con sobrepeso o con clara obesidad.

Se estima que el consumo de pan por persona descendié alrededor de un 70% entre finales del siglo XIX y finales del
siglo XX. Las dietas hipocaldricas casi siempre comienzan, y segtin los conocimientos cientificos equivocadamente, por res-
tringir el consumo de pan y ademds con frecuencia con pricticas errdneas de consumo. La celiaquia, que es una intolerancia
al gluten, cada vez afecta a mds personas o al menos se diagnostica a mis personas, que o dejan de comer pan o comen panes
especiales de cereales diferentes al trigo y al centeno, recurriendo a seudocereales como la quinoa, pero también hay muchas
personas que sin ser celiacas y con frecuencia por consejos equivocados reniegan del gluten.

A pesar del descenso comentado, la industria panadera en Espana es la segunda en importancia dentro del sector ali-
mentario. Ademds, cada vez el pan es mds variado y mejor, porque hemos valorado la importancia de la fibra, la diversidad
de panes y la importancia de las elaboraciones artesanas, lo que ha dado lugar a un incremento en las panaderias de calidad
y aun ligero repunte, que después de muchos afios se aprecié por primera vez en 2014, porque afortunadamente los buenos
gourmets valoran las comidas que estin acompafiadas por un buen pan.



Arroz

Arroz EL PAELLERO
Benettser. VALENCIA. [1950]. Cartulina offset. 45,3 x 32,5 cm.
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s incierto el origen del arroz, porque los historiadores le atribuyen cunas diferentes. Para unos fue la India en tanto

que otros sefialan a China. Formosa, Filipinas y Java también tienen sus partidarios. En todos los paises enumerados

siempre se centra la produccién en humedales, temporales o permanentes, pero siempre se asegura que las raices de
este cereal, en su versién salvaje, se desarrollan sumergidas en el agua. Analizadas las diferentes opiniones, y sin intencién de
juzgar las razones en las que se asientan las opiniones de los diferentes autores, las teorfas que mds se aproximan a fijar el
origen en los estuarios de los grandes rios asidticos estin mds justificadas, porque su ciclo biolégico se adapta muy bien a las
condiciones de temperatura y humedad que se dan en estas zonas.

Otra discusidn se centra en el punto en el que se cultivd por primera vez, pero esto es mds ficil de determinar porque
el hallazgo de semillas, y con la ayuda del carbono 14, determiné que el arroz existente en unos cuencos encontrados en la
provincia de Zhejiang data de 6.000 afios antes de Cristo, pero excavaciones posteriores elevan hasta los anos 7800 a 8200
la antigiiedad del conjunto de unos granos de arroz encontrados en la provincia de Hunan, en una vasija, lo que hace creer
que es arroz cultivado. Lo que supone que, aunque en distintas regiones, los arquedlogos han llegado a la conclusién, por lo
menos por ahora, de que el cultivo comienza en China y que desde alli se extendi6 a la India, a las pendientes del Himalaya
y al resto de los paises con los que estaban establecidas relaciones comerciales en los que se daban las condiciones climiticas
apropiadas. Hay constancia del cultivo temprano en Mesopotamia, Persia, Etiopia y Egipto, pero a Europa llegé mucho més

tarde porque, a pesar de que algunos autores como Megis-
tenes, que en tiempos de Alejandro Magno visit6 la India,

DE spu és D E alabé la alimentacién y describié que en los banquetes co-

locaban delante de cada comensal un bol lleno de arroz,
H ABE n c OM I Do que era la base de la comida, las técnicas de cultivo medi-
e terrdneas no estaban muy adaptadas a las que necesita el

arroz, por lo que las siembras se concentraron en muy
pocas comarcas y, ademds, el precio del producto final no
era atractivo, pero fue por entonces cuando lo conocieron
lL\\“"l‘{ y describieron autores tan importantes como Aristébulo
3 f-_ de Casandra o Teofastro, que en su obra Historia de las
plantas califica al arroz de planta desconocida, rara y ford-
nea, con la que es posible obtener una bebida fermentada.
Arist6fanes describe poéticamente la receta de una es-
pecie de albéndiga de arroz, similar a los actuales arancini
tipicos de Mesina, y Estrabén en su Geografia hace referencia

a los lugares en los que se cultiva este cereal, a su uso como
alimento fundamental de la India y a una bebida que se hace
con su harina. Hay una interesante referencia de un general
macedonio que describe cémo antes de una batalla tuvo que
alimentar a sus soldados con arroz, sésamo y ditiles, pro-
ductos abundantes en las regiones afganas del bajo Etfrates.

También Séfocles hace referencia al arroz procedente

s E s o N Ri E de Etiopfa y Dioscérides habla del arroz en su obra, pero no

muy favorablemente porque asegura que causa constipacién

M As s AT l s F E c H o intestinal. Ateneo de Nducatris en la descripcién del Ban-

quete de los eruditos describe un pastel en el que uno de sus

componentes importantes es un alimento, recién llegado,
que se llama arroz y que hay que moler previamente. Tam-

Arroz SOS bién Plinio y Columela aluden al arroz, pero mds que como
VALENCIA. Bonastre. [1932]. Papel barba con tinta china. alimento como astringente o emoliente y alaban la efectivi-
22x16 cm. dad que tiene en el tratamiento de algunas afecciones.

Con el tiempo, el mercado del arroz se hace cada vez
mds importante y se extiende el cultivo. Desde Siria, Palestina, Cisjordania y otras zonas limitrofes llega el arroz a Egipto,
en donde encuentra condiciones muy apropiadas para su desarrollo, y desde alli se importa el cultivo por los paises 4drabes
de la costa oriental, pasa a Argelia y después llega a la costa occidental, con centro de produccidn en Senegal, desde donde
se difunde la técnica de cultivo a la parte occidental del continente africano.

Hay una teorfa de Rodriguez Navas que afirma que el arroz lleg6 a la peninsula ibérica desde Egipto, en tiempos de To-
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lomeo, es decir en el siglo I antes de Cristo. Plinio, en cambio, sostiene en su Naturalis Historia que la primera llegada del
arroz a Occidente se difundi6, aunque sin éxito, por toda el 4rea mediterrdnea procedente de Grecia y que en Italia pudo
tener cierta importancia. Como muestra, en el recetario de Apicio aparecié la fécula de arroz para hacer, o mas bien para
ligar, algunas salsas, pero casi todas las alusiones romanas a este nuevo cereal se refieren a su utilizacién en medicina, parala
elaboracién de agua de arroz, obtenida por decocciones o infusiones, indicada contra los desarreglos intestinales, o en forma
de emplastos, cataplasmas y pomadas, pero como la efectividad no fue excesiva y habia otros productos que lo sustituian
con ventaja en esta utilizacidn, en relativamente pocos anos desaparecié del drea mediterrinea, aunque los merovingios
todavia intentaron, aunque sin éxito perdurable, su implantacién en los humedales de la Camarga.

La leyenda del arroz

En cambio se fue afianzando en los paises orientales y de tal forma que se convirti6 en el mds importante de los alimentos,
en la base de su nutricién. Como todo alimento que se precie, el arroz tiene una leyenda que, aunque su enunciado parece
mucho mis tardio, dice que Siva, el dios mayor de la teologia india, creé una doncella muy hermosa, tanto que la llamé
Retna-Dumila, que significa joya radiante. Tan satisfecho estaba el dios de su obra que quiso casarse con ella, pero la nueva
criatura, que ya se habia dado una vuelta por la poblacién, habia observado la existencia de hambre, por lo que le impuso
como condicién que creara un alimento que gustase a todo el mundo y que no cansara nunca su consumo. Lo intentd Siva
sin éxito y como era el mds importante de los dioses quiso ejercer su autoridad para imponer su pretension, pero al exponer
sus deseos Retna se muri6 de repente. La enterraron y se designd a un principe para la custodia de su tumba. Se tomé muy
en serio su trabajo, tanto que la observacién continua hacia que no se separase de la tumba y a los cuarenta dias aparecié una
luz resplandeciente y enseguida una pequena planta desconocida que los cientificos no supieron identificar. El principe guar-
dian llamé a Siva para que viese el acontecimiento y el dios se expresé de la siguiente manera: “En esa planta vive el espiritu
de Retna-Dumila. Lo que ha nacido de su cuerpo se llama arroz. Reparte las semillas entre los hombres, porque desde hoy
serd su principal alimento”,

Hay muchas mis leyendas. Una vietnamita cuenta que un rey, sintiendo la proximidad de la muerte, ordené a su hijo
mayor que buscase un alimento gustoso y digno de un rey para que lo pusiese en su tumba y pudiese ofrecerlo a sus antepa-
sados. No tuvo éxito el primogénito, pero el hijo pequefio preparé una torta de arroz redonda como el cielo y otra cuadrada
como la tierra y en medio interpuso un guiso de carne, le gusté tanto el plato al viejo rey que destituyé al heredero y nombré
al pequeno sucesor. El plato se conoce como banh chung y se ha convertido en un cldsico de la gastronomia vietnamita.

Una muestra de la importancia que tiene el arroz en los paises orientales es la atencién que siempre han prestado los
emperadores, reyes y nobleza a su cultivo. Hace unos 3.000 afios se escribié un documento en el que se relata cémo el em-
perador chino Che-Nung dict6 una ordenanza que imponia a la familia real la obligacidn de presidir las ceremonias que se
organizaban con motivo de las plantaciones anuales de trigo, mijo, soja y sorgo, y se reserv para s mismo el honor de presidir
la de arroz. Todavia en la actualidad, y en cumplimiento de la disposicién vigente, son las autoridades las encargadas de
indicar el dia y la hora idéneos para iniciar cada afio el cultivo de esta graminea. En China son personalidades politicas las
que lo deciden, pero en Indonesia son sacerdotes los encargados de esta funcién. De la importancia que tiene en la alimen-
tacién recogemos la costumbre que hay en algunas regiones de China en donde cuando dos personas se saludan lo hacen di-
ciendo: ;Comiste tu arroz? Y la respuesta es: Si, gracias, estoy muy bien.

El asentamiento definitivo del arroz en Europa comienza cuando en el siglo VIII los drabes, ya convertidos a la fe pre-
dicada por Mahoma, invaden el sur de Espafia e implantan su cultivo en la Albufera valenciana y en las orillas del Guadal-
quivir al mismo tiempo, aprovechando los humedales en los que practicaron el complicado cultivo por un ingenioso sistema
de inundaciones y drenados. Por esos afios el arroz lleg6 a Sicilia, pero el cultivo fracasé por dificultad de encontrar terrenos
apropiados, aunque el consumo sigui6 siendo frecuente, por lo que hubo que traer el cereal desde las vecinas costas de Tunez,
en donde ya se cultivaba con éxito.

La llegada del arroz a Espana e Italia

Se hizo un cultivo importante y empez6 a tener sitio en la alimentacién de algunas regiones espafiolas, y por ello en el ma-
nuscrito anénimo del siglo XIII que tradujo Ambrosio Huici Miranda aparecen algunas recetas de ar-ruz, y entre ellas una
de harisa de arroz con carnero, otra con arroz cocido con agua, y otra que es un postre que se asemeja bastante al manjar
blanco, en la que recomienda que una vez cocido se aplaste con un cuchardn hasta que se deshaga y que a continuacién se
mezcle con azicar egipcio o miel de romero. Hay algunas recetas mds, contenidas en el manuscrito andénimo, que suponen
que el uso de este cereal era frecuente en la cocina hispano-magrebi de la época almohade.
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Con la conquista de la peninsula fue avanzando el cultivo del arroz por los humedales espafioles y a finales del siglo XV
llegd a Aragén. Desde alli se traslad6 a la Lombardia y al Piamonte por la llanura padana. En 1475, el duque Gian Galeazzo
Sforza regala al duque de Ferrara un saco de arroz que llevaba adjunta una nota que decfa: “Alimento extremadamente interesante
y merecedor de ser cultivado”. La verdadera difusién del arroz en el norte de Italia se produce a principios del siglo X VI, cuando
los Sforza del Milanesado promueven medidas para facilitar el cultivo, que hasta entonces habia tenido ciertas prohibiciones.
En el afio 1500 se estima que habia unas 5.000 hectireas de arrozales y en 1550, segtin un censo hecho durante la dominacién
espaola, se habian multiplicado por diez y extendido por las actuales provincias de Verona, Mantua y Vicenza.

La implantacién del arroz en el sur de Italia siguié lineas muy diferentes. Llegé a Népoles llevado por los aragoneses,
por lo que se le conoci6 como arroz de ultramar o arroz de Spagna, pero al principio no tuvo mucho éxito porque se establecié
una especie de competicidn con la pasta y gané esta. Se cultivd con éxito en Crotone, Santa Eufemmia y Castellammare,
pero el mercado no respondid, porque aunque se aceptaron sus propiedades de buen alimento, de dar sensacién de saciedad
y de ser barato, se utilizé como medicamento, porque la Escuela Salernitana, ubicada en el monasterio de Monte Cassino,
que en aquel momento estaba en la cumbre de la valoracién como centro especializado en las ciencias médicas, lo aconsejaba
en muchas recetas de medicamentos e incluso en enfermos terminales. Era el alimento aconsejado casi con exclusividad en
casos de enfermedad, es decir se asoci6 su utilizacién a salud precaria y quizds por esto era rechazado por los sanos. Pero el
arroz volvié un dfa, bien entrado el siglo XVII, ala Campania traido por los cocineros franceses, enriquecido en preparaciones
diversas y ademds con la particularidad de tener sitio en todas las mesas, desde las mds pobres a las mas sofisticadas, como
ocurre con muchas de las especialidades napolitanas, sobre todo pasta y pizza, que triunfan como metafora del igualitarismo,
porque en esta regién es ley que la buena cocina debe ser igual para todos.

Los primeros usos culinarios del arroz fueron en forma de harina o de sémolas, y todo hace suponer que su utilizacién
mds frecuente era sobre todo por las clases menos pudientes, que lo empleaban como sustitutivo del trigo en diversas ollas,
que poco a poco se fueron prestigiando al acompanar a carnes de aves o de cordero y, sobre todo, al ser ingrediente en platos
elaborados con los productos de matanza. Més tarde el manjar blanco se considerd una preparacién de alta cocina, que con-
sistia en la coccidn de pechugas de pollo o gallina, acompariadas de arroz y de leche de almendras, en su versién mds noble,
y de vaca, oveja o cabra en las mds modestas, aunque en los dos casos espolvoreadas con azticar blanco, lo que daban al plato
una imagen de festivo.

El éxito espanol en la introduccién del arroz en Italia, y luego en Francia, es discutible, pero lo que nadie discute es la autorfa
de la introduccién en América. Se cuenta que el primer saco de arroz que llegé a México llevaba mezclados algunos granos de
trigo, que fueron los primeros que se sembraron y el origen del prestigio de este pais centroamericano en la produccién y seleccién
del trigo, pero ademds pronto se dieron cuenta los primeros colonizadores de que era necesario abastecerse de las semillas de
arroz, porque el comestible no podfa germinar por el tratamiento al que necesariamente habia que someterlo en el descascarillado.
El terreno pantanoso que rodeaba a la capital del Imperio azteca era muy favorable para el cultivo del arroz, y en las milpas y en
su entorno se sembraron y desarrollaron las primeras plantas de arroz, que ademds se mostraron muy productivas.

Aunque esta fue la mds temprana, hubo otras vias de penetracién del arroz. Algunas muy normales como la que lo llevé
desde el Algarve portugués a Brasil y otros curiosas y hasta dificilmente creibles como la que afirma que llegé desde Mada-
gascar a Massachusetts, en donde el arroz sigue siendo producto muy cultivado y fomentado, llegando al punto de hacer
anualmente concursos de diversos platos y entre ellos de paella. El caso es que fue muy util en muchos paises americanos,
porque ademds de ser un alimento muy interesante por su relativamente ficil cultivo, la cosecha es muy segura al depender
menos que otras de las condiciones climdticas del afio, y sobre todo por sus aplicaciones culinarias y la posibilidad de utilizarlo
frecuentemente en la alimentacién diaria, lo que tenfa especial valor cuando la posibilidad de obtener alimentos variados era
limitada, por estas razones forma parte de los platos tradicionales de muchos pafses americanos. En América, en la actualidad,
el cultivo solo tiene importancia econdmica en Estados Unidos, Brasil y Pert, pero estd presente, casi siempre unido a las
alubias, en los platos mds significativos de bastantes paises.

Una de las caracteristicas que facilitaron el avance de esta produccién fue su propiedad de desarrollarse en terrenos pan-
tanosos, lo que hace que en ellos sea pricticamente la tinica produccidn posible, pero precisamente esta caracteristica es tam-
bién la razén por la que histéricamente fue contestada su produccidn, porque pronto se observé que alli donde se producia
arroz, y era necesario mantener los terrenos inundados, la incidencia de ciertas enfermedades era muy superior a la de co-
marcas vecinas en las que los cultivos eran de secano.

Cultivo de arroz y paludismo endémico
La regulacién del cultivo del arroz por cuestiones de salubridad se remonta a una disposicién de Pedro I'V el Ceremonioso’,
publicada en 1342, por la que se prohibia el cultivo dentro de la ciudad de Valencia porque, segiin expone, ‘el cultivo de arro-
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zales causaba muertes, ya que los vapores corruptos que exhalan los arroces contagian a los moradores”. A pesar de todo la
medida no debié tener demasiado éxito, porque cada cierto tiempo habia que volver a prohibir este cultivo, como se deduce
de las disposiciones promulgadas por Martin “el Humano”y por Alfonso ‘el Magnanimo’, referidas a diferentes localidades
pero incluyendo siempre Valencia, y para no ser reiterativos en la relacién de prohibiciones y limitaciones terminamos con
Carlos V, el I de Espafia y la reina dofia Juana, que también limitaron el cultivo. La malaria, el paludismo y las tercianas eran
los nombres con los que se conocia la enfermedad ligada al cultivo de este cereal. Para los médicos de la época, el contagio
de las tercianas era consecuencia del agua pitrida, cuyos malos olores eran el vehiculo del mal, porque hasta el siglo XIX no
se relaciond al mosquito Anopheles con el paludismo. El caso es que se cre6 una importante controversia, porque una vez re-
conocida la importancia econémica y alimentaria del arroz y la dificil sustitucién de su cultivo, habia que elegir entre prescindir
de sus ventajas o aumentar los riegos de enfermedad y el consecuente incremento de la mortalidad.
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Los que mds se aproximaban a la realidad mantenian que si bien existia el problema sanitario, este era menor si se cul-
tivaba el arroz, porque su produccién exige un cierto movimiento de las aguas de inundacién y si este no se produce, perma-
necen estancadas, lo que facilita el desarrollo del mosquito. Tuvo que mediar el rey, que por entonces era Jaime I “el
Conquistador’, dictando otra sentencia mds, que afectaba a la Plana castellonense y la decision fue para prohibir su cultivo.

El problema no era solo espafiol y como muestra en Italia hubo una polémica muy similar, que obligé a que Antonio de
Zuhiga y Sotomayor, marqués de Ayamonte y gobernador del Milanesado, prohibiese el cultivo de arroz a distancia inferior
a seis kilémetros de Mil4n.

En el afio 1797, Antonio José Cavanilles publicé su obra Observaciones sobre la Historia Natural, Geografia, Agricultura,
Poblacién y Frutos del Reyno de Valencia, en la que emprendié un feroz ataque al cultivo del arroz, acompanando el texto con
diversos cuadros estadisticos, en los que las cifras demostraban que la morbilidad y la mortalidad eran mucho més altas en
los municipios en los que se cultivaba el arroz.

La prohibicién de cultivo, que pedia Cavanilles, chocé primero con la imperiosidad de alimentar a una poblacién nece-
sitada y luego con una produccién econémicamente interesante, que suponia una fuente importante de riqueza. Lo que si
ocurrié es que se limité el cultivo a los llamados “cotos arroceros”. Para ello, la Administracién definid, en un decreto de 1860,
los términos municipales en los que se podia cultivar y delimité los terrenos habilitados para esta produccién. Se dejé la
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puerta abierta para posibles y futuras ampliaciones, pero la posibilidad de conseguir nuevos cotos era dificil y la tramitacién
muy complicada. De esta forma se pretendia alcanzar dos fines, que en gran parte se consiguieron, porque se empezd a con-
trolar la difusién del paludismo, que ya tenia identificada su transmision por el mosquito Anopheles, por lo que ya era posible
combatirlo, y se asegurd una buena rentabilidad a la produccién. Se vino abajo el anhelo de Cavanilles, que afios antes habfa
suspirado porque: “Nunca permita el gobierno, ni tan siquiera Dios, que se introduzca de nuevo un enemigo tan terrible de
la salud y de la humanidad”

Los valencianos, que habfan desobedecido las disposiciones de los reyes, tampoco hicieron demasiado caso a las regula-
ciones de la Administracidn y las producciones clandestinas “fuera de coto” siguieron existiendo y aumentando cuando el
mercado era favorable. A esta situacién hace referencia una copla popular que se cantaba en valenciano y traducida libremente
dice: “Alberique se ha hecho muy rico/ jugando a la loterfa/ y con las buenas afiadas/ del arroz fuera de coto”.

Es cierto que esta riqueza era posible a un alto coste, como asegura un refrin de la comarca de la Ribera Alta, que dice:
“Si vols viure poc i fer-te ric, ves-ten a Alberic; si en vols més, a Massalavés”, que mis o menos quiere decir: “Si quieres vivir
poco y hacerte rico vete a Alberique y si quieres mas a Masalavés”. Como seguia habiendo partidarios y detractores del cultivo
del arroz, cuando se producia algtin desman, lo que era frecuente, enseguida surgfan voces clamando y como ejemplo la del
gobernador Diego de los Rios, que en 1857 se sorprendia de la extension alcanzada aquel afio por los arrozales ilegales, lo
que le hizo afirmar: “Ha sido el afio del desorden, de la injusticia, de la desolacién y de la anarquia contra las hermosas
huertas y los arbolados y contra la salud publica”

También es cierto que la rentabilidad no era siempre igual, porque aunque la produccién de arroz no tiene la dependencia
climatolégica de otras producciones y las cosechas, es decir la oferta, eran muy constantes y la demanda interior relativamente
estable, hay un factor exterior que alteraba considerablemente el mercado, debido al valor estratégico que tiene el arroz como
alimento.

En 1869 se abre el canal de Suez, lo que facilita la llegada a Europa del arroz procedente de los paises orientales, por lo
que la bajada de precios fue importante, hasta el punto de que se resintié notablemente la produccién, sobre todo en Italia,
pero esta situacién cambié con la Primera Guerra Mundial en la que el producto se revaloriz. Aunque en medio hubo un
periodo en el que predoming la incertidumbre sobre el futuro de este cultivo, un poco més tarde, la crisis econémica de 1933
volvié a interferir en la claridad del mercado, que cambié sustancialmente y de forma definitiva hasta ahora, cuando en 1952
la Guerra de Corea limita las exportaciones de este pais y suben los precios. La actuacién de la Unién Europea ha sido fa-
vorable para esta produccién y para el mercado, especialmente para Italia y Espana.

Alimento estratégico en tiempos de guerra

A finales del siglo XIX, e incluso a principios del XX, el consumo de arroz se hacfa sobre todo en forma de sémolas o harinas,
muchas veces como sustituto del trigo que, a veces intervenido para destinarse a panificacidn controlada, alcanzaba precios
muy altos, que dificultaban la utilizacién en diversos guisos que en esa época eran frecuentes. As{ sucedié con la Primera
Guerra Mundial, durante la que se produjo un importante encarecimiento de este alimento, por su particularidad de ser f4-
cilmente conservable y transportable. Por esa época se hizo también popular una poesia atribuida a Bernat y Baldovi que dice:
“Cuando en algin lugar de Europa, se oyen las bocas de bronce, larros que abir estava a vuit, dema es posard a once’”.

Que quiere decir que cuando suenan los cafiones sube el precio del arroz, y como las situaciones bélicas en los primeros
anos del siglo pasado fueron frecuentes la produccién de arroz aument6 en Espana, se recuperaron zonas que habfan dejado
de ser productivas, se sustituyeron otros cultivos menos rentables y se pusieron muchas hectireas en produccién.

Sucedié en Andalucia que, aunque fue puerta de entrada, opté durante bastante tiempo por otros cultivos, hasta que
los precios favorables aconsejaron volver a hacer productivos los margenes del Guadalquivit, sobre todo a su paso por Sevilla
y concretamente en los municipios de Puebla del Rio, Coria, Los Palacios, Villamanrique de la Condesa e Isla Mayor, mu-
nicipio en donde es el tinico cultivo posible y su principal fuente de riqueza, aunque también hay que considerar la comer-
cializacién de cangrejos, que depende totalmente de este cultivo. Hoy Andalucia es la primera regién productora de Espafia.

La segunda es Extremadura, en donde esta produccién es muy reciente, de algo mis de medio siglo, porque se inici6
con el Plan Badajoz, con centro de comercializacién en Don Benito, completado con los primeros gobiernos de la democracia
con los regadios del Zujar, que pusieron en cultivo una importante superficie.

El cultivo en Aragdn es muy antiguo. Desde alli se llevé a Italia, pero no tuvo importancia en esta regién hasta los afios
treinta del siglo pasado, cuando se implanté en algunas localidades de la ribera del Ebro, en la comarca del Cinca Medio,
Hoya de Huesca, Monegros y la comarca de las Cinco Villas en la provincia de Zaragoza. La irregular disponibilidad de
agua, procedente del Ebro y de los embalses de montana, hace que haya una cierta tendencia a la disminucién de este cul-
tivo.
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En Catalufa se inici6 este cultivo en el siglo XVII, por los monjes de la Tinenza de Benifaz, en el paraje conocido
como la Carroba, en el limite con Aragén y la Comunidad Valenciana, pero la mayor extensidn estd situada en el Delta del
Ebro, en donde se inici6 a mediados del siglo XIX y se desarroll6 tras la puesta en servicio del Canal de la Izquierda del
Ebro, inaugurado por Alfonso XIII en 1912. Fue necesario poner en cultivo tierras yermas, que nunca habian sido produc-
tivas, y al amparo del buen precio del arroz en el mercado nacional e internacional se produjo una importante mejora en la
comarca.

Espana es el segundo pais productor de arroz de Europa, tras Italia. Se producen unas 750.000 toneladas anuales de
arroz y, como solo consumimos una tercera parte y exportamos el resto, somos relativamente importantes en el comercio
europeo, en el que también figuramos como importadores de unas 70.000 toneladas, traidas sobre todo de Italia y Grecia.
El cultivo estd concentrado en Andalucia, que es la comunidad que produce mayor cantidad con el 40% del total, le sigue
Extremadura con el 23%, la Comunidad Valenciana con el 15,5%, Catalufia con el 15% y Aragdn con solo un 5,75%. Las si-
guientes son Murcia y Castilla-La Mancha, que producen muy poco, pero que tienen el honor de participar con los municipios
de Calasparra, Moratalla y Hellin en la Denominacién de Origen Calasparra, que fue la primera que se otorgd en Espafia.

Los tipos de arroz

En Filipinas est4 el Banco de Genes que conserva casi 100.000 variedades de arroz Oryza sativa, de las cuales unas 2.000
aproximadamente estdn en cultivo en la actualidad, de ellas hay unas 100 que son objeto de comercializacién, pero solamente
una docena tiene verdadera importancia en el mercado internacional.

Histéricamente se las ha encuadrado en dos grandes grupos, en funcién de su forma y longitud. Son los arroces redondos,
que pertenecen a la variedad japdnica, y los arroces largos, de la variedad indica. Cada variedad tiene unas caracteristicas
fundamentales, que son determinantes de su utilizacién. Los arroces redondos son ricos en amilopectina, que tiene la pro-
piedad de absorber muy bien los sabores, y son ideales para hacer con ellos paellas, arroz con leche o “risotos”. Son impres-
cindibles en la cocina oriental para la preparacidn del sushi, en la que siempre hay que emplear los denominados glutinosos,
llamados asf no porque contengan gluten, sino porque durante la coccién los granos se aglutinan, se hacen pegajosos y se
unen entre si, formando un conjunto perfectamente moldeable, que es condicién fundamental para la preparacién de algunos
platos de la cocina oriental, sobre todo de la japonesa.

Los de grano largo, que pertenecen siempre a la variedad indica, son muy ricos en amilasa y pobres en amilopectina, por
lo que en la coccién quedan sueltos y enteros, es decir no se “pasan’, y por ello fueron ideales en la preparacién de platos de
arroz blanco, guarniciones y ensaladas.

La variedad que primero llegé a Espafia, la que trajeron los drabes, fue la japénica y a ello se debe que nuestros platos ti-
picos absorban agua durante la coccién. Fue la variedad que durante mucho tiempo se cultivd, en exclusiva, en Espana, Italia
y Francia, posiblemente porque se adaptd mejor a nuestras preparaciones culinarias, pero también porque la variedad indica,
en su origen, es mis propia de zonas célidas y himedas, por lo que tardé mds tiempo en salir de las regiones del Sudeste
Asiatico. Pero sucede que los modernos sistemas de cultivo y la disponibilidad de lineas, que toleran mejor las condiciones
climéticas, han hecho que se hayan adaptado a nuestros campos de cultivo y, en la actualidad, las de grano largo estin presentes
practicamente en todas las zonas productoras, hasta el punto de que aunque ligeramente superan a las tradicionales de grano
corto.

La seleccién ha dado lugar a la aparicién de un nuevo tipo, con algunas caracteristicas diferentes de las dos anteriores
que, aunque pertenece a la variedad japdnica, para distinguirlos en ocasiones, incluso en legislaciones, se les denomina como
variedad javanica. Es el mas empleado actualmente en la cocina espafiola e italiana, porque se adapta muy bien a la paella, al
arroz con leche y a las elaboraciones melosas y cremosas de los risotos.

Hay otro arroz de origen africano procedente de una variedad salvaje que se domesticé hace unos 2.500 afios en la
sabana inundada del delta interior del rio Niger, en terrenos que hoy pertenecen a Mali. Esta variedad tiene interés por su
adaptacién al medio en que se produce, porque es muy resistente a plagas y enfermedades, tolera fuertes fluctuaciones del
nivel del agua, cambios climdticos y se acomoda a tierras de muy baja fertilidad, pero en cambio tiene algunos inconvenientes,
sobre todo por la menor productividad que las variedades asiiticas y tendencia a agrietarse y a romperse durante el proceso
de pulimentado. Se han hecho intentos de cruzar este arroz con las variedades redondas y largas de origen asidtico. Los re-
sultados son prometedores, aunque no son todavia definitivos, pero el nerica (arroz nuevo para Africa), que se cultiva en
mds de 100.000 hectireas de Uganda y Guinea, tiene la ventaja de adaptarse muy bien a los secanos, lo que en ciertas zonas
africanas es necesario, porque tras inundaciones periddicas sufren sequias prolongadas.

Hay muchas clasificaciones del arroz, por la forma, la longitud, el color, el aroma, la textura, por el proceso industrial al
que se han sometido, por sus aplicaciones en la cocina, por el tiempo necesario de coccidn, por la capacidad de absorber
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agua, etc., y como ademds pueden cruzarse los pardmetros clasificatorios el resultado final es que hay infinidad de clasifica-
ciones. Las mds seguidas son por la forma del grano, que los divide en los de grano largo, que es entre tres y cinco veces mds
largo que ancho, que tiene la propiedad de cocer suelto y una vez cocido ni se pega ni se “pasa’, pero requieren mucho tiempo
y gran cantidad de agua para su coccién. Las variedades mds conocidas son la basmati, puntal, thaibonet y ferrini, que son
muy ricos en amilasa y pobres en amilopectina, por lo que en la coccién quedan sueltos y enteros, es decir no se “pasan’, y
por ello son ideales en la preparacién de platos de arroz blanco, guarniciones y ensaladas.

Los arroces de grano medio, aproximadamente el doble de largo que de ancho, son muy apropiados para la cocina tra-
dicional espafiola, por la particularidad de absorber agua y sobre todo aromas y sabores de los otros componentes durante
la coccién. A este grupo pertenece, el italiano carnaroli y la nueva variedad conocida como marisma. Los arroces de grano
corto son de forma casi esférica y sus granos se adhieren entre si durante la coccién, lo que equivale a una necesaria y cuidadosa
vigilancia durante el proceso de cocinado. Son variedades de este grupo bomba, senia y bahia. Son imprescindibles en la
cocina oriental para la preparacion del sushi los arroces glutinosos, los que hacen posible que durante la coccidn, se unan los
granos entre si, por la alta proporcién de almidén, formando un conjunto perfectamente moldeable. Este arroz que se conoce
también como mochi o dulce fue exclusivo de Laos y China, aunque en la actualidad se estd expandiendo a otras regiones,
como consecuencia de la cada vez mayor participacién de la cocina oriental en América y Europa.
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Aunque el sabor del arroz es muy poco intenso se han detectado casi cien compuestos volitiles. En los arroces en los
que estdn en mayor proporcién se conocen como aromdticos y los mds famosos son el basmati, el thai y el jazmin.

La mayorfa de los arroces son de color blanco, pero hay algunas excepciones como el arroz dorado, que cuenta laleyenda
que en China estaba reservado para uso exclusivo de los emperadores. Se empiezan a producir en Europa, sobre todo en
Italia, en donde otra variedad, la venere de color morado oscuro, casi negro, estd ocupando lugar en la alta cocina. Hay arroces
rojos que deben su coloracién a la presencia en la cuticula interna de antocianos y para aprovechar sus ventajas estos arroces
se consumen integrales, es decir con el salvado También se estin produciendo, por modificaciones genéticas, arroces de color
amarillo intenso, ricos en carotenos, conocido como golden rice, que se utilizan en regiones en las que hay deficiencia de esta
provitamina. Hay también un arroz obtenido por modificacién genética muy rico en vitamina A, por lo que se estdn culti-
vando, y empleando con buenos resultados, en zonas en las que la deficiencia de este oligoelemento es endémica.

Con el nombre de arroz salvaje se conoce la semilla de una graminea acudtica del género Zizania (cizafia), que crece en
los terrenos pantanosos de la regién de los Grandes Lagos que comparten Canad4 y Estados Unidos. No es arroz, pero suele
combinarse con él, y cocinarse y servirse como tal, es de textura un punto crujiente y tiene un ligero sabor que recuerda a al-
gunos frutos secos, como la nuez o la avellana.

Hay que tener en cuenta que el arroz que ofrece la naturaleza estd recubierto de unas capas que en las presentaciones
occidentales son eliminadas, mediante un proceso de descascarillado para quitar el salvado, y finalmente, tras un pulido por
abrasidn, dan la imagen final del grano blanco y brillante. Aunque en los paises orientales siempre se consumieron los arroces
integrales, cada vez encuentran mas adictos en Occidente. Conocidos también como “arroces cargo’; son granos solamente
descascarillados y sin pulir, que conservan una parte importante de salvado, en donde se acumulan vitaminas y minerales, y
ademds aportan una interesante cantidad de fibra.

También se comercializan arroces tratados, conocidos como vaporizados o parboiled, que son sometidos a la accién del
vapor de agua y por este proceso parte de las vitaminas y minerales del salvado pasan al almidén del grano. Esta técnica, tra-
dicionalmente utilizada en India y Pakistdn, fue la causa de que la incidencia del beriberi fuese muy baja en estos paises, aun
cuando la alimentacién de muchos de sus habitantes era exclusivamente de arroz. Este tratamiento es diferente al que sufre
el arroz precocido o precocinado, que es el que se obtiene mediante una coccién parcial y un secado posterior con objeto de
acortar los tiempos de cocinado.

Denominaciones de origen espaiolas

Hay tres zonas perfectamente delimitadas en donde se produce un arroz de alta calidad y bien diferenciada. Estdn amparadas
por reglamentos exigentes en cuanto a variedades, controles de produccién y especificaciones de calidad. Calasparra es una
denominacién de origen muy pequena, que apenas se extiende en algo mds de 1.000 hectireas y sin posibilidad de aumentar
porque estd delimitada por el curso de los rfos Segura y Mundo en los términos municipales de Calasparra, Moratalla, ambos
de la provincia de Murcia, y Hellin de la de Albacete. La zona de produccién estd entre los 350 y los 500 metros de altitud
y cada afio se siembra menos del 70% de las hectdreas inscritas, para poder mantener la riqueza del suelo. Las variedades au-
torizadas son bomba y el cruce de balilla y sollana.

El arroz de la Denominacién de Origen Valencia se cultiva en el Parque Natural de la Albufera y en los términos de
Pego y Oliva. Se exige que el cultivo sea muy respetuoso con el medio ambiente, que siempre se utilice semilla certificada y
que se cumplan los requisitos de produccidn, recoleccidn y clasificacién fijados en el reglamento. Las variedades han de ser
senia, bahia o0 bomba, que son ideales para la elaboracién de paellas, por su capacidad de absorber los sabores y aromas de
los productos con los que comparte el plato y por su especial textura grenyal.

La Denominacién de Origen Delta del Ebro se extiende por los municipios de Deltebre, San Jaume d“Enveja, Amposta,
San Carlos de la Rapita, La Aldea y La Ampolla, todos ellos en la desembocadura del Ebro, en la comarca definida como el
Delta. Las variedades utilizadas son bahia, tebre, fonsa, bomba y montsianell y han de reunir, para su comercializacién, las
caracteristicas exigidas para la categorfa extra.

Hay también una marca de garantia de calidad para el arroz de Aragén y otra de produccién integrada para el extre-
mefio.

Arroz en la cocina

Las primeras utilizaciones del arroz fueron como sustituto del trigo, porque su imagen era inferior y porque era més barato.
La base de la cocina espafola estd en las ollas, pucheros, peroles, marmitas, etc., en donde se cocian los recursos de los que
se disponia y en estos humildes recipientes se introdujo el arroz como un componente mis. No tardé en ganarse un sitio y
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por eso se le cita como ingrediente de muy antiguas recetas. Las mds antiguas de nuestra cocina son las recogidas en el, ya
mencionado, manuscrito anénimo del siglo XIII traducido por Ambrosio Huici Miranda, que recoge los platos de la época
almohade. En este texto figuran recetas de “hechura de arroz cocido con agua’, “receta de arroz disuelto en azticar”, “harisa de
arroz’y ‘receta de arroz con miel’, lo que hace suponer que la llegada del arroz a Espafia fue consecuencia de la necesidad de
disponer de un producto que ya era muy conocido por nuestros invasores.

También aparece el arroz en los primeros libros espafioles de recetas, en concreto en el Sent Sovi'y en el Llibre de coch de
Ruperto de Nola, en el que describe el morterol d“arrés y algunas recetas como el arrés amb brou de carn y arrds en cassola al
forn, que son antecesoras préximas de recetas que han perdurado hasta hace muy pocos afios, en las que el arroz pasa a ser
el componente principal, al que con cierta frecuencia se acompafiaba de azafrin.

El uso de los arroces en la cocina espafiola se generalizd, como lo prueba su presencia en las recetas de todos los libros
de cocina que se publicaron a partir del siglo XVII. Diego Granado en el Libro del arte de cozina de 1614, Hernindez de
Maceras, Martinez Montifio en el Nuevo arte de cocina, Juan de Altimiras y algunos otros autores consideran al manjar blanco
como el principal plato en el que interviene el arroz y ademds, poco a poco, van apareciendo otras preparaciones, en las que
se va haciendo sitio por ser muy apropiado para acompanar a casi todos los otros ingredientes disponibles.

Lorenzo Millo, que es el escritor que mds ha publicado sobre el arroz, hace un excelente anilisis de la utilizacién del
arroz en la cocina valenciana, en donde comienza como sustituto del trigo, en el que fue plato tradicional el blat picat, y como
se comportd muy bien con los productos del cerdo, que acompafiaban al trigo de la preparacién original, el arrés picat empezd
a ser comida diaria de los valencianos rurales, que en aquellos momentos eran casi todos. Se cocinaba siempre en olla y el
plato mds caracteristico de esta época es el arrés amb fesols y naps (arroz con judias y nabos), que se seguia acompafiando con
matanza, enseguida empezaron a utilizarse otros vegetales, como las acelgas o los cardillos, a los que a veces se unfan algtin
producto del cerdo y sobre todo la botifarra de ceba (morcilla de cebolla).

Las ollicas fueron una importante referencia de la cocina levantina y en funcién de la disponibilidad de ingredientes
surgieron diversas presentaciones, como la olla gitana, que es vegetariana, la de cardillos, la de invierno, la churra, que mezcla
carne de cerdo y cordero, la de musico elaborada para cumplir el requisito de alimentar a los componentes de las bandas que
amenizaban las fiestas de los pueblos, o el giraboix de Jijona, del que en una coplilla se decfa que si la reina conociese el
giraboix, de Madrid irfa (a Jijona) aunque fuese andando. Aunque los productos de matanza eran esenciales en la elaboracién,
en algunas ocasiones se utilizaban anitidas, sobre todo patos y fochas, y aunque no se modifica el recipiente en el que se ela-
bora el plato, pasa a denominarse perol de coltvert (pato azulén) o de fotja (focha).

Era costumbre rural valenciana celebrar las fiestas del patrén con calderas, que eran una comida comunal, elaborada en
recipientes muy grandes, a la que tenfa acceso todo el mundo. Los componentes del plato eran legumbres, hortalizas, arroz
y productos del cerdo, y como recuerdo de esta costumbre sigue habiendo un dicho: “:Es que hi ha hui calderes?”, que se
traduce por “:Es que hoy hay calderas?’, cuando se junta una gran multitud sin un motivo que lo justifique.

En etapas posteriores empezaron a hacerse los calderos familiares, es decir, en recipientes pequefios. Como ejemplo, los
pescadores empezaron a cocinar los pescados poco comerciales, por supuesto con arroz, y asi nacié el caldero de peix, que es
un claro antecedente del arroz a banda, con el que conviven los calderos de sepia o de cualquier otro pescado del que hubiese
abundancia.

La cazuela, que era siempre de barro, fue el siguiente recipiente utilizado, pero se introduce una diferencia en el modo
de utilizarla, porque puede ser directamente al fuego, en cuyo caso se usan cazuelas de paredes altas, o al horno, para lo que
se emplean cazuelas de mucho didmetro y escaso fondo. Cuenta Millo que los arroces al horno se comenzaban en las cocinas
domésticas y se terminaban en el horno panadero, que muchas veces tenfa cardcter publico y de uso por todos los vecinos de
la localidad, aunque si esta era grande habfa hornos de barriada, por lo que se necesitaba hacer un recorrido, que hacfa que
el nombre de estos platos fuese arrés passejat (arroz paseado), independientemente de los ingredientes empleados, que por
otra parte siempre tenfan en comun arroz, garbanzos, diversas hortalizas, carne de gallina, chacinas y una cabeza de ajo
entera, colocada en el centro, que servia como adorno. Se podian utilizar muchos més ingredientes y, por citar solo uno, se
hizo famoso el arroz con pasas de Denia.

Los arroces al horno se impusieron y se especializaron para celebrar fiestas como la cazuela de Nadal, la de san Blas, con
pilota o el arroz con costra, que todavia siguen teniendo sus adeptos y amantes de las costumbres que siguen disfrutando de
estos excelentes platos.

Un nuevo recipiente se impuso. Fue la paella y, aunque el nombre no se habfa generalizado, a finales del siglo XVIII ya
habla de ella Pascual Martinez, en su publicacién Rahonament y coloqui del Nélo el Tripero. Hacia 1835 vino Richard Ford a
Espana y entre las referencias gastrondmicas describe el pollastre valencid, del que dice que es dificil de elaborar porque:“La
gracia del plato est en que el arroz esté suelto y separado, no como ocurre cuando se hace en cazuela y tapado”
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Cambié la coccibn, dejé de ser tumultuosa, las capas de cereal son escasas y, ademds, solo es en medio acuoso en la
primera parte del proceso, porque se termina casi en seco y con los granos, que han absorbido el agua y los jugos de los demas
componentes, quedando sueltos y separados unos granos de otros. Hoy la paella es un emblema de nuestra cocina, que
ademis se ha ido perfeccionando, aunque al mismo tiempo haya elaboraciones oportunistas, que se valen del prestigio de un
plato muy noble, que en puridad solo exige calidad del arroz, finura del agua, ingredientes oportunos y necesariamente co-
herentes, ademds de la ciencia y experiencia de quienes la elaboran.

La receta de la paella

No hay receta estricta de paella, porque en la paella caben casi todos los ingredientes y como muestra transcribo la opinién
de Azorin, alicantino, natural de Mondvar, que por lo tanto conocia muy bien la paella, que sin duda fue plato frecuente de
su alimentacién. Decfa que “para que una paella sea mixima debe tener: anguila, salmonetes, jamén y longaniza”. Verdade-
ramente es un criterio atrevido, porque con excepcién de la anguila los demds ingredientes no suelen estar presentes pero,
sobre todo, si una paella tiene esos componentes, es evidente que no es arménica y esta es la primera condicién que hay que
peditle a este plato. En las recetas de paellas pueden estar presentes todos los pescados, todos los mariscos, casi todas las
carnes y los productos de casi todos los animales domésticos y de caza, todas las hortalizas, incluidos ajos y cebollas, quizas
porque, como dice Ignasi Domenec,“la paella es un plato simbdlico en el que tienen digna representacién todos los comestibles
que produce la tierra, el aire y los mares”. Exagera un poco, porque no estd mal tener presente que es necesario que, lo que se
incluya, sea consecuente con lo que queremos obtener, que no puede ser otra cosa que apreciar positivamente el resultado
final del plato.

Es posible que el que mds se acerca a lo que debe ser el espiritu de la paella sea Josep Pla, que en una ocasién, en la
tertulia posterior a una comida en la que la paella fue el plato principal, dijo: “Después de tantas discusiones y tantas pruebas
hechas, he llegado a la conclusién de que los mejores arroces son los monogréficos”. La posibilidad de hacer arroces “mono-
gréficos” es una buena condicién, pero incluso si no lo son, puede ser un plato excelente, siempre que sea congruente.

El resultado final es conseguir la textura ideal, con los granos sueltos, embebidos de liquido, que su aroma esté en perfecta
armonfa de los ingredientes que han donado su esencia al conjunto y el sabor, que ha de ser especifico de cada elaboracién,
alo que habrfa que anadir el color que, aunque no seamos exigentes con él, debe dejarnos entrever los ingredientes utiliza-
dos.

Es condicién fundamental que el arroz no se haya compactado, que cada grano esté integro y separado de los demis.
Quizés la definicién mas rotunda de esta cualidad la dio Borges un dia que estaba acompafiado de Marfa Kodama, fue in-
terrumpido por una periodista de Televisién Espafiola, que observé que tenfan delante un plato de paella, para preguntarle
su opinién sobre el plato y el escritor le contesté: “Me parece que estd bien porque cada grano ha mantenido su individua-

lidad”
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uando el hombre aprendié a cultivar cereales, molerlos para transformarlos en harina, mezclarla con agua y secarla

al sol para mejorar su conservacidn, nacieron el pan, la cerveza y la pasta. Es verdad que no todo fue al mismo

tiempo, ni en el mismo sitio, pero la harina mds o menos humedecida y convenientemente elaborada es el origen
de estos tres alimentos.

Hace entre 7.000 y 8.000 afios la regién mds desarrollada del planeta era Mesopotamia, en la franja comprendida entre
los rios Tigris y Eufrates y las tierras contiguas por ambos lados, en un amplio territorio, climatolégica y edafolégicamente
favorecido, que hoy pertenece a Irak. En este lugar se empez6 a cultivar la tierra, sobre todo para incrementar la produccién
de pastos, favoreciendo el crecimiento de las hierbas, que eran aprovechados por rebafios de diferentes especies. Una de las
hierbas sufrié una mutacién, consistente en un aumento del tamafio de las espigas que encerraban semillas mucho mis gran-
des que las que daba la planta original. Los nuevos granos conocidos como almidoneros han aparecido en excavaciones, unas
veces carbonizados, otras partidos y en pocas ocasiones integros. También se ha encontrado su impronta en vasijas de barro,
en yacimientos estudiados en Irak septentrional, que datan de unos 6.700 afios antes de Cristo. Por entonces el cultivo se
extendi6 por Siria, Jordania y Turquia, lo que fue causa de que en esta zona se produjesen los primeros asentamientos hu-
manos, porque sus moradores ya no necesitaban seguir siendo némadas al encontrar alimento suficiente en las proximidades
de su hogar.

Poco después llegé el trigo al valle del Nilo, en donde la fertilidad de las tierras, aprovechando las periédicas pero incon-
troladas crecidas del rfo, permitia que se alcanzasen altos rendimientos, pero como los efectos eran muy diferentes, de unos
anos a otros, le pedian a Osiris, dios de los cereales, la regularidad de las inundaciones. De Egipto pasé a las nacientes civi-
lizaciones occidentales, que le dieron tanta importancia al producto que enseguida los griegos lo pusieron bajo proteccién
dela diosa Deméter, y los romanos, siguiendo el ejemplo, bajo la de Ceres, de quien procede el nombre de cereales que ampara
a una parte de la familia de las gramineas y de un trigo primitivo, el farro, del que se obtuvo la farina.

Segtin Garcia Curado, “una cosa es el cereal, otra el pan y otra la levadura, fendmenos que estdn separados en el tiempo
por muchisimos miles de afios”. Esta aseveracidn se sustenta sobre la afirmacién de Eckert que asegura que desde que se em-
pez6 a cultivar el trigo hasta que se fabricé el primer pan, pasaron muchos afios. La forma inicial de consumir el trigo fue
machacindolo y mezcldndolo con agua, obteniendo una especie de papilla, los pultes o gachas, que constituia la comida més
frecuente, incluso en los pueblos relativamente avanzados como era el egipcio. Mis tarde, con esta papilla se hicieron unas
tortas, que se cocieron sobre piedras previamente calentadas sobre fuego, y en este sentido se entiende la cita de la Biblia que
cuenta que Abraham se dirigié a su esposa para pedirle que “amase flor de trigo con leche y la cueza al rescoldo de unas
brasas’, para poder agasajar al dngel que el Cielo le envié.

Es curioso que esta forma de aprovechar los cereales es la misma que, muchos afios después, se demostré que utilizaron
los incas y los mayas con el maiz y atin hoy pueden encontrarse procesos de elaboracién muy similares en algunas tribus
africanas. Desgraciadamente, estas tortas no eran muy apetecibles, porque ademds de insipidas enseguida se ponian duras,
por lo que durante mucho tiempo coincidieron las papillas crudas y las cocidas sobre piedras.

Enseguida el trigo escal posiciones en el aprecio de los romanos, aunque el primer intento de comerlo entero, y crudo,
habfa dado malos resultados, por su particularidad de que se digiere mal, hasta el punto de que para poder ser considerado
un alimento fue necesario primero recurrir a su molienda. Cuando esto se produjo regularmente, los parabienes se multipli-
caron desde todos los dngulos del conocimiento y al crecer la oferta, que iba desde las gachas al pan pasando por diversas
presentaciones de las tortas, que pudieron desembocar en las primitivas pastas, se convirtié en un alimento principal y muy
extendido.

Los diversos origenes de la pasta
Hay teorfas, todas documentadas, que aseguran que el origen de la pasta estd en China, en India, en el mundo 4rabe o en la
cuenca mediterrédnea en diferentes momentos histéricos, no siempre bien determinados. Las referencias mas antiguas sobre
la pasta proceden del afio 4000 antes de Cristo en el noroeste de China, en la ribera del rio Amarillo, en donde los arquedlogos
descubrieron un bol, enterrado en barro, que contenia unos fideos delgados y amarillos, con un espesor de tres milimetros y
50 centimetros de largo. Estos fideos, segin un trabajo publicado en la revista Nature, se elaboraron con mijo y son claros
antecesores de los que hoy se siguen haciendo en la zona de La-Mian, estirando la masa con la mano, que son considerados
como una auténtica delicatessen. También estd documentado que los chinos, 3.000 afios antes de Cristo, comian con frecuencia
una especie de fideos de mijo y sorgo en la provincia de Quinghai.

En India aseguran que el consumo de pasta es antiquisimo y base de algunos de los platos més conocidos, como la
rasgula, que ha desembocado en un dulce pero tiene su origen en una pasta de sémola, y las famosas samosas que fueron, al
principio, unas ldminas de pasta que se rellenaban con variados alimentos, tras ablandarlas con vapor de agua.
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Los drabes también se consideran inventores de la pasta
y aluden a que en el Talmud de Erezt, libro del siglo V des-
pués de Cristo escrito en arameo, aparece la palabra itriyah Gn I.Ers
para referirse a una pasta antecesora de lo que hoy conoce-
mos por fideos, de los que se distinguen dos tipos, porque i P[n H Aﬂ" s A
se habla de una pasta fresca, casera, de consumo inmediato 9 3
y de unos fideos secos que se compraban en el mercado y 8. o 0
se podian conservat, porque incluso aguantaban bien des-
plazamientos prolongados. De esa época, més o menos, es
un texto sirio que describe una pasta a base de sémola de
trigo, cortada en tiras y secada al sol llamada al-itriya.

Afios ms tarde, a principios del siglo XII, un geé-
grafo, farmacélogo y médico de familia malaguefa llamado
Al-Sharif al-Idrisi, que habfa estudiado en Cérdoba, fue
contratado por Roger II, rey normando de Sicilia, que
hasta entonces y durante dos siglos de dominacién musul-
mana se habia llamado Sigqilliah, para hacer un mapa-
mundi, conocido como Tabula Rogeriana, que se hizo
famoso (aunque este detalle no fuese el mérito principal)
por colocarlo de tal forma que el norte quedaba abajo y el
sur arriba, lo que, teniendo en cuenta que la tierra es re-
donda, tampoco estd mal que algunas veces se cambien las
posiciones. Pero por lo que aqui le citamos es porque en
uno de sus escritos dice que en Trabia, en las proximidades
de Palermo, se fabrica un producto hecho con harina y
agua, que tiene forma de tiras y que se deja secar. Se refiere

a esta pasta, que le era familiar como un alimento frecuente
en la isla, que habfa pasado bastantes afos bajo domina-
cién drabe. Algunos platos de pasta de la cocina tradicional

siciliana llevan pasas y especias, lo que es otra indicacién PEDRAGOSA
para los que sustentan la teorfa del origen 4rabe de la pro- Santa Marfa de Barbara. BARCELONA. [1950]. Cartulina.
cedencia de la pasta. 61x24,5 cm.

El posible origen mediterrdneo

Segtin los griegos, la palabra pasta procede del término pastés, que en griego significa espolvoreado con sal, con el que se re-
fieren a un plato que se hacfa con ldminas de pasta cocida, a la que por su escaso sabor se recomendaba que fuese convenien-
temente sazonada. Por si fuese poco, y en el terreno de la etimologia, no es descartable que macarrén, y su homdloga italiana
macherone, proceda de makarios, que en griego significa feliz, en referencia a la satisfaccién que se refleja en la expresién
después de haber comido un buen plato de pasta.

Una antigua leyenda dice que el dios del fuego Vulcano y Ceres, diosa de la agricultura, discutieron mucho, tanto que
Vulcano en un ataque de ira arrancd todas las espigas de la tierra, las aplastd y las eché al criter del Vesubio. Como todavia
le duraba la rabia, eché también aceitunas y el volcan le devolvié una enorme cantidad de pasta, que se comid tranquilamente
y se le pasé la rabieta. Desde ese momento la pasta fue italiana, mds concretamente de la campifia napolitana, en donde se
asegura que la riqueza de azufre de las aguas le da a la pasta una elasticidad y un punto de coccién excepcionales. También
en lo que respecta a la reivindicacién mediterrdnea, Aristéfanes y Horacio se refieren al laganon, palabra de origen griego
utilizada para designar una mezcla de agua y harina estirada y cortada en tiras y que bien pudo ser una especie de lasafia.

Aunque los italianos comparten parcialmente la teoria mediterrdnea, recuerdan que en la Tumba de los Relieves descu-
bierta en Cerveteri, que estd datada en el siglo I'V antes de Cristo, se han encontrado objetos que acompanaron a los difuntos
y entre ellos hay algunos rodillos y ruedecillas dentadas que se supone se utilizaban para conformar y cortar la pasta.

La discusién sobre el origen de la pasta, que durante algin tiempo ocupé a diversos autores y un considerable espacio
en libros y en medios de comunicacién, ha perdido actualidad porque a la conclusién que se ha llegado es que moler granos
de cereales, amasarlos con agua y cocinarlos se ha hecho en diferentes lugares y por diferentes culturas, incluidas las mesoa-
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mericanas (azteca, mexica, etc.) y las sudamericanas, sobre todo la maya, porque aunque su protagonismo en esta actividad
llegd miés tarde a la discusién, también tienen algo que decir, porque el papel de la pasta en la alimentacidn de las culturas
citadas, y de algunas otras, pronto fue importante, por lo que no es de interés proclamar a un inventor y acusar a los otros
de haberle copiado. Ademds esta claro que el cereal inicialmente utilizado fue diferente en los distintos lugares, y mientras
en Oriente se usé preferentemente el arroz y el mijo, en América lo fue el maiz y en el Mediterrdneo el trigo.

Protagonismo italiano y la leyenda de Marco Polo

Dice Paloma Gémez Borrero, en El libro de la pasta, que desde que vive en Italia ha asociado siempre el nacimiento de la
pasta con la cuna de Cristébal Colén. Explica la idea, porque a los nifios espafioles siempre se les ha dicho que el descubridor
de América era espanol, pero sin determinar la localidad en la que nacié, y en cambio a los italianos, sin tener nada que lo
demuestre fehacientemente, siempre se les dijo que era de Génova y que se llamaba Cristéforo Colombo. La reiteracién de
la afirmacién y el paso del tiempo han conseguido que ya en todo el mundo nadie dude que fue genovés.

Algo similar ha pasado con la pasta. No es ni griega, ni drabe, ni china, una vez desmontada la teorfa de Marco Polo,
que también se cree que es italiano, aunque los croatas aseguran que nacié en la isla de Korcula, y a fuerza de repetirlo, la
creencia extendida por todas partes identifica a la pasta, a Marco Polo y a Colén con Italia.

Lo que es innegable es que la pasta se consume en todo el mundo y en todo el mundo se considera que es un invento
italiano, porque Italia ha sido el pais que la ha prestigiado y popularizado, que la ha hecho protagonista de su gastronomia
y que ha sabido convertir a los restaurantes italianos, diseminados por todo el mundo, en embajadores de un producto que
partiendo del trigo, cereal modesto y barato, ha sabido ir afiadiéndole valor en la fabricacién, comercializacién y en la elabo-
racién de los platos, en los que junto con la pasta pueden compartir espacio los mds sofisticados y a la vez caros alimentos,
desde la langosta al caviar y por supuesto la trufa, negra o blanca.

Pero para que todo el mundo se convenciese, fue necesario que una serie de acontecimientos reforzase el protagonismo
de Iralia en este producto. Los hechos histéricos son profusos, y lo siguen siendo en la actualidad, porque de cuando en
cuando aparece algtin descubrimiento nuevo, pero hay una serie de hitos que justifican la importancia que, desde hace mucho
tiempo, ha tenido la pasta en la alimentacién de los italianos.

MADRID

Paseo de Areneros N213
_.‘._

CLOT & CLEMENT
MADRID. [1900]. Cartulina litografiada. 32,5 x 45 cm.
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Se duda, y con razén, del protagonismo de Marco Polo en el mundo de la pasta. Fue un héroe en un momento dado,
pero la reconstruccién de los hechos ha sido determinante, y se ha concluido que tiene muy poco o nada que ver con el con-
sumo de pasta en Italia y en el mundo. Marco Polo era miembro de una familia asentada en Venecia, que en aquellos mo-
mentos era el mds importante puerto comercial del mundo. Los hermanos Mafeo y Nicolds Polo, acompaniados de su sobrino
Marco, que entonces tenfa quince afios, partieron en 1270 hacia Oriente visitando Armenia, Persia y Afganistém, recorriendo
toda la Ruta de la Seda hasta llegar a Mongolia y China, con la finalidad de buscar nuevas mercancias con las que comerciar.

Las narraciones afirman que Marco Polo permanecié mis de veinte afios al servicio de Kublai Kan, emperador de Mon-
golia y China, llegando a ser gobernador durante tres afos de la ciudad china de Yangzhou y volviendo a Venecia en 1295,
cuando tenia cuarenta afios, y como todavia estaba en edad de guerrear y Venecia estaba en permanentes conflictos bélicos
con Génova, Marco Polo participé en una de las batallas en la que fue hecho prisionero. Compartié celda con Rustichello
de Pisa, escritor de romances, que decidi6 relatar las aventuras que le contaba su compafero de celda y los manuscritos tu-
vieron tanto éxito que se tradujeron a diferentes idiomas, con especial difusién de la publicacién francesa que se titulé Livre
des merveilles. Hay referencias contradictorias en cuanto a la credibilidad de la publicacién, porque mientras unos aseguran
que tuvo mucha, otros opinan que solo se consideré una fantasfa, como lo demuestra el hecho de que cuando Marco Polo,
ya anciano, paseaba por Venecia los nifios le rodeaban y, a coro, solicitaban al abuelo que les contase otra mentira.

El gran mérito de Marco Polo fue relatar y a veces documentar sus viajes, por lo que en esa época, e incluso muchos
afos después, estuvo de moda y, segtin cuentan los italianos, cuando Cristébal Colén emprendié el viaje a América en su
equipaje estaba un manuscrito de Marco Polo titulado Il Millione, en el que se relatan aventuras asombrosas y en lo que se
refiere a la pasta, entre otras cosas, dice: “En esta provincia los drboles tenfan harina y les diré cémo. Sepan que tienen 4rboles
muy gruesos y muy grandes, que tienen la corteza delgada, y dentro de ellos estdn llenos de harina, y con esa harina se hacen
pan y otros manjares como los que hacemos con la harina de trigo, y se hacen lasafias que son muy buenas y que comi muchas
veces’.

Es posible que Marco Polo nunca llegase a China y para algunos que ni siquiera existiese, pero lo que no cabe duda es
que durante mucho tiempo Los viajes de Marco Polo fueron una de las principales publicaciones de la ya inventada imprenta
y uno de los libros de mayor influencia en la literatura universal.

La pasta en la literatura culinaria italiana

Por esos tiempos, hasta finales del siglo XV, la pasta todavia era una circunstancia ocasional en la cocina italiana. Como
pasta, que ademds era un término escasamente utilizado, la gente entendfa los platos hechos con masa y principalmente ho-
jaldres y pasteles, como lo prueba el hecho de que ni Dante, ni Petrarca, ni Boccaccio se refieren a ella, y si acaso lo hacen es
ocasionalmente, como sucede con el falso libro de Leonardo da Vinci titulado Codex Romanoff, del que se dijo que estaba
guardado en el museo del Hermitage de Leningrado, lo que es totalmente falso, porque tal cédigo no existe, aunque el 1 de
abril de 1987 (el dia de los Inocentes en Inglaterra), los historiadores Shelagh y Jonathan Routh, sin otra intencién que
divertir a sus lectores, publicaron el libro Leonardo “s kitchen note books, que en Espafa se publicé como Notas de cocina de
Leonardo da Vinci, aunque hay que sefalar que adornan el libro con bocetos y dibujos que son reproducciones de la obra del
polifacético artista italiano y que los alimentos y recetas estdn bastante en la linea de la cocina mds innovadora de aquella
época.

Hacia la mitad del siglo XV, Martino da Como (conocido como el Maestro Martino, cocinero de Francesco Sforzay de
Scarampi Mezzarota, patriarca de Aquileia) en una publicacién titulada Libro de arte coquinaria, que es un buen testimonio
del paso de la cocina medieval a la del Renacimiento, describe vermicellis y macarrones sicilianos, que pueden cocinarse en
caldo, leche o leche de almendra y se sirven rociados con queso rallado, azticar y especias. Un poco mds tarde, en el siglo
XVI, un marinero aseguraba que en la alimentacién de la tripulacién de los barcos, en las largas travesias, unas tiras de pasta,
identificadas como lasafia, se utilizaban para enriquecer caldos y que la cantidad consumida era notable.

Bartolomeo Sacchi nacié en 1421 en Lombardia, concretamente en Piadena, en latin Plating, y con este nombre pasé a
la posteridad como creador de la cocina italiana como un modelo digno de imitar por la Europa del Renacimiento, y precursor
e impulsor de la actual gastronomifa italiana. Fue un curioso personaje, a veces militar y a veces monje, unas veces encarcelado
y condenado a muerte por haber pertenecido a una presunta hermandad pagana dedicada a la idolatrfa, la herejfa, la depra-
vacién sexual y la gula, y més tarde mimado por el papa Sixto VI 'y encumbrado a cargos de privilegio, entre ellos el de bi-
bliotecario del Vaticano y como tal, y como profesor de humanidades, alcanzé justa fama, sobre todo cuando su libro De
honesta voluptate et valetudine, el primer libro de cocina que utilizé la novedosa y recién inventada imprenta, se convirtié en
el recetario ms reproducido (mds de una decena de ediciones) y vendido del mundo, aunque en gran parte es solo una tra-
duccién al latin del que anteriormente habia escrito el Maestro Martino, con alguna innovacién como la inclusién de unas
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recetas de raviolis. En el texto de De honesta voluptate et valetudine pueden leerse consideraciones interesantisimas y una de
ellas textualmente dice: “No hay razén para que debamos preferir los sabores de nuestros antepasados, porque aunque nos
superaron en todas las artes, en el sabor somos imbatibles’, y curiosamente hoy, después de casi seis siglos, la consideracién
de Platina est4 en vigor y seguramente seguird estindolo cuando pasen otros seis siglos.

El consumo de pasta empezd a generalizarse en el siglo XV, cuando los artesanos elaboradores se fueron implantando
en diversas ciudades, entre las que destacaron Nipoles, en el sur, y Génova, en el norte, en donde se crearon los primeros
gremios de elaboradores de pasta. Pronto se independizaron de los hornos de panaderfa, como lo atestigua la Regolazione
dellArte dei Maestri Fidelari (Regulacién del arte de los maestros de los fideos) que se publicé en Savona en 1574.

En el siglo X VT, la pasta se hace comida frecuente de gente humilde y diversos monasterios la introducen con frecuencia
en las comidas de caridad que suministraban a los necesitados. En algunas poblaciones, el crecimiento del censo y cosechas
poco favorables por sequia o plagas favorecieron que la pasta se convirtiese en un alimento frecuente. La situacién se fue ge-
neralizando, haciendo a la pasta protagonista sefialado de la alimentacién de muchas regiones de Italia, como en Népoles,
en donde a principios del siglo XVII el problema de abastecimiento se agravd, por lo que se generalizé el consumo de pasta
larga y hueca, que se comenzé a conocer como macheroni.

Industrializacién de la pasta

En el siglo XVIII, en 1740, las autoridades de Venecia concedieron a Paolo Adami la licencia para abrir la primera factorfa
de pasta, tras presentar un proyecto en el que utilizaba maquinaria muy primitiva, que en esencia era una gran prensa de
hierro con la que se amasaba la pasta, accionada por obreros que necesariamente tenian que ser jévenes y fuertes, porque
exigfa un gran esfuerzo. En 1763, el duque de Parma, Ferdinando de Bourbon, le otorgd a Stefano Lucciardi de Sarzana el
derecho a un monopolio durante diez afios para la produccién de pasta seca, con la obligacién de abastecer a la ciudad de
Parma.Y como suele suceder en Italia, en 1766 se produjo un milagro, porque el cuerpo sin vida de san Esteban, que fue un
judio converso, de lengua griega, lapidado en Egipto en el siglo I de nuestra era, se encuentra en una artesa para el amasado
de pan, y se convierte en el santo patrono de los fabricantes de pasta.

Hasta entonces la pasta se obtenfa en grandes artesas, mezclando harina y agua. Se amasaba con los pies, pisindola re-
petidamente, lo que implicaba, ademas de falta de higiene, que las cantidades elaboradas eran limitadas, pero en 1823, Fran-
cesco I de las Dos Sicilias contraté al ingeniero Cesare Spadaccini para modernizar la produccién de pasta y propuso un
sistema basado en el uomo di bronzo (hombre de bronce), un mecanismo que sustitufa al “abominable uso de amasar con el
pie”. Se cred la primera empresa, que disponia de almacenes para el grano y locales para la desecacién, y aunque muy pronto
la empresa fracasé por una dréstica reduccién de la financiacidn, enseguida se crearon nuevas industrias, en las que la meca-
nizacién perfecciond el proceso, homogeneizando las caracteristicas del producto durante el amasado. También se implanté
un nuevo artilugio, una semoladora (semolatrice o marsellesa) introducida por Francia, con lo que se reducia drdsticamente
el nimero de personas necesarias, al mismo tiempo que se aumentaba la produccién. Y segin un sindicalista de la época
este fue el motivo para que en Torre Annunziata, localidad préxima a Népoles, explotase la revolucién. Los obreros tomaron
la fabrica y durante cinco dias se dedicaron a destruir todas las instalaciones, pero una vez superada la crisis laboral se volvié
a la actividad, aunque con muchos menos empleados.

En 1933, los hermanos Braibanti modifican definitivamente el proceso con la introduccién de la prensa continua, la ma-
quinaria totalmente metdlica, el uso de la prensa hidrdulica y de la electricidad.

Tipos de pasta

Antes de la unidad de Italia la pasta ya estd fuertemente implantada en todo el territorio y Ndpoles reconocida como su
capital. En el criptico lenguaje diplomatico, Camilo de Cavour envia un mensaje al embajador piamontés en Paris en el que
le comunica que las naranjas estin a punto de madurar, pero los macarrones no estin todavia para ser comidos, que en leguaje
popular quiere decir que Sicilia (las naranjas) ya estd dispuesta a la anexién, pero Népoles (los macarrones) todavia no estd
dispuesta.

Aunque lasana, ravioli y vermicelli eran ya elaboraciones conocidas, la realidad es que la imagen de la pasta era funda-
mentalmente los macarrones. Los fabricantes de pasta recibian el apelativo en funcién de la especialidad y lasagnare, vermicellai
y fidellai era como se conocia a los fabricantes de lasafia, vermicellis o fideos, que generalmente se elaboraban con pasta fresca,
porque aunque hay referencias antiguas a las elaboraciones de pasta seca desde que, segtin los sicilianos, Al-Idrisi aporté la
pasta a la gastronomifa, todavia no se habfan popularizado los spaghetti, diminutivo de spago, término que significa“cordones’,
porque su produccidn era muy escasa, artesana y limitada a algunas pequefias industrias que los publicitaban como “fetucina
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seca procedente de la Sicilia 4rabe, que se producia en el sur de Italia” En 1824, el poeta y comedi6grafo napolitano Antonio
Viviani publica una épera titulada Los macarrones de Ndpoles en la que aparece por primera vez en un escrito la palabra
spaghetti.

Uno de los méritos importantes de los italianos ha sido comprender que, para comercializar la pasta por todo el mundo,
era necesario un proceso de secado que no alterase en exceso sus propiedades organolépticas. Tradicionalmente la pasta la
elaboraba un artesano, il pastaio, y se secaba de manera natural, colgada y sujeta a varillas metélicas y, como los italianos son
muy tradicionales, las primeras pastas secas no tuvieron la aceptacidn de los gourmets, ni en general del publico, porque se
secaban al aire libre, lo que daba lugar a irregularidad en las caracteristicas organolépticas del producto, debido a que si la
temperatura era elevada se secaban demasiado ridpidamente y se rompian, pero si el proceso era lento, por la humedad am-
biental, se contaminaban con hongos.

El comienzo de la elaboracién de pasta seca hizo que se considerase a Ndpoles la capital de la pasta, porque ademds de
disponer de un excelente trigo duro, muy conveniente para elaborar la pasta seca, contaba con agua de calidad que durante
el proceso de coccién da a la pasta una elasticidad y textura tinicas. Muy cerca estd la localidad de Gragnano, en la llamada
“Colina mégica’ en donde aseguran que por mucho calor que haga siempre corre una brisa fresca, por la alternativa de los
vientos secos “pontinos” y los cilidos y himedos “vesubianos” que favorecen la obtencién de una calidad ottima de la pasta.

LA FLECHA
VALLADOLID. [1900]. Papel litografiado y barnizado. 32 x 45 cm.

Por esos tiempos lleg6 a Estados Unidos de América un importante nimero de emigrantes italianos y se cree que, a
través de un cocinero napolitano, los espaguetis llegaron a la mesa del presidente Thomas Jefferson. Le gustaron tanto que
se convirti6 en un admirador y los pedia con tanta frecuencia que un proveedor de la presidencia de la nueva nacién importé
de Italia la primera maquina para que se pudieran obtener en condiciones éptimas.

No obstante, la produccién de pasta seca en general, y de espaguetis en particular, seguia siendo minoritaria a finales del
siglo XIX, como lo demuestra el mis importante de los recetarios italianos, que se considera basico en el conocimiento de
la gastronomia, titulado La scienza in cucina e’ arte de mangiare bene, de Pellegrino Artusi, publicado en 1891, en el que de
unas 800 recetas solamente ocho en la primera edicién y hasta diez en las siguientes correspondian a esta pasta seca, que to-
davia no habfa desbancado a la fresca tradicional.
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La pasta seca se elabora con sémola de trigo duro, que tiene la particularidad de que al molerse no se transforma en
harina, porque se rompe en pequefios fragmentos y se convierte en “semolina’, que tiene una textura y un sabor caracteristicos.
También se puede secar la pasta elaborada con trigos blandos, aunque la calidad difiere y es muy dificil conseguir que, tras
la coccidn, dispongamos de una buena pasta “al dente”. Por esto, aunque estd permitida su elaboracidn en otros paises, en
Italia la legislacidn exige que necesariamente se haga con trigos duros. Gragnano es punto clave en la elaboracién de la pasta,
hasta el punto de que la que allf se hace, que por otra parte no presenta grandes diferencias con las demds, puede acogerse a
una indicacién geogrifica protegida. Uno de los puntos criticos del proceso de elaboracién de pasta seca, a nivel industrial,
determinantes en la calidad del producto final es el secado, que es la operacién mediante la cual se elimina parte del contenido
en humedad de la masa, por medio de la aplicacién de calor y ventilacidn, para conseguir la necesaria plasticidad, pero sobre
todo porque permite que la pasta se pueda conservar sin cuidados especiales, y transportarla a cualquier lugar del mundo,
lo que muy bien utilizado por los fabricantes ha permitido su difusién universal.

Durante el siglo XX, el consumo de pasta seca se extendi6 rdpidamente en la sociedad, se puso de moda y alabar las excelencias
de los platos con ella elaborada se convirti6 en un signo de distincién. Los espaguetis jugaron un papel importante, porque fueron
una novedad, aunque de produccién limitada, ya que fue necesario disponer de prensas poderosas y mdquinas de extrusién, lo
que solo estaba al alcance de empresas capitalizadas, capaces de hacer inversiones importantes en maquinaria y en publicidad.

&

PEPITA

Se garantiza que estas Pastas estén elaboradas con sémolas y harinas de trige ¥ coloreadas con
productos autorizados por Reales Decretos de 22 de Diciembre de 1908 y 17 de Septiembre de 1920.

LTrame ROTL-CORUR A

LA SEQUEDANA
Valderrey. LEON. [1920]. Papel litografiado y barnizado. 15,3 x 21,3 cm.

Triunfo de los espaguetis

Los espaguetis se consagraron como una especialidad gastronémica, primero aprovechando lo bien que le va la tradicional
salsa de tomate, que se populariz6 en Népoles a principios del siglo X VIII, o simplemente con ajo, aceite y guindilla (all, olio
e peperoncini), y después inventando otros platos como los spaghetti alla matriciana, que se atribuyeron a los ganaderos que
desde Amatrice llevaban su ganado a vender a Roma y por el camino con pasta asciutta (seca), queso de oveja, pimienta
negra, sebo y guanciale, que se puede traducir por papada o pestorejo, hacfan un plato muy interesante. Mds tardia fue la in-
vencién de los spaghetti alla carbonara, que parece que tuvieron su origen en 1944, durante la ocupacién americana tras la
Segunda Guerra Mundial, con el fin de aprovechar las raciones de beicon y de huevos de las que disponian los soldados y
vendfan a los ciudadanos napolitanos.
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El empleo de salsas hizo que la pasta, que siempre se habfa comido directamente con las manos, necesitase de un adita-
mento especial y el resultado fue una modificacién del tenedor cldsico, que hasta entonces habia tenido dos puntas pero no
eran suficientes para que los largos espaguetis se enrollasen adecuadamente, y la solucién pasé por afiadir dos puntas, alar-
garlas y curvarlas. Enseguida se dieron las instrucciones para su empleo, que consisten en comer la nueva y larga pasta solo
con el tenedor, sin cortarla con el cuchillo y sin la ayuda de la cuchara. Para que la operacidn sea perfecta el cubierto debe
colocarse ligeramente inclinado, casi horizontal, coger pocos espaguetis a la vez, girar en sentido de las agujas del reloj y
formar un bocado moderado, sin que cuelguen unidades excesivamente largas. La forma de comer la pasta sorprendia tanto
que Julio Camba, que considerd que era necesaria una habilidad especial, escribié a la vuelta de un viaje a Italia: “Si ustedes
ensayan el procedimiento, lograrin comer sus espaguetis de una manera decorosa y al mismo tiempo distraerdn a los vecinos
de mesa con un bonito nimero de circo’.

Tradicionalmente el trigo duro se cultivaba en las tierras mas cilidas del sur de Italia, especialmente en torno a Népoles
y la Puglia. En las ciudades del norte, mis frias, se producia harina més fina para elaborar pan y bollerfa. En el perfodo de
entreguerras, Mussolini, en su empefio de hacer a Italia autosuficiente, ordené que el trigo duro se cultivara también en el
norte, especialmente en la llanura de Lombardia, y hoy se cultiva en toda Italia. Sin embargo, el mejor trigo es el que crece a
mds de mil metros sobre el nivel del mar, ya que el frio protege al grano de las plagas y no es necesario el uso de pesticidas,
pero en resumen el trigo duro, que siempre tuvo un cultivo geogrificamente limitado, se difundié por todo el territorio ita-
liano, pero la produccién siguié siendo insuficiente, por lo que era necesario hacer importaciones de trigo, sobre todo de
Rusia de donde se trafa el mds valorado de todos, que se cargaba en el puerto de Taganrog y con este nombre se hacia la
pasta mis selecta, la destinada a la exportacion a Estados Unidos, pero en 1917, a causa de la revolucién bolchevique, las
importaciones procedentes de Rusia se redujeron drsticamente, por lo que se recurrid a trigo procedente de Francia. Subié
el precio y voces discordantes con el gobierno clamaban contra el alto costo de las importaciones de trigo duro, cuando en
Italia se producia suficiente trigo blando para abastecer el mercado, lo que pronto se convirtié en lema del fascismo.

Modernismo, futurismo y fascismo

A final del siglo XIX 'y principios del XX surge un movimiento de renovacién cultural, que se manifestd en la obra de crea-
dores provenientes de distintos pafses de Europa e Hispanoamérica. Fue el primer fenémeno cultural “internacional’, porque
sus manifestaciones se desarrollaron en dos continentes a la vez. Se atribuye su creacién al poeta nicaragiiense Rubén Darfo,
que fue seguido en muchos pafses con nombres especificos en cada uno. Art nouveau en Francia, Jungenstile en Alemania,
Modern Style o Liberty en Inglaterra, etc. Denominaciones que recogen el cardcter preciosista, novedoso, joven, libre y cos-
mopolita que es comin a los autores que se unen a este movimiento. Se extendié a la pintura, la escultura, la joyeria, la ar-
quitectura, etc., aunque no todos vieron este movimiento con buenos ojos. En Espana se hicieron seguidores Salvador Rueda,
Juan Ramén Jiménez, Manuel Machado y Eduardo Marquina, Francisco Villaespesa, Isidro Nonell, Santiago Rusifiol y An-
tonio Gaudi, entre otros. No estuvieron de acuerdo con la nueva tendencia otros y entre ellos Pio Baroja, que fue criticado
por Rubén Darfo con fina ironfa cuando consideré que Pio Baroja era un buen escritor, pero tenfa mucha “miga” en doble
referencia a su profesién de panadero y a la densidad de sus textos. Fue respondido con no menos sutileza por Baroja, que
contestd diciendo que Darfo era un gran escritor, que tenfa mucha “pluma’; en alusién a su estilo literario y a sus indistintas
inclinaciones sexuales.

Una prolongacién del modernismo fue el futurismo. Que tuvo muy buena entrada entre los seguidores de Mussolini,
quien era muy frugal, muy sobrio en sus comidas, hasta el punto de afirmar que ninguna persona debia perder en la mesa
mids de diez minutos al dfa. Por supuesto aborrecia el vino y preferfa el arroz, del que Italia era excedentaria, a la pasta que
exigfa, en aquellos tiempos, la importacién de trigo duro. En su ayuda acudié Filippo Tommasso Marinetti, que fundé la re-
vista Poesia en la que colaboraron, entre otros, Jean Cocteau, Miguel de Unamuno, William Butler Yeats y Giovanni Pascoli.
En aquella época en Espafia se comfa muy poca pasta, porque los garbanzos eran la base de la alimentacién y por eso Pérez
Galdés, quizas influido por las nuevas corrientes, se atrevié a decir: ... “y ahora voy a demostrar que la culpa de todos nuestros
males la tiene el cocido”. Por supuesto que no demostré nada.

En 1909, Marinetti publicé en el periddico francés Le Figaro el Manifiesto futurista, que en lo que se refiere a la comida,
entre otras ideas, propugna la eliminacién de la pasta, del tenedor, el cuchillo, las especias y de todo lo que sea volumen y
peso de la comida. Anima a inventar nuevos sabores y a que junto al plato estén los aromas, la musica y la poesia. Su filosofia
se concentra en el discurso que pronuncié en el restaurante milanés Penna d"Oca en el que dijo que: “Reconociendo que el
hombre mal o groseramente nutrido ha realizado grandes cosas en el pasado, afirmamos esta gran verdad: se piensa, se suefa
y se actia segin lo que se bebe y lo que se come”. Alude a la pasta y proclama que es necesaria “la abolicién de la absurda re-
ligién gastrondmica italiana, que contrasta con el espiritu vivaz y con el alma apasionada, generosa e intuitiva. Comerla de-
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sarrolla el escepticismo irénico y sentimental que impide el necesario entusiasmo. Del consumo de pasta derivan pesimismo,
inactividad nostalgica y neutralidad”. Por si no fuese suficiente, en el manifiesto se dice literalmente: “Queremos glorificar la
guerra, el militarismo, el patriotismo, el gesto destructivo de los libertarios y las ideas hermosas por las que un hombre
muere”. No cabe duda de que esta proclama desarrolla muy bien el pensamiento fascista referido a la alimentacién y la gas-
tronomia, pero ademds la abolicién de la pasta mejora el comercio exterior, al limitar sus importaciones y favorecer a la in-
dustria italiana del arroz.

El odio fascista a la pasta, personalizado en Marinetti y respaldado por el Duce, fue motivo primero de una importante
controversia y después de una guerra declarada. La pasta era la culpable de todos los males y para ello como templo gastro-
némico crearon en Turin La Taverna del Santopalato (La Taberna del Santo Paladar), en la que servian platos extravagantes
mientras sonaba musica de Wagner y en la que no era posible encontrar pasta, ni cuchillos, ni tenedores. Se creé una especie
de seccién femenina, a la que tres millones de sefioras italianas se apuntaron, para difundir los libros de su lider Fernanda
Momigliano que habfa elaborado un prontuario de lo que debfa ser la cocina. Massaie Rurali (Amas de Casa Rurales) se lla-
maron, y tenfan la consigna de hacer todo lo posible por demostrar que sin pasta se era mucho mas feliz. En esta faceta hubo
un cierto paralelismo con la Seccién Femenina de la Falange espafiola, pero con ventaja para nuestras compatriotas, que ellas
si supieron hacer un gran libro de cocina, especialmente adaptado a tiempos de penuria, en el que las pastas ocuparon el
sitio que les correspondia.

Finalmente, Marinetti se vio obligado a ceder en sus impulsos antipasta, porque se difundié una fotografia suya, tomada
en el famoso restaurante Bifli de Mil4n, en el momento de devorar con avidez un plato de espaguetis. La fotografia se difundié
acompafnada de una poesia satirica, que relata las ideas del politico y que termina diciendo: “Poi se scoppre Marinetti/ che
divora gli spaghetti”. Hoy, como dice Ennio Flaiano, delante de un plato de espaguetis, los habitantes de la peninsula se reco-
nocen italianos, como se reconocen los ingleses ante una taza de té. Ni el servicio militar, ni el sufragio universal ejercen
tanto poder unificante”.

Difusién de la pasta en el mundo

La pasta es el plato mis popular del mundo, muy por encima de todos los demds. Ademds es popular en los cinco continentes,
porque es ficil de producir, de transportar, almacenar, porque es muy versatil y ademds econémico, lo que incita a la industria
alimentaria a dedicar atencién a esta produccién que en el mundo es de unos 14 millones de toneladas, de las que aproxi-
madamente la cuarta parte se hace en Italia, que ademds de ser un pais exportador es propietario de las marcas ms acreditadas
ubicadas en todos los continentes. La consecuencia es que este mercado, que alcanza un valor aproximado de 70.000 millones
de euros y con tendencia a crecer en consumo y en valor unitario del producto, estd dominado por Italia, que por este motivo
tiene entre sus objetivos econémicos potenciar el sector y continuar sosteniendo la imagen de los altos valores nutricionales,
dietéticos, gastrondmicos y de imagen de este producto, que cada dia tiene mas mercado y se extiende por mis paifses. La
pasta larga (spaghetti, capellini, fusilli lunghi..) y la pasta corta (penne liscie o rigate, rigatoni, elicoidali, radiatori, fusilli...) pro-
porcionan un amplio abanico de posibilidades gastronémicas que tiene en comin un sencillo pero estricto método de ela-
boracién.

La politica de difusién es complicada y hay que atender a muy diferentes frentes y en todos ellos el ingrediente fundamental
es la imaginacidn, para poner lo ms alto posible el sector y procurar que unas notas de glamour estén siempre presentes.

Después de esto va a ser muy dificil cuestionar el origen de la pasta, porque tampoco tiene mas importancia y ademds
hay que reconocer que los italianos lo han hecho muy bien, defendiendo la calidad de la materia prima, difundiendo la ela-
boracién de platos disponibles a todos los niveles, desde los muy simples y baratos aderezados simplemente con alioli (ajo y
aceite) hasta los complejos y caros, que incluyen en su composicién langosta, caza selecta, trufa negra o trufa blanca, depositada
artisticamente sobre la pasta por el propio cocinero, que ha ensayado su atuendo y actuacién meticulosamente para impactar
al cliente.

Ha habido otro hecho determinante de la difusién de la pasta en el mundo, que reside en la labor que cada restaurante
italiano ha realizado. Cada uno ha sido un embajador de Italia y de su gastronomia. Promocionaron los vinos italianos en
aquellas botellas panzudas, recubiertas de enea, luego los aceites, después las pizzas y siempre las pastas, que aunque se
pueden hacer en casi todos los paises del mundo, abaratando costos, nunca han prescindido de las de origen patrio y conti-
nuando su labor estdn dispuestos a difundir por todo el mundo mds productos, como el tiramist o el panettone.

Casi todo lo que sucede alrededor de la pasta estd muy medido, porque se ha sabido publicitar muy bien. Se ha sabido
contar con mucha gracia que para saber cuando unos espaguetis estin bien hechos, hay que lanzar algunos contra los bal-
dosines de la pared de la cocina y si estdn en su punto se quedardn adheridos. Lo podian haber publicado en cualquier punto
del mundo, pero supieron muy bien que si lo hacian en Estados Unidos, la actitud de las amas de casa en la cocina era la mas
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favorable a las ideas que tienen sobre los cuidados que
deben practicarse en la elaboracién de las comidas.

Han sabido rodear de misterio, poesia y leyenda a las
recetas y crear en torno siyo notas interesantes, por eso tie-
nen unos espaguetis a la putanesca, que se crearon para que
las “lumis’, llamadas asi porque para calentarse en la calle,
al mismo tiempo que mostraban sus encantos, encendfan
unas pequefias hogueras, que entre tajo y tajo se acercaban
ala trattoria de la esquina a comer algo y la abundancia de
guindilla les hacfa entrar en calor, o los strozzapreti que alu-
den a la muerte de un cura, por una congestién, mientras
devoraba un plato de esta pasta, o los penne a la arrabbiata
(plumas que rabian) o a la poveretta (a la pobrecilla) que
solo llevan aceite, perejil, guindilla y ajo y que cuentan la
historia de una nifia que luego fue duquesa, pero mantuvo
siempre en su mesa el plato preferido, o la del inventor de
los tortellini, que nacieron tratando de hacer algo singular
y divino imitando el ombligo de Venus.

Hasta tal punto llega la imaginacién que cuenta Pa-
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duda de que a todos los niveles la imaginacién italiana, que
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ademds sigue activa y crea constantemente argumentos, es
muy productiva y econémicamente rentable.

La pasta en Espaia

La pasta llegé a Espafia mis o menos cuando a Italia, incluso un poco antes si consideramos que uno de los divulgadores
principales en Sicilia fue Al-Idrisi, que era de familia malaguena. Los husos (fidawus), bolitas (al-mubammis), bolas medianas
(zabzin), fideos (aletria), formigos, gurullos, etc., tienen su origen en la cocina andalus.

Por otra parte, la Iberia siempre se distingui6 por la calidad de sus trigos duros y por la cantidad producida, que hicieron
que fuese considerada granero de Roma. Pero pasé mucho tiempo hasta que Diego Granados, en el siglo XVII, mencionara
la pasta por primera vez en un recetario espafiol que ademds, al menos en este sector, es copia literal de recetas italianas. Pos-
teriores recetarios de Altimiras, Martinez Montifio, marqués de Villena y el resto de autores anteriores al siglo XIX no nom-
bran la pasta, salvo en el caso de los fideos, siempre cocidos, de elaboracién casera y como ingrediente de caldos, porque
evidentemente no era producto que se pudiera encontrar en el comercio.

En 1837, Mariano de Rementeria publica El manual del cocinero, en el que aparecen cuatro recetas de pasta. Dos son
sopas de macarrones, una de ellas acabada al horno, y otras dos de fideos, una en caldo de carne y otra cocidos en leche, con
huevos batidos y azticar. Ni siquiera en La cuynera catalana, publicado a finales del siglo XIX, a pesar de que Cataluna fue
la regién espafiola pionera en el consumo de pasta, y empezaron a aparecer recetas en periédicos y revistas ilustradas, en las
que se hace referencia a macarrones en timbal, en costrada, al horno con embutidos, queso rallado y gratinados, y algunas
mds modernas todavia como la de “rabioles rellenos de carne y algtin vegetal”. A finales del siglo, Angel Muro afirma: “En
Madrid se venden macarrones muy malos y como no sean de casa de Prats o de Lhardy, yo por mi parte prefiero entonces
que se los coma otro”. Teodoro Bardaji, en la recopilacién que hizo en 1928 de recetas publicadas en la revista Unién del Arte
Culinario, que se concreté en el libro Indice culinario, tampoco les presta ninguna atencién. Acababan entonces de nacer los
llamados canelones Rossini, que nunca conocié el musico, que aparecieron a principios del siglo XX, creados por Ignacio
Domenech, y que fueron durante mucho tiempo plato dominical obligado de la burguesia catalana y atractivo de los més
modernos restaurantes barceloneses de la época. De por entonces son también las cazuelas de fideos, tipicas catalanas, y atin
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mds tardias las fideuds levantinas, que primero se hicieron con productos de la matanza y mds tarde se modernizaron con
marisco como ingrediente tinico y como plato casero, también triunf6 en la hosteleria las cazuelas de fideos con almejas y al-
gunos otros platos cuya base es la pasta y que nacieron casi siempre a orillas del Mediterréneo.

Karlos Arguinano y Soffa Loren hicieron en los afios ochenta del pasado siglo una impactante campana de publicidad
de Pastas Gallo para convencernos de sus ventajas y bondades. La pasta se puso de moda y lo que era comida de pobres, de
asilos y de cuarteles se convirtié en plato deseado por la infancia, los deportistas y por los que cuidan su alimentacién.

Creatividad y disefio

En 1984, que por razones laborales trasladé mi domicilio a Roma, me sorprendi6 que en los ambientes préximos al mundo
de la alimentacién narraban con todos los detalles que una famosa fébrica de pasta habfa ofrecido un millén de délares a Pi-
ninfarina por el disefio de un modelo de rigatoni, que es una pasta exteriormente estriada que se parece a los macarrones. El
disefiador aceptd y tras un cierto periodo presentd un boceto de su idea. Habia aplanado la base para que se adaptase mejor
a la rustidera, habfa profundizado las estrias para que penetrase mejor la salsa de tomate y habia introducido dos paredes
diametrales, que se cruzaban por debajo del centro de la luz de la pasta, para que el aroma de la albahaca, del pesto, se dejase
sentir mejor, y aunque habia mds mejoras, referirlas todas podia ser interminable. El caso es que el anuncio suscité una im-
portante polémica, que transcendi6 a los medios de comunicacién y todos, prensa, radio y television, se hicieron eco del
debate. Algunos criticaban lo excesivo de la retribucién, otros dudaban sobre la exactitud de las razones en las que se fundaba
Pininfarina, no falté quien creyd que se estaba traicionando a la tradicién y algunos creyeron que era una broma. La polémica
duré mucho y cuando ya se estaba diluyendo, el gerente de la firma tuvo una intervencién en televisién, con un cuaderno y
un boligrafo pasé revista de lo que se habfa publicado, lo evalud en liras (entonces no habia euros) y del coste que habria
tenido una campana de anuncios que seguramente habrian despertado menos pasiones. El resultado era tan favorable a los
intereses de la empresa que se fue satisfechisimo de laidea y de la organizacién de la polémica. Parece que las cosas no fueron
exactamente as{ y que nunca hubo tal campafia, que la habia imaginado un profesor de marketing y que puso como ejemplo
a sus alumnos, pero una vez mds “se non e vero e ben trovato”

Parece que laidea del profesor calé hondo, porque en el pais en el que se elabora la mejor pasta, y en el que estdn los me-
jores disefiadores, no cabia otra posibilidad que intentar que prestigiados creadores disefiasen modelos de pasta. Giorgetto
Giugiaro diseié muchos de los coches mis importantes del siglo XX, de las marcas Ferrari, BMW, Lancia, Lamborghini,
Maserati, Fiat, Renault, Lotus y algunos otros, y por encargo en 1983 creé el marille, que es un bucle de pasta.“Parece una
ola que ya rompid, mientras otras se cierran por detrds creando dos tubos pegados. El disefio tiene el movimiento de un au-
tografo. También parece que se hubiera congelado algo que estaba por desencadenar. Marille es liso por fuera y tiene estrias
por dentro, como las armas de fuego, a diferencia de los rigatoni que estin rayados por fuera’, pero el proyecto no tuvo el
éxito que se esperaba, por lo que se recurrié a Philippe Stark para inventar otra pasta, a la que antes de nacer se la bautizé
en la campafia promocional con el nombre de mandala, que el creador explicé en una conferencia que dio en la Universidad
de Harvard con las siguientes palabras: “;Cémo puedo hacer una pasta que sea 10% de pasta y 90% de aire? Se puede hacer
un tubo, que tiene el 90% de aire, pero cuando la pasta se cocina el tubo se colapsa. Por eso pensé en hacer un tubo con un
muelle central para permitir que la pasta se mantuviera abierta. Como los estadounidenses y los franceses siempre cocinan
demasiado la pasta, hice dos alas que tienen el doble espesor que el tubo, de modo que aun cuando la cocinen demasiado, el
80% de la pasta seguird estando al dente”. Afiadié que para documentarse le preguntd a un nutricionista aspectos relativos a
la pasta, que resumié diciendo que era un alimento muy bien balanceado, lo que el disefiador resumié en el pensamiento
que tuvo en ese momento que fue: “La pasta es el yin y el yang’.

La linea estd abierta y sobre todo la idea de que la promocién de la pasta y su sitio en el mercado merece esfuerzos, que
hay que reconocer que los italianos, aunque no estemos seguros de que hayan sido ellos los que han inventado la pasta, la
saben aplicar mejor que nadie, lo que ademis lleva aparejado que el amor a sus productos sea tan profundo, que es el tinico
pais de Europa en el que la implantacién de las cadenas de comida répida, sobre todo de hamburgueserias, es muy limitada.

Es curioso que, en los tltimos afios, los artistas han mostrado un gran interés por la pasta y una muestra es el trabajo del
inglés Georges L. Legendre, que ha creado 92 tipos de pasta que aparecen en el libro Pasta by design, publicado primero en el
Reino Unido y después en otros ocho paises més. El libro es una descripcién morfoldgica ilustrada por diagramas en 3D y
acompafiada de ecuaciones. En el aio 2010, el cocinero Jacob Kenedy y la ilustradora Caz Hildebrand publicaron The Geormetry
of pasta, en el que con visién mds artistica que culinaria documentan 100 recetas de pasta y en ambas publicaciones se tiende
a crear un halo de modernidad y de lujo que coloca a la pasta en un plano muy elevado en el mundo alimentario, lo que a
juicio de Jorge Benitez es una forma de armonizar las matemdticas y los recetarios de pasta en un conjunto geométrico.

iQué bien comercializan los italianos sus alimentos y cudnto tenemos los espafioles que aprender de ellos!
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uando los medios eran escasos, las limitaciones muchas y la tecnologfa productiva atin no se habfa inventado, la

humanidad se alimentaba de aquello que la naturaleza ponia a su alcance. No era demasiado, porque aunque su

generosidad es manifiesta, es necesario que previamente se pongan los medios para poder recoger los frutos que
nos ofrece. Uno de los primeros dones que ofreci6 la naturaleza a nuestros antepasados fueron las semillas, con las que las
plantas se reproducen, y, de todas ellas, las mas ficiles de obtener fueron las de las legumbres, o al menos eso parece indicar
sunombre, porque la palabra procede de “lego’, que significa reunir, recoger o recolectar.

Cuando se tiene hambre, la observacién de los fenémenos naturales es meticulosa, sobre todo en lo que se refiere a la
posibilidad de obtener algo de ellos. La imaginacién, que en estas circunstancias es especialmente fecunda, contribuyé a su
uso muy temprano, porque enseguida los primeros pobladores se percataron de la diversificada utilidad de los alimentos.
Los granos se podian comer en verde, y si no lo han hecho nunca prueben a comer unos garbanzos cuando todavia estin
tiernos, recién cogidos de la planta o a probar las judias verdes crudas, con su vaina, que al partirla “chasca” y al masticarla
tiene textura crujiente. No es que quiera introducir una moda de vanguardia gastrondmica, pero sf la recomiendo para tener
un mejor conocimiento de estos alimentos, de su historia y de las aplicaciones que han tenido en la alimentacién humana.

Cuando las semillas maduran observaron que se podian conservar ficilmente, sin que perdiesen sus propiedades orga-
nolépticas, y de este hecho dan fe el descubrimiento en excavaciones arqueoldgicas de distintos depésitos de semillas, que
no solo se han encontrado en enterramientos funerarios, porque también hay referencias de almacenes mis o menos grandes
¥, aunque esto es otra historia, con un alto poder de germinacidn, aunque por ellas hayan pasado bastantes miles de afios.

Una vez maduras las semillas se podian comer directamente, aunque resultasen duras, pero esta particularidad no es
demasiado grave cuando se tiene hambre y buenos dientes, como lo demuestra que esta préctica fue de aplicacién temprana
por nuestros antepasados, que ademds pronto descubrieron que molida y con agua se formaba una pasta que en crudo era
beneficiosa para el organismo. Fue més tarde cuando se descubrié que esta mezcla calentada, colocdndola sobre piedras pues-
tas previamente al fuego, formaba una especie de galleta que, si ademas fermentaba previamente, se parecia bastante al pan
que se podia hacer con los cereales. Un poco después se alcanzé la ctspide de la técnica culinaria. Fue cuando se procedié a
su coccidn, se mezcld con otros alimentos y se descubrié un importantisimo pilar de la alimentacién, que tuvo repercusién
mundial, en nuestro caso en forma de cocido, en el de los franceses pot-au-feu y antes en las diferentes ollas de egipcios,
griegos, romanos, chinos, aztecas o incas; porque garbanzos, lentejas, soja o alubias, segtin los casos, fueron bésicas en la ali-
mentacién de casi todas las culturas. Y lo siguen siendo porque, aunque en algunos periodos histéricos se nos hayan olvidado,
las legumbres siguen jugando un importante papel nutricional, a veces de formas muy diferentes a las originales, o quizds no
tanto, porque a los granos germinados, que hoy estin presentes en nuestras ensaladas, seguro que tampoco se les hizo ascos
en las dietas de las culturas primitivas.

Otra cosa que se descubrié pronto fue que las legumbres, tras ingerirlas, dejaban plenamente satisfecho, quitaban el
hambre, o sea que tenfan lo que hoy llamamos poder saciante, y que, por si fuera poco, los que se alimentaban con ellas se
desarrollaban bien y estaban bien nutridos, porque su contenido en proteinas es suficientemente alto y, si se combinan con
cereales, estdn cubiertas todas las necesidades en aminodcidos esenciales, aunque esto ni siquiera lo de las proteinas lo sabian,
pero eran suficientemente perspicaces como para observar que eran beneficiosas para calmar el hambre, para nutrirse e incluso
para disfrutar de los platos que con ellas se podian hacer.

El nimero de leguminosas descritas estd muy préximo a 20.000, porque sus diversas variedades han permitido que las
haya adaptadas a las condiciones ecoldgicas mds diversas, por lo que estin presentes en todos los continentes, en los diferentes
climas, incluso en los mds extremos, porque pueden encontrarse en los trépicos, en las zonas templadas y en las frias, a nivel
del mar y a alturas considerables, casi inaccesibles, como lo demuestra la catalogacién de especies hasta ahora desconocidas
que han sido descritas por recientes expediciones a los Andes, en zonas dridas y en otras casi acudticas.

A pesar de lo anterior es muy pequeno el niimero de especies que se utilizan en la alimentacién humana actual. Ademds,
la tendencia es a disminuir, porque muchas que fueron utilizadas hasta no hace muchos afios, como las almortas o las vezas,
hoy han sido sustituidas por las cuatro legumbres bésicas, que son lentejas, garbanzos, alubias y soja, aunque no son las
Ginicas que siguen consumiéndose ya que, por ejemplo, las habas y los guisantes tienen importancia en nuestra alimentacién,
sobre todo como hortalizas, en verde.

Origen de las legumbres

Las variadas dreas de produccién en las que prosperan las legumbres hacen que su presencia se haya constatado en todas las
civilizaciones antiguas, pero la informacién sobre su utilizacidn es variable en funcién de las fuentes, sobre todo escritas, que
han llegado a conocerse. Por eso tenemos mucha mas informacién de la utilizacién prehistérica de los garbanzos, por ejemplo,
que de las alubias.
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En los inicios de la agricultura de las diferentes regiones hay una constante asociacidn de cultivos de cereales y legumi-
nosas, tanto que los primeros datos de que se dispone, que proceden del Cercano Oriente, hablan de la recoleccién de trigo,
cebada, lentejas y guisantes como cosecha preferencial para poder subsistir posteriormente a los graves momentos de penuria
de alimentos. Hay restos fésiles de estas cuatro semillas que se estima que son de hace diez mil afios, que en algunos casos
aparecen mezcladas, aunque con predominio de unas u otras, en funcién de las caracteristicas climdticas y edafoldgicas de
los lugares de procedencia.

Tras la primera etapa de busqueda y recoleccién de especies comienzan los cultivos especificos. Parece que las especies
mds valoradas fueron los cereales y la presencia, entre ellos, de leguminosas era frecuentemente considerada como malas
hierbas. No se debié tardar mucho en apreciar que las producciones de cereales eran mayores cuando se producian en com-
pafifa de leguminosas, que tienen la particularidad de (por la simbiosis con los rizobium) aportar nitrégeno, que con frecuencia
era el elemento limitante para el desarrollo de las cosechas, especialmente de las primitivas, y se volvié otra vez a la siembra
conjunta, pero sobre todo a la alternada, prictica que se ha venido haciendo en Espafia y que todavia se hace, aunque el
empleo generalizado de abonos ha hecho que pierda interés.

La facilidad de almacenamiento y su prolongada conservacién se dan en todas las regiones y por eso proceden de la
misma época, mds o menos, los diferentes yacimientos arqueoldgicos encontrados en los poblados lacustres del norte de Eu-
ropa, en diferentes 4reas cdlidas préximas al trépico, en las cercanias de la costa o en terrenos del interior, incluso en los ele-
vados sobre el nivel del mar, en los que las leguminosas son componentes constantes en los hallazgos, con la particularidad
de que en algunos casos, tras proceder a su siembra, se ha manifestado que todavia algunos ejemplares son capaces de ger-
minar. En las montafias de Kurdistdn, en las excavaciones de Jarno, se han encontrado legumbres que se estima que datan
de unos 7.000 afos antes de Cristo, y en Halicar, en Turquia, en los granos de guisantes y lentejas se ha determinado, por el
método del carbono radiactivo, que se recolectaron hace aproximadamente 5.500 afios.

Hace 8.000 afos los cultivos de las cuatro especies mencionadas ya estaban perfectamente separados y se empieza a
tener constancia de que por entonces los egipcios ya utilizaban los garbanzos. Hasta el cuarto milenio antes de Cristo no se
tiene en cuenta el cultivo de las habas, lo que también parece que comienza en Egipto. También en América hace unos 6.000
afos que, seglin las investigaciones, se empezaron a cultivar las alubias, precediendo en casi mil afios al cultivo regular del
maiz, que todavia en algunas regiones del norte de México, y en Asturias en el caso de las fabes de enrame, siguen siendo
objeto de cultivo conjunto.

El Nilo en la produccién de lentejas

Es dificil determinar el lugar en el que se inician los cultivos de cereales y leguminosas, que seguramente se produjeron de
forma simultdnea en las sociedades primitivas evolucionadas, en las que ademds de la agricultura progresaron la alfareria, la
fabricacién de herramientas, como las hoces, las piedras de moler o la cesterfa, pero es seguro que en Egipto, en el valle del
Nilo, estas actividades se desarrollaron ya durante el Neolitico, por una civilizacién precursora de la faradnica, en la que el
uso de las leguminosas en la alimentacién fue sistemdtico, aprovechando anualmente las crecidas del rio que abonan las
tierras. Este hecho se le atribuy6 al dios Osiris y, en consecuencia, pronto se le considerd el padre de la agricultura, que se
generalizd con una anticipacién a la europea de unos veinte o veinticinco siglos, si tomamos como indicadores de desarrollo
la utilizacién del arado o la fabricacién de pan.

La lenteja fue la legumbre mas apreciada y su coccién facilité su consumo, de tal forma que con ella se hacian diferentes
preparaciones, que unas veces las dejaban sueltas y otras se hacfa con ellas una especie de pasta, ala que se conformaba como
unos pasteles que constitufan, ademds de un alimento, ofrendas funerarias que se han encontrado en algunas tumbas, en
concreto en Drah Abou’l Neggah. El cultivo de esta legumbre se generalizé y en tiempos de Ramsés IIT, unos 1.200 afios
antes de Cristo, como lo demuestra un fresco en el que un sirviente vigila la coccién de la legumbre, fue alimento principal,
hasta el punto de que se fund6 una ciudad con el nombre de Fakusa que tiene su origen en la produccién de lentejas, a las
que se les denominaba fakos, que al parecer eran de muy buena calidad.

Esta claro que los egipcios se decantaron en su eleccidn por las lentejas, pero hay indicios de que las clases mds bajas co-
mian garbanzos (a los que se conocia como arshd) porque se han encontrado restos en la necrépolis de Hawara, en las tcumbas
de personajes modestos. También hay noticias del cultivo de otras leguminosas, aunque su identificacién es confusa por la
diversidad de nombres, pero que parece que corresponden a habas, almortas y veza.

Apreciaban la diferencia entre los diferentes alimentos en funcién de la zona de produccidn, en la que la influencia de
los suelos, del clima y de la pericia de los agricultores se dejaba notar en la calidad. Segtin relata Virgilio, las lentejas de Pelusa
eran excepcionales, pero habfa que seguir unas normas en cuanto a los cuidados y sobre todo en lo que se refiere al momento
correcto de la siembra, que debe ser anterior “a la mitad de las escarchas” También abunda Marcial en la calidad de esta le-
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gumbre de Pelusa, que asegura que sus sopas ademds de
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libro del Génesis, en la que se cuenta la historia de la venta
dela primogenitura de Esat por un plato de lentejas, pero
también se relata un hecho al que los veganos hacen fre-
cuente referencia, segin el cual el rey de Babilonia, que
era Nabucodonosor II, ordend que se criasen en su pala-
cio algunos cautivos hijos de israelitas, entre ellos el que
luego seria el profeta Daniel. Con objeto de atraerlos a su
causa les proporcioné una dieta de muy alto nivel alimen-
tario, segin los criterios de la época, pero Daniel, Misael,
Azarfas y Ananfas la rechazaron, para no contaminarse
con la comida pagana, porque les parecié que tan selectos
productos terminarfan por envilecerles, por lo que comie-
ron exclusivamente lentejas, sin ninglin componente car-
nico en el guiso, y solo bebieron agua. Las Sagradas
Escrituras relatan el episodio asi: “Prueba, ahora, con tus
siervos diez dias, y dennos de las legumbres a comer, y
agua a beber. Parezcan luego delante de ti nuestros rostros,
y los rostros de los muchachos que comen de la racién de
la comida del rey, y segtin qué vieres, hards con tus siervos.
Consintid, pues, con ellos en esto, y probd con ellos diez

dias. Y al cabo de los diez dias parecié el rostro de ellos
mejor y mis gordo de carne que los otros muchachos que
Insecticida GEIGY 33 comian de la racién de la comida del rey”.
Valls. [1940]. Papel litografiado. 87,5 x 64,5 cm. Zenén fue un experto y rico agricultor, seguidor de
las dietas sanas, que manifestd que al recogerse en su casa
y al disponerse para su comida de noche, comienza la cena con la sopa de lentejas aderezadas con cebollas, ajos o puerros y
acompafiada de un buen pan de cebada o trigo...". Lo que demuestra que la valoracién de esta legumbre era muy importante
no solo por su valor nutricional, sino porque también se apreciaba su interés gastronémico.

La lenteja también tenfa otros usos porque por entonces, aproximadamente 300 afios a.C,, se hizo un acta que refiere
que un navio transport$ desde Egipto a Roma el obelisco hecho en honor del emperador Caligula, que hoy se encuentra en
la plaza de San Pedro, en el Vaticano. Para asegurar la estabilidad, le pusieron sacos de lentejas como lastre, unos 120.000
modius, que equivalen a unas 840 toneladas.

Cuando se produjo el destierro de las tribus de Jerusalén a Caldea, no fueron muy bien recibidas por los habitantes au-
téctonos. Para paliar los efectos del asedio que se produjo y de la dificultad de compartir alimentos, Dios les comunicé en
suefios las medidas que debian tomar para sobrevivir y una de ellas, segtin cita textual del Libro de Ezequiel, fue: “Toma tam-
bién trigo, cebada, habas, lentejas, mijo y avena y ponlo todo en una sola vasija y haz de ello el alimento por todo el nimero
de dias que permanecerds tumbado sobre tu costado”. Quiz4s para evitar problemas, y ante el principio de que a falta de pan
buenas son tortas, una de las sentencias del libro de Proverbios de Salomén declara que “mejor es la comida de legumbres
donde hay amor, que de buey engordado donde hay odio”

El consumo de lentejas en Grecia fue generalizado durante mucho tiempo, pero cuando el nivel econémico era alto se
tendfa a sustituirlas por otros alimentos considerados mds nobles. Sibaris fue referencia obligada de la ostentacién culinaria
y a veces de excentricidades que hicieron que las criticas se produjesen con cierta frecuencia. Una de ellas fue la de Aristéfanes,
que al referirse a uno de los personajes de sus obras le describe diciendo que “ya no le gustan las lentejas”, resumiendo con
esta frase que su ascenso econdémico y social habfa sido muy rdpido y habia renunciado a lo que hasta entonces habia sido
habitual. Pero también es cierto que uno de los siete griegos cocineros famosos, concretamente Euthyno, proclamaba que su
plato favorito segufa siendo un guisado de lentejas, del que adjuntaba la receta y aseguraba que no tenfa nada que envidiar a
otras exquisiteces.

Llegaron a Roma las lentejas y se posicionaron en las mesas mas selectas, por lo que Apicio se atrevié a recomendarlas
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y a ofrecer diferentes recetas, con tallos de cardo, con castafias o con puerros. Merecieron la atencién de los sabios mds pres-
tigiados, que en sus respectivas ramas de la ciencia dieron consejos para conservarlas, como es el caso de Catdn sobre su
cultivo y recoleccién o de Columela, que enunci6 las reglas que deben seguirse para evitar que el gorgojo ataque y merme
gravemente las cosechas.

El consumo en Europa, sobre todo en los paises mediterrineos, se extendié ampliamente, aunque no faltaron los de-
tractores, como el doctor Luis de Lobera, que fue médico de Carlos I, que advertia a quien comiese lentejas ‘que estd apto a
ser cuaternario y estd apto a ser leproso’, y ademds, por si fuese poco, aseguraba que la ingesta le convertirfa en melancdlico.
A pesar de las palabras del ilustre médico hubo muchas otras opiniones favorables, que alabaron sus propiedades preventivas
y curativas de diversas enfermedades y sobre todo se hicieron referencias a su eficacia en el tratamiento de la anemia, que se
debe a su composicién en hierro como después se demostrd. Algunos autores aludieron también a sus efectos afrodisiacos,
que fuentes cientificas actuales lo han relacionado con su composicién en zinc.

La gastronomia espafiola es rica en platos de lentejas. Son famosas las “viudas” o vegetarianas, aunque es frecuente su
consumo con productos nobles de la matanza del cerdo, pero también con los mds humildes, como cuando se guisan con
oreja o con pestorejo, o con caza, sobre todo con perdiz, y recientemente se han puesto de moda, y con éxito, guisadas con
gambas al ajillo. La cocina francesa las prefiere en ensalada o en puré y en Italia, en donde su consumo es bajo, son sin
embargo plato obligatorio de la cena de despedida del afio, en il cenone, porque dice la tradicién que cuantas mis se coman
en el momento en el que un afio se une con el siguiente, mds dinero se va a tener. Finalmente recordar que las lentejas de
Mona Jiménez fueron el ment que durante una temporada, en la década de los setenta del pasado siglo, sirvié para que po-
liticos espaioles de ideologfas muy diferentes se sentaran a una misma mesa y contribuyesen a facilitar la Transicién.

Los garbanzos en Roma

El origen del cultivo del garbanzo no est4 claro porque Grecia, Turquia y Siria se disputan el honor de ser su patria. Lo que
si estd claro es que procede del Mediterrdneo Oriental y que desde allf se extendi6 pronto en todas las direcciones. Pasé a
Persia, al Asia Central y desde allf a la India, por Occidente se extendié por todos los paises riberefios, por el sur llegd a
Egipto y a otros territorios del sur africano, en donde coincidié con variedades salvajes de gran antigiiedad, que hacen que
Abisinia también reivindique ser la cuna de la legumbre, y por el norte pasé a la Europa septentrional y a la nérdica.

En la Edad de Bronce, los garbanzos eran conocidos en Italia y Grecia. En la Grecia cldsica, los erbinthos, que asi se de-
nominaba a esta legumbre, se comian cocidos en olla como plato fuerte, pero también tostados o crudos, todavia en verde,
como entrante o aperitivo.

Su consumo estuvo muy difundido en Roma, porque las clases sociales bajas lo comfan con asiduidad y ocasionalmente
fue apreciado por los més ricos, aunque es cierto que en este caso estuvo muy influido su consumo por las modas culinarias.
Generalmente se consumian cocidos, pero también tostados, a veces introduciéndolos con piedras calentadas en sacos de
cuero, asemejindose a los torrados manchegos, que se tostaban con cal, o fritos como los actuales kikos, hechos con mafz. Al
consumo popular se unié también la buena consideracién que tenia en las clases sociales altas, como lo demuestra el hecho
de que Apicio en su obra De re coquinaria incluya dos recetas de garbanzos, en ambos casos acompanados de garum, una
salsa cara, lo que indica que estaba presente en las mesas de los ricos.

En Roma eran comunes los apellidos relacionados con algtin vegetal: los Léntulos (de lentejas), los Fabios (de habas) y
los Ciceroni (garbanzos), que debfan el apelativo a una verruga, de caricter hereditario, que tenfan en la nariz. Lo que comenzd
siendo un mote terminé siendo apellido de una ilustre familia y uno de los vistagos, Marco Tulio Cicerén, fue muy valorado
como escritor, filésofo y orador. Su popularidad le impulsé a dedicarse a la politica, en donde obtuvo grandes éxitos pero
también algunos fracasos, porque aunque en algunos momentos fue favorable a César, lo mas frecuente es que se implicase
en conjuras y conspiraciones, que casi siempre salian mal. El asesinato de César le pill6 desprevenido, y dudé de a qué lado
colocarse y, como no estuvo muy acertado, el resultado fue su enemistad con Marco Antonio, que hizo que los jueces, que
también entonces eran “independientes’, ordenaran su asesinato.

Son muchas las razones que ayudaron a la difusidn de los garbanzos y muchos los autores que se refirieron a sus cuali-
dades, entre otros Carlomagno y san Alberto Magno, que encontraron en esta legumbre un importante alimento para com-
batir el hambre que estaba generalizada en Europa. Nicholas Culpeper estimé su valor nutricional y la circunstancia de que
produzcan menos “viento” que otras legumbres. También se han valorado como sustituto del café y como tal tuvieron una
fuerte demanda en Alemania tras la Primera Guerra Mundial y en Espana durante nuestros afios del hambre. También se
atribuyeron a los garbanzos propiedades curiosas, como la que refiere Plinio en su Historia natural, que asegura que son un
remedio muy eficaz para que desaparezcan las verrugas, para lo que recomendaba poner dentro de una bolsa tantos garbanzos
como verrugas tuviera el individuo en cuestién y una vez depositadas cerrarla bien y echarla por encima del hombro izquierdo,
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porque si se echaban por el derecho se perdia la eficacia del remedio. También se les atribuyeron poderes afrodisfacos, porque
en el siglo XV se pensaba que su consumo era causante de priapismo. Esta leyenda nacié en Europa y se extendié a los paises
drabes, en los que se transmitfa una receta de garbanzos cocidos con cebollas muy finamente cortadas y miel, que se debfa
tomar cuando finalizaban los calores estivales para proporcionar al hombre la necesaria potencia sexual durante todo el in-
vierno. Con el mismo fin se recomendaba el consumo de garbanzos cocidos en leche de camella y aderezada la mezcla con
miel, porque a estos tres alimentos se les sigue atribuyendo, en el mundo 4rabe, algunas virtudes genésicas.

A Espana los trajeron los cartagineses y, segiin parece, fue el general Asdrabal el que los difundi6 porque no toleraba
que, en tiempos de paz, el ocio cundiese entre sus tropas por los muchos peligros que acarreaba, lo que hacfa que los soldados
se dedicasen a cultivos variados y entre ellos los garbanzos, que exigen mucha mano de obra durante la recoleccién. En las
proximidades de Cartagena surgi6 un ntcleo rural conocido como El Garbanzal y muy cerca otra poblacidn, que tenfa como
principal actividad la minerfa y recibié el nombre de La Herrerfa. Como casi siempre sucede, los vecinos de los dos pueblos
limitrofes tenfan frecuentes enfrentamientos, que corrigié muchos afos después el general Prim, haciendo un tinico municipio
que se llamg, y se llama, La Unién.

Se extendi6 el cultivo por toda Espana y se convirtié en un alimento fundamental como protagonista del cocido, en sus
diferentes versiones porque en cada regidn, en cada pueblo y casi en cada casa se hacfa con receta propia. La significacién de
este plato es muy interesante. Estd presente en todas las cocinas hispanas, porque primero la adefina, de origen judio y con
muy pocas variaciones adoptada por las culturas drabe y cristiana, fue antecedente de la “olla podrida”y de los muchisimos
pucheros, ollas, calderos, marmitas y escudillas que siempre tenfan como elemento comuin los garbanzos, a los que en unos
casos acompanaban las carnes y chacinas de cerdo, en otros las de cordero, en otras muchas lo que hubiera y en todos los
casos, sobre todo en los dias de fiestas, las carnes de aves.

Su consumo se hizo muy frecuente, casi diario, porque era el alimento barato del que podia disponer todo el mundo.
Luego se marcaban las diferencias en la mesa, con la disponibilidad de ingredientes que acompanan a la legumbre, segin las
posibilidades econdémicas de cada hogar. Cuando los descubrimientos en alimentacién identificaron los principios inmediatos,
las vitaminas y los minerales, se combatié la monotonia alimentaria, y a la pasta en Italia, a las patatas en Alemania y a los
garbanzos en Espana les salieron detractores, que recomendaban una dieta proteica y grasa, similar ala de los ingleses o a la
de los americanos, es decir todo lo contrario a lo que opinan los nutri6logos en la actualidad, que juzgan con sus loas a la
dieta mediterrdnea que propugna el consumo de carbohidratos, y como vehiculo a las legumbres como aporte fundamental
ala ingesta calérica.

Benito Pérez Galdés, apodado El garbancero, en un histérico discurso anunci6 en palabras textuales: “..y ahora os voy
a probar que la culpa de todos nuestros males estd en el cocido”. No probé nada, ni tampoco consiguié un sustitutivo capaz
de acabar con el hambre, bastante identificada con la sociedad en la que le tocd vivir, y ni mucho menos acabé con el cocido,
que en los afios de penuria se hizo todavia mds indispensable. Pasé el tiempo y Espafia se hizo rica e insensible a las virtudes
del cocido y de los garbanzos, que hacia poco tiempo habia ensalzado Pepe Blanco en la letra de la cancién “Cocidito madri-
leno”. El cocido dejé de ser comida diaria, el precio de los garbanzos disminuyd, paralelamente a la demanda. De consumo
diario pasé a ser un recurso de un plato festivo, de lujo, con la presencia de muy variadas carnes y chacinas, que una sociedad
transformada ya no necesitaba para renovar energfas. En familia o con los amigos, completo, con todas sus calorfas, sus hi-
dratos de carbono, sus grasas y sus proteinas, se convirti6 en una comida excepcional, porque ademds del coste exige tiempo,
del que hay que disponer primero para prepararlo y después para poder disfrutar con su ingestién en la obligada sobremesa,
que es casi perfecta cuando una partida de mus o de domind es el broche que cierra la tarde.

Habas y otras legumbres que fueron de gran consumo
No tuvieron buena imagen las habas entre los egipcios, que las consideraron impuras y por tanto alimento despreciable,
hasta el punto que los sacerdotes tenian prohibido su consumo y comerlas equivalia a pertenecer a las clases mds bajas.
Tampoco tuvieron ningdin aprecio entre los griegos, que las ligaron en leyendas variadas a un origen misterioso y un
simbolo ligado a la muerte, porque sus flores blancas con manchas negras y la manera en las que estas estdn dispuestas, re-
presenta a la letra tau, que es la inicial de T4natos (muerte). Otra leyenda cuenta que los espiritus de los difuntos volvian al
mundo, desde ultratumba, a través de las plantas de habas y se difundian por las plantaciones. Algunos creyeron que la
funcidn de las 4nimas era proteger los campos sembrados con ellas, pero otros estaban seguros que, aunque por el dia volvian
a los campos, por las noches se dedicaban a hacer fechorias a los enemigos que habian dejado en la tierra.
Laleyenda llegé a Roma y Pitdgoras, que ademds de enunciar teoremas tenfa fama de manidtico, explic6 a los miembros
de su escuela filoséfica que las habas eran fatales, recurriendo al relato de que su consumo dio testimonio de que en la barca
de Caronte, que era el encargado de transportar las almas de los muertos, habia hecho un desafortunado viaje. Para desvirtuar
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el relato se contd que cuando volvié a la tierra, para hacer creible la aventura en el inframundo, se encerré en un sétano
durante varios dias, sin luz ni alimentacidn, y cuando reaparecié estaba tan débil y demacrado que sus alumnos y seguidores
se creyeron a pies juntillas su periplo. Nieves Concostrina en Polvo eres asegura que su odio a las habas era porque, por su
forma, le recordaban a las partes intimas femeninas y porque estaba convencido de que comer habas era como comerte a tu
padre. El odio de Pitdgoras a las habas era tal que una vez que hufa de los enemigos que le perseguifan llegé a un campo de
habas y prefirié la muerte a poner los pies en tan maldita plantacién, en la que sin duda estaban presentes las almas de los
difuntos que también podrian causarle males irreparables. Pero la realidad es que, a pesar de los esfuerzos del sabio, poco a
poco las habas fueron haciéndose sitio en las mesas romanas y su cultivo empezd a ser rentable, tanto es asi que la gens Fabia
(cultivadores de habas) se convirtié en una de las familias ms ricas y poderosas de Roma en el siglo V antes de Cristo, y
entre los nombres que surgieron haciendo referencia a esta legumbre estin Fabidn, Fabio y Fabiola.

Su consumo fue creciendo por los escasos cuidados que necesita la planta, los beneficios que ocasiona en el suelo, que
hoy se sabe que se deben a la fijacién de nitrégeno, pero que entonces se achacaban a la emisién de influjos positivos que
recibia el siguiente cultivo, y sobre todo porque las cosechas pueden ser generosas en los climas mediterrdneos, en los que
los alimentos nunca han sobrado. Todo ello contribuyé a que poco a poco se fuese consolidando su produccién, para ser
consumidas en verde, como hortaliza; cocidas, una vez secas; con o sin algtin complemento cirnico o molidas, para hacer
pan con su harina.

" FABRICACION LEGITI-
MAMENTE ESPANOLA

Desde el cabo de trompetas
hasta el bravo general,
todos comen con deleite

la FABRBA «CAMPANAL».

GIJON

IMPRENTA LITOGRAFICA RAMIRO P DEL RIO o Linchez-Merino

0092142

LUARCA (ASTURIAS)

Fabada CAMPANAL
Gijén. ASTURIAS. J. Sinchez Merino. [1936-1939]. Papel tela con grabado. 44 x 63,5 cm.

La fama de las habas siempre estuvo empafiada por la circunstancia de que en algunas personas su ingesta ocasiona una
anemia, con crisis hemoliticas graves. La causa se descubrié muchos afios después, cuando se identificaron dos componentes
de la legumbre que son la vicina y la convicina, que cuando no son metabolizadas por la enzima glucosa-6-fosfato deshidro-
genasa, que algunas personas no pueden producir, acttian como potentes oxidantes y se produce destruccidn de eritrocitos.
Siempre extrand que la enfermedad la padeciesen casi siempre los hombres y muy pocas veces las mujeres, hasta que se des-
cubrié que el gen que codifica esta enzima estd en el cromosoma X y, como las hembras tienen dos cromosomas X y los ma-
chos uno X y uno Y, las posibilidades de padecer la enfermedad son superiores.
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Las habas son estupendas cuando no se tiene fabismo, que es como se llama la enfermedad citada. Una preparacién tra-
dicional son los “michirones” (habas secas) murcianos, acompafiados de chacinas, pero aunque esta forma de consumirlas es
ya muy poco frecuente, estin tomando cada vez mas fama las habitas frescas, tiernas, pequefias y recién recolectadas, que
acompanadas con dos huevos fritos y unas lonchas de jamén ibérico, pasadas por la sartén, constituyen un delicioso plato,
que condensa las virtudes que puede buscar el més exigente de los gastrénomos.

Otra leguminosa que puede causar problemas de salud es la almorta, el peligro no es por deficiencia fisioldgica, ni
por hipersensibilidad a algin componente. La razdn estd en la ingesta excesiva, por lo que su aparicién estd ligada a te-
rritorios en los que la escasez de alimentos es debida casi siempre a condiciones climaticas o edafoldgicas extremas, en
las que el Lathyrus sativus, que es el nombre cientifico de la almorta o guija, es capaz de crecer y por eso su prevalencia
es importante en algunas zonas de la India, en Etiopia y en determinadas regiones de Latinoamérica. Ha habido épocas
en las que también se han sentido sus efectos en la cuenca mediterrdnea, casi siempre por razones econdmicas, porque
su precio en el mercado es bajo y en Espana, en concreto, tuvo importancia en los afios del hambre, en la posguerra. La
toxicidad se manifiesta cuando el consumo de almortas es elevado, lo que supone que la disponibilidad de otros alimentos
es limitada. En estas circunstancias un aminodcido, préximo en su composicidn al dcido glutdmico, deja sentir sus
efectos, causando importantes lesiones en el aparato locomotor que se manifiestan por paraplejia, temblores y defor-
maciones en la columna vertebral. La incidencia considerable hizo que en 1944 se prohibiese en Espafa su utilizacién
en la alimentacién humana y, como esta prohibicién sigue estando en vigor, solo puede comercializarse con destino a
alimentacién animal.

A pesar de la prohibicidn se sigue consumiendo, sobre todo en Castilla-La Mancha, pero como ya no constituye la
base alimentaria de nadie, el diagnéstico de latirismo en Espafia es inexistente. El plato, pricticamente el tinico, que se
hace con la harina de esta legumbre son “las gachas’, de las que existen muchas recetas, pero en esencia todas se hacen en
sartén, preferiblemente en campo abierto y a ser posible sobre hoguera de sarmientos. Se pone aceite de oliva, mejor
virgen, una cabeza de ajos, pimiento choricero seco y agua, cuando la mezcla estd bien caliente se afiaden unas cucharadas
de harina de almortas que enseguida se espesan y entonces se afiaden torreznos, chorizo, tocino o cualquier otra chacina
de la matanza del cerdo. Se deja reposar el tiempo necesario para no quemarse, y enseguida se comienza a probar el plato
por el sistema de “cucharada y paso atras”. Enseguida se inician los comentarios sobre lo bueno que est4, lo bien que le
van los torreznos y lo bien que entra en las frias mafianas invernales, sobre todo cuando constituyen el almuerzo previo
a una caceria.

Nota importante: como estdn prohibidas no deben comerse, pero si se anima a ser un transgresor, va a poder disfrutar
de un plato sorprendente.

La judia que llegé de América

Se han consumido otras legumbres secas, algunas hasta hace poco tiempo, como las algarrobas, los guisantes secos o la veza.
Algunas se siguen consumiendo como aperitivo, como es el caso de los altramuces, otras son de consumo frecuente en algunas
regiones como la soja, o la jicama en México y muchas zonas de Africa, porque crece muy bien en el trépico y subtrdpico.
De la jicama se consume toda la planta, porque los tubérculos radicales son muy sabrosos, los tallos, que miden unos cinco
metros, son una interesante hortaliza y las semillas secas tienen casi el doble valor nutricional que las semillas de soja y de
otras legumbres.

En el 4rea mediterrdnea se cultivaron y tuvieron una cierta importancia unas alubias del género Vigna, que todavia hoy
se cultivan en algunas regiones, como en Extremadura, pero es con el descubrimiento de América cuando las alubias llegan
a Europa y se difunden a través de Espana.

La alubia que hoy consumimos vino de América, de las regiones subtropicales de América del Sur sobre todo, aunque
algunas de las variedades pueden proceder de América Central. Se han encontrado semillas en excavaciones aztecas e incas
que se han fechado en 8.000 afios antes de Cristo, segin pruebas realizadas con carbono radiactivo, y se tiene la certeza de
que en el séptimo milenio antes de Cristo se cultivaba regularmente en los alrededores de lo que hoy es la frontera de México
y Guatemala. En las excavaciones de Michoacin de Ocampo en México y en la Cueva del Guitarrero en Pert se han encon-
trado semillas de diferentes colores, tamafios y formas lo que, ademds de demostrar la biodiversidad de la especie, también
parece sefialar que habfa ancestral intercambio comercial entre diferentes culturas.

Los colonizadores las apreciaron pronto y, segin testimonio del padre José de Acosta, se cultivaban regularmente y las
utilizaban “como los espafioles hacen con las habas, las lentejas y los garbanzos”. Enseguida las enviaron a diferentes lugares
peninsulares y a las Islas Canarias, en donde se adaptaron muy bien, con bastante anterioridad a su difusién por diversos
paises europeos.



Legumbres 55

Garcilaso de la Vega en Los comentarios reales, publicados en 1609, describe tres tipos de habichuelas, a las que llama asi
“porque parecen habas, salvo que son mds pequenas y que se llaman puruty’, y Gonzalo Fernindez de Oviedo en Historia
general y natural de las Indias asegura que en la provincia de Nagrando (actualmente Nicaragua) ha visto ‘coger a centenares
las anegas de estos fesoles” El mismo autor comenta su variabilidad porque “ademas de los comunes hay otros de simiente
amarilla y otros pintados de pecas”

Cuando llegaron a Espafia se adaptaron inmediatamente a la cocina, amparadas por los comentarios de los cientificos,
que aseguraron que su valor era grande como fuente de nutrientes, pero durante muchos afios estuvieron por detrs de los
garbanzos en la valoracién popular, hasta que en las regiones menos 4ridas, con una cierta pluviometrfa, a partir del siglo
XVII empezaron a cultivarse las alubias y a formar parte de las gastronomia popular. Se cultivaron habichuelas en Andalucfa,
fesols en Valencia, mongetes en Catalufia, caparrones en la ribera del Ebro, alubias en Galicia y fabes en Asturias, y as sur-
gieron los peroles andaluces, las cazuelas murcianas, las olletas valencianas, las escudellas catalanas, los potes gallegos y las
fabadas asturianas, porque aunque la tradicién dice que don Pelayo derroté a los moros que querfan invadir Asturias tras
invitar a sus huestes a una fabada, la realidad es que por entonces la fabada no existia, tal como la concebimos hoy, si acaso
la fabada de Covadonga se hizo con habas, que en bable también se llaman fabes, aunque en cualquiera de los casos el guiso
fue suficientemente contundente como para que los invasores comprendieran que era mejor quedarse un poco mds al sur de
Asturias que seguir adelante frente a los habitantes de aquel territorio.

La soja, legumbre con futuro

No hace mucho que llegé a Occidente y todavia hace menos que lleg6 a Espafia, porque en realidad las primeras importaciones
se hicieron para alimentacién de aves y cerdos, con el auge de la industria de piensos compuestos, una vez iniciada la segunda
mitad del siglo pasado.

Hace miés de tres milenios, un emperador chino que se llamaba Sheng-Nung fue el promotor de este cultivo, que hasta
entonces se habia hecho solo en el norte del pafs, en pequenas explotaciones familiares. El emperador intuyé el valor nu-
tricional de esta leguminosa, difundié su cultivo y dedicé casi toda su vida a estudiar y a enunciar las propiedades medici-
nales y nutricionales de esta semilla. Recopil6 tantas observaciones y se asesoré de tantos sabios que escribid, con alguna
que otra ayuda, un libro titulado Materia médica y a partir de ese momento la soja, junto con el arroz, el trigo, la cebada y
el mijo, formaron el grupo de las cinco semillas sagradas. Los monjes budistas la llevaron a Japén en el siglo VII, en donde
se convirtié en un cultivo frecuente. Aunque su comercio siguié durante mucho tiempo restringido a Oriente, fue creciendo
poco a poco al mismo tiempo que se generalizaba el transporte marino con destino de las mercancias a los puertos occi-
dentales.

La primera referencia europea que se tiene de la soja es del siglo XVII, cuando los misioneros introdujeron las primeras
habas para su cultivo sin encontrar demasiados adictos al producto. Con fines comerciales la trajeron marineros portugueses
y holandeses, pero aunque su cultivo es relativamente sencillo y es resistente a plagas, la rentabilidad estd muy ligada a que
se disponga de grandes extensiones, que en Europa no son frecuentes, y donde hay latifundios es la sequia el factor limitante.

En la actualidad se cultiva sobre todo en Estados Unidos de América, en donde se cosecha mis de la mitad de la pro-
duccién mundial, en Brasil, en diversos paises asidticos y en los africanos de la costa atldntica.

La semilla de soja es muy rica en grasa, por lo que su cultivo se inicié en Estados Unidos para obtener el aceite, pero
pronto se descubrié que su contenido en proteina hacfa que su harina fuese muy util en la alimentacién de los animales,
sobre todo en los sometidos a explotacién intensiva. Mds recientemente se ha producido su utilizacién en la alimentacién
humana, primero en la norteamericana y en la actualidad empieza a generalizarse en toda la occidental.

Su utilizacién es muy variada porque se puede comer cocida, como cualquier otra legumbre, pero también germinada,
en ensaladas y guarniciones y sobre todo en harina, con la que se elaboran panes, bizcochos y pasteles dulces o salados, con
variadas presentaciones en los distintos paises asidticos, en la elaboracién de tofu, un suceddneo de queso, en la fabricacién
de una falsa leche sustitutiva de la de vaca, de consumo creciente porque al no tener lactosa pueden consumirla las personas
que padecen intolerancia a este azticar. Miso, tempeh, okara y proteina texturizada, a la que se conoce como carne vegetal,
como componente de embutidos, sopas de sobre, etc., son otras utilizaciones y cada vez tiene mds importancia la elaboracién
de salsas, en sus versiones orientales Dan jiang you y Non diang you, a las que hay que afiadir las modernas preparaciones oc-
cidentales mds espesas y saladas.

La cocina de fusidn, los regimenes basados en dietas orientales y sobre todo los vegetarianos han acogido a la soja como
un producto estrella y su consumo es creciente, por sus propiedades nutricionales, por las curativas y preventivas de enfer-
medades, algunas contrastadas y otras supuestas, como las que aseguran que su composicidn es favorable a la mejor evolucién
fisiolégica de la mujer.
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Las legumbres espaiolas

Durante muchos afios, la produccién de legumbres fue alta, suficiente para autoabastecernos y para poder enviar, en los afios
de buena cosecha, cantidades considerables a algunos paises de la costa sur del Mediterrdneo, pero en la actualidad somos
claramente deficitarios en todas las legumbres.

Importamos lentejas de Canada, de Estados Unidos y de Turquia, alubias de Argentina y China, garbanzos de México,
de Estados Unidos y de otros paises mds, por no hacer excesivamente larga la lista de proveedores. Nuestro consumo fue
muy alto, pero ha descendido de forma importante, aunque en los dos tltimos afios se aprecia un pequefio repunte y ademds
acompafiado de una cierta revalorizacién de nuestros platos tipicos de legumbres, que son un importante pilar de nuestra
gastronomia. Hay una circunstancia favorable en estos productos, que es la calidad que caracteriza a las producidas en
Espana. Son bastantes las que tienen denominacién de origen o distintivo de calidad diferenciada, que alcanzan precios ge-
neralmente superiores a las que importamos.

Entre los garbanzos destacan los de Fuentesatico, que es un ecotipo con particularidades exclusivas, porque desde tiempos
de Felipe IT una ordenanza prohibia introducir en la zona garbanzos de cualquier otra procedencia para preservar su calidad,
como atestigua Quevedo, que en una carta a Sancho Sandoval dice que “son cosa famosa en todo el mundo, por lo que crecen
cocidos, su grande ternura y no cogerse de su condicién en otra parte”. En la Maragateria se produce un tipo de garbanzo
que es el pico pardal, porque su forma recuerda al apéndice bucal del gorrién, con el que se elabora el tipico cocido maragato,
al que estd muy ligado en el pasado y lo estara en el futuro porque este plato, que tiene su centro de elaboracién en Castrillo
de los Polvazares, tiene caracteristicas especiales y muy creciente demanda. Del garbanzo de Escacena, que tiene denominacién
de origen, aseguran los de Huelva que es el mejor del mundo y con este convencimiento se estd trabajando en la mejora de
su calidad gastrondmica, en su presentacién y comercializacién. El pedrosillano es el mas pequefio de todos los garbanzos
espafioles, y uno de los mas cultivados, porque ademds de en su regidn de origen, Salamanca, se cultiva en tierras de otras
provincias, aunque se asegura que cuando se sacan de su entorno degeneran, y que cualquier garbanzo que se traiga de otras
comarcas al cabo de unas cuantas generaciones termina siendo pedrosillano. El blanco lechoso, el chato, el castellano, el cha-
mad que procede del cruce de chato y madrilefio, y algunos otros que hacen referencia a su zona de produccién, como los de
Pirén, Brunete, etc., son una excelente legumbre, seleccionada cada vez mejor y que se aprecia por sus caracteristicas diferen-
ciales, especialmente por su sabor, terneza, levedad de su piel y por la facilidad de absorber los sabores y aromas de los in-
gredientes que en la coccién acompanan al garbanzo, que no podemos olvidar que esté en el origen de muchos de los platos
de cuchara caracteristicos de las diferentes regiones espanolas.

La palabra lenteja alude a la forma de lente biconvexa que tiene la legumbre conocida por este nombre. La demanda de
calidad, cada vez mayor, ha hecho que se seleccionen las variedades y que las conocidas como lentejones, en las que lo mds
valorado era su tamano, relativamente grande, vayan siendo sustituidas por variedades mis finas, con menos pellejo, mejor
sabor y coccién mds rapida. La mds famosa de las espafiolas es la de La Armufia, que pertenece a la variedad rubia castellana,
en donde el ecotipo conocido como gigante de Gomecello es de calidad muy alta. La pardina de Tierra de Campos es muy
suave, nada harinosa, poco granulosa y bastante mantecosa. La pardina, a la que con frecuencia se la conoce como francesa,
es la variedad mas importada, pero su produccidn se extiende entre los cultivadores mis exigentes de las dos Castillas. La
verdina es una variedad muy apreciada sobre todo para la elaboracién de platos con productos de la matanza del cerdo.
Lenteja del Puy, beluga, crimsom y egipcia son variedades extranjeras, demandadas por su calidad, que se empiezan a cultivar
en Espana.

Las judias son las legumbres que ofrecen mis diversidad de formas, tamafnos y colores. Una zona de produccién signi-
ficativa es El Barco de Avila, en donde se cultivan muchas variedades, entre las que destacan la blanca rifién, de forma alargada,
un poco curvada y de excelentes caracteristicas organolépticas; la blanca redonda, a la que se denomina también y mereci-
damente “manteca’, por su suavidad y textura, y la suavisima negrita, que es muy buena en los invernales guisos con matanza.
Eljudién del Barco, los habones de Sanabria y el judién de La Granja son de tamafio grande, cada vez mis cotizados y mejor
seleccionados, lo que mejora su calidad y sobre todo la seguridad de responder siempre a los pardmetros buscados. Otra
zona importante de produccién es La Bafieza, en donde se produce la variedad plancheta, aplastada como su nombre indica
y de gran suavidad. La blanca rifién menudo, la canela de Ledn, la pinta, la manteca, la granjilla. La morada de Ibeas de
Juarros es de las mds sabrosas y de las que mejor se adaptan a las elaboraciones culinarias cldsicas. La alubia de Saldafia, la
de El Burgo de Osma, los caparrones de Belorado, los riojanos, la alubia de Anguiano, las gallegas de Carballo y la faba de
Lourenza. Las negras de Tolosa y la pinta alavesa tienen marca de calidad del Gobierno vasco y también son muy buenas las
rojas de Guernica, excelentes con morcilla y berza, las catalanas del ganchet, buenisimas con perdiz estofada, y la tabella gris,
la pinet mallorquina, el garraf6 valenciano, la cuarentena de Tudela, la blanca larga de Granada, también conocida como de
las vegas, la valenciana troncdn, las madrilefias judfas de las once, de répida cochura, las blancas de Villavieja, la amarilla de
Peén..., son otros ejemplos de la enorme biodiversidad.
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He dejado para el final a las dos variedades asturianas, porque por su calidad merecen cerrar esta historia. Las fabes de
enrame no se cultivaron hasta finales del siglo XIX o principios del XXX, aunque a principios de este siglo Jovellanos describe
unas fabes, que todavia estaban sin fijar en sus caracteristicas y su utilizacién en ollas, potajes y pucheros era ocasional, como
sustitutas de los garbanzos, que eran la legumbre de consumo generalizado por aquellas épocas. La prueba estd en que Clarin,
que describe minuciosamente las costumbres y los alimentos asturianos, no las nombra en La Regenta (1884). Ni a las fabes,
ni a la fabada que nacié con la aparicién de la burguesia, de la clase media, porque los ricos despreciaban el plato y los més
humildes, que no disponian de un trozo de huerta para cultivarlas, no tenfan acceso a este plato. Tard6 en generalizarse el
consumo, pero hoy es el plato més significado de la cocina asturiana y una gran especialidad de la cocina espafola. El secreto
de su auge estd en la legumbre, porque es una judia buenisima, excelente para cocinarla de la manera tradicional, con compango
de matanza, en la versién mis recia del plato, pero también para acompafar a moluscos como las almejas, a crusticeos como
el centollo, el bogavante o las nécoras y a algunas especialidades como el foie. Tiene indicacién geogrifica protegida y un ex-
celente mercado que las cotiza a muy buen precio.

También en Asturias se producen las alubias verdinas, que para unos son originarias de Llanes, en donde se recolectaban
los afios en los que los frios tempranos no las dejaban madurar, y para otros proceden de Francia, de donde las trajo en 1920
el hijo de los condes de Vega del Sella, pero independientemente de su origen hoy est4 fijada como una alubia pequefia, alar-
gada, plana y de color verde palido. Su suavidad hace necesario que se cocine con alimentos ligeros, casi siempre mariscos.

Hay bastantes legumbres para elegir e infinidad de posibilidades de combinarlas. En cualquiera de las formas es muy
recomendable que estén presentes en nuestra dieta al menos tres veces por semana. Silo hacemos asi todos los espafioles, se
va a producir una importante aproximacién a los consumos establecidos por la dieta mediterrdnea, que los tenemos un poco
olvidados.
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odas las plantas tienen un fruto, que solamente es un estadio intermedio entre la floracién y la germinacién de las

semillas en el ciclo de reproduccién de todos los vegetales. Lo que sucede es que se manifiestan de muy variadas

formas y composiciones. En el centro de cada flor est4 el ovario, que una vez fecundado se convierte en la promesa
de una nueva planta, de tal forma que generalmente las paredes se convierten en el fruto comestible y los évulos en las
semillas, que perpettian la especie.

El fruto también es efimero, mas o menos, pero en un momento determinado si antes no ha sido comido por un mami-
fero, ave o cualquiera de los animales que forman la gran familia zooldgica y que cumplen un importante papel en la super-
vivencia de la especie, caerd al suelo, quizis lo transporte el agua o el viento y en algunos casos se desarrollar4 la planta y
continuari el ciclo. Pero si esto sucede la propagacién serd muy limitada y por eso la naturaleza ha programado que cualquiera
de los animales que la coma, pueda convertirse en un huésped intermediario que ayude a la difusion de la especie. En el me-
canismo de difusién influye el atractivo que tenga ese fruto para los diferentes huéspedes intermediarios. Solo cuando es es-
pecialmente apetecible para el hombre adquiere la consideracidn, mis o menos comercial, de fruta.

Algunos estudiosos aseguran que el ser humano en sus primeras etapas era sobre todo cazador, pero cada vez se acepta
mis la teorfa de que fundamentalmente era ‘cazado” por muchos depredadores, y que su alimento principal, inicialmente,
fueron sobre todo las semillas en diferentes presentaciones, algunas de ellas son las que consideramos frutas.

El problema es que no hay una clasificacién tnica de las frutas. A veces se diferencian drupas, de bayas, otras frutas de
hueso, de pepita y de cada uno de estos grandes grupos salen muchisimos subgrupos, que intentan acoger a todo lo que con-
sideramos como fruta porque cumple, aunque no siempre, dos condiciones generales, que son las de ser dulces y la de que
nos las comemos. Después consideraremos si la fresa, el higo, la sandfa, el melén o el kivano son realmente frutas o no lo
son, pero sea como sea la realidad es que cumplen el papel que permite que, salvo cuando nos ponemos excesivamente me-
ticulosos, y recurrimos a otras denominaciones como aquenios, balaustas y otros términos, podamos llamarlas, y con acep-
tacién general, frutas.

Delimitacién y evolucién del concepto “fruta”

Hay mis discusiones y en algunos casos hasta con repercusiones legales, como es el caso de los tomates. Sucedi6 en 1883,
cuando el gobierno de Estados Unidos promulga un impuesto a la importacién que afecta a las verduras, pero no alas frutas.
En el organismo administrativo que regulaba el funcionamiento de las aduanas, se decidié que la ley era aplicable al tomate,
pero la determinacidn fue objeto de controversia y apelaciones, lo que dio lugar a un famoso juicio que dejé sentada una in-
sélita jurisprudencia, que atin hoy se estudia en las escuelas de derecho en Estados Unidos. La célebre contienda se conoce
como el caso “Nix versus Hedden’, y enfrenté a los importadores (Nix) con el aduanero de Nueva York (Edward Hedden),
quien entendi6 que el tomate debfa pagar tributos por ser una hortaliza. Tras extensos debates, la Suprema Corte de Estados
Unidos fall6 en 1893 que, “si bien botdnicamente el tomate es una fruta, puesto que es el ovario maduro de una planta, no
lo es desde el punto de vista del consumidor, que lo come en ensaladas junto a la lechuga, lo hace sopa como al apio o lo
guisa como a la patata, y nunca lo come de postre como hace con las manzanas” Estd claro que el sentido comtin y la botdnica
no siempre estin de acuerdo, pero ms claro todavia estd que el tomate no es una fruta, por mucho que se empefien algunos
hombres de ciencia en convencernos de que casi toda la humanidad estd en un error.

Es evidente que la produccién de las frutas es muy diversa en las distintas regiones geograficas, en funcién de condicio-
nantes variables y especialmente de los climiticos y los edafolégicos. Esta diferencia era todavia mucho mayor cuando el co-
nocimiento botdnico era mas limitado, porque se sabia poco de la alimentacién y la reproduccién de las plantas, lo que hacfa
que su produccidn, por tanto su disponibilidad, fuese escasa y estuviese en funcidn, casi exclusivamente, de la oferta que la
naturaleza hace espontineamente en cada regidn.

Alimento principal de la humanidad

Cuenta Jacques Brosse que procedentes del Neolitico, en la regién formada por la actual Suiza, Baviera y norte de Italia se
han identificado restos arqueoldgicos de diferentes frutas. Las enumera en una relacién que estd formada por bellota, hayucos,
castafias, avellanas, serbas, almecinas, endrinas, almendras, frutos del cornejo, cerezas, manzanas, peras, frutos del viburno,
moras, frambuesas, uvas, bayas de satico, de escaramujo y de espino albar. Ello nos hace pensar que efectivamente no siempre
hemos comido las mismas frutas, que cada vez es mds amplia la relacién de las que son frecuentes en nuestra alimentacién
y, sobre todo, que la aparicién de nuevas posibilidades ha relegado el consumo de aquellas que no nos resultan gastrondmica,
nutricional y dietéticamente mdas adecuadas para nuestro provecho. Desconozco que haya estudios que identifiquen las frutas
de otras regiones, aunque seguramente los haya, pero es evidente que por esa época las frutas disponibles en Asia, en América,
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en Oceania o en Africa eran bastante diferentes y si a ello sumamos la diversidad de climas y suelos, la listas pueden ser va-
riopintas e interminables.

Quiz4s deberiamos plantearnos en qué momento comenzaron a cultivarse las plantas y, por lo tanto, a mejorar los ren-
dimientos de aquellas que nos proporcionan fruta, pero es muy posible que nos sirviera de muy poco, e incluso que enseguida
llegdramos a la conclusién que el proceso contintia, porque de cuando en cuando aparecen nuevas frutas que hasta fecha re-
ciente eran salvajes, o por lo menos limitadas en su cultivo a regiones muy concretas. Es cierto que entre ellas nos encontra-
riamos muchos nombres de frutas no muy conocidas fuera de su zona de origen, pero quizas nos sorprenda que algunas son
de difusién muy reciente, como el kiwi, que hasta mediados del siglo pasado solo existia en China, desde donde llegd a Nueva
Zelanda, segtin unos llevada por misioneros y segtin otros por una profesora, que se fue de vacaciones a China y trajo semillas
de lo que se denominaron grosellas, a las que a veces se les afiadfa el apellido de“chinas”. Con este nombre las planté un agri-
cultor llamado Hayward Wright y en 1952 se enviaron al Covent Garden, de Londres, 20 cajas del fruto, que por su parecido
con el perfil, color y tacto del pajaro autdctono de Nueva Zelanda llamado kiwi se las bautizé con este nombre. Es curiosa
la gran difusién que ha tenido esta fruta, que no se caracteriza por la excepcionalidad de sus propiedades organolépticas,
pero que ha sido muy bien promocionada por sus propiedades dietéticas, por la accidn favorable en la funcién intestinal, por
su riqueza en vitamina C y por su color, casi exclusivo entre las frutas, lo que la hace imprescindible en cualquier macedonia
o tarta de frutas, a las que mejora estéticamente.

La importancia de abadias y monasterios en la difusién de las frutas en Europa

La evolucién de la fruticultura de 4rbol occidental comenzé en Oriente, en la regidn limitada por Mesopotamia, Babilonia
y Egipto. Griegos y romanos fueron sus herederos, pero también sus principales transmisores para que el cultivo se extendiese
por todo el mundo y que se adaptase cada especie a las condiciones medioambientales mds favorables, incluso forzando la
seleccién para que determinadas variedades, de muy diversos frutos, creciesen y se multiplicasen en climas que en principio
no se consideraban muy favorables. Hay que reconocer la importante labor que se desarroll6 en las abadias y monasterios
durante la Edad Media. Disponian de amplios terrenos y de tiempo suficiente para cuidar sus plantaciones, para hacer
injertos, para tratar las frutas convenientemente, para que su conservacién fuese prolongada y para darles el uso més oportuno,
en la cocina y en la mesa.

Tenfan fama determinadas érdenes religiosas por la calidad de sus frutas, que hacfan llegar a las més elevadas jerarquias.
Se cuenta que en las proximidades de Roma habia una residencia llamada Cantalupo que producia excelentes melones, tan
buenos que dos papas, uno Pablo II en 1470 y otro Clemente VIII en 1605, murieron como consecuencia de célicos por
haber comido demasiados melones. Entre estas fechas la fama del aroma de la fruta se difundié por todo el mundo y los
franceses Ronsard y Montaigne, con sus elogios, consiguieron el prestigio universal de la variedad cantaloup, que continta
vigente, como también contintia vigente, a pesar de su falsedad demostrada, el dicho de que el mel6n “por la mafiana es oro,
por la tarde plata y por la noche mata’”.

Se intercambiaron semillas y recetas y los mejores horticultores se empenaron en mejorar la calidad de las frutas. Se
cruzaron polinizaciones, se hicieron injertos, se cuidé el material genético y aparecieron muchas variedades, que fueron ala-
badas por su calidad sobre todo, pero también por su resistencia a las plagas, a climas adversos o a cualquier otro factor que
contribuyera a expandir variedades. En bastantes ocasiones colaboraron diferentes especies animales, especialmente las aves
y entre ellas las migratorias, que facilitaron la germinacién de semillas de frutas en lugares en donde nunca antes habfan
existido, aunque a veces se habfan desarrollado pequefios arbolitos de los que nadie conocfa su identidad y no se les protegié
para que diesen frutos.

Un poco después empezaron a llegar frutas procedentes de los territorios ultramarinos y los especialistas se esforzaron
en hacerlas crecer en invernaderos, que imitaban las condiciones tropicales de temperatura y humedad. En algunas ocasiones
se consiguid que prosperasen, aunque para ello fue necesario hacer invernaderos especiales, artificialmente iluminados y
como ejemplo se cita que a principios del siglo X VIII, Luis XV de Francia, que era muy caprichoso, pudo comerse una pina
tropical obtenida en Versalles.

Al mismo tiempo que se extendia el cultivo se fueron perfeccionando las técnicas de transporte y se hizo posible que, a
primeros del siglo XX, en cargueros especialmente acondicionados, con bodegas adaptadas con aire refrigerado, llegasen a
Europa cargamentos de bananos procedentes de América, los mismos que muchos afios antes los espafoles habiamos enviado
desde las islas Canarias al Nuevo Continente. Los avances tecnoldgicos permitieron que también se conociesen en Europa,
y sobre todo en el Reino Unido, los plitanos procedentes de Canarias, que naturalmente prefirieron los ingleses a los que
procedian de América, Africa o Asia, de donde también empez6 a llegar esta frura.

En los tltimos afios la produccién de frutas se ha revolucionado, porque han sucedido dos cosas importantes. Primero,
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que el conocimiento genético de las plantas ha permitido que la seleccién sea mucho mis eficaz y, ademds, que se busquen
variedades nuevas constantemente, que aporten algtin factor que las revalorice como su resistencia a plagas, a la salinidad, la
precocidad, el acortamiento del proceso productivo o cualquier otro factor, que hacen que cada afio aparezcan nuevas varie-
dades en el mercado, y que las que en su momento fueron nuevas, en unos pocos afos hayan quedado obsoletas. En segundo
lugar, el perfeccionamiento de los sistemas de conservacién y transporte ha facilitado que la comercializacién pueda terminar
a mucha distancia de la produccidn, por lo que un consumo tradicional muy ligado a la proximidad, en el tiempo y en el es-
pacio, hoy se ha convertido en una oferta muy diversificada, que ofrece la posibilidad de conocer nuevas frutas.

Las especies de consumo tradicional comparten espacio con otras que han llegado recientemente y que han conquistado
una cierta cuota de mercado, como es el caso del kiwi, el aguacate, el mango o los nuevos citricos, y ademds muy pronto lle-
gardn otras que apenas han asomado como el litchi, el logan, el goji o el noni, que generalmente se promocionan aludiendo
a sus virtudes nutricionales, preventivas, curativas y con frecuencia también afrodisiacas.

Es bueno, por supuesto, que cada vez dispongamos de mayor diversidad, que cada afio se prolongue el periodo de co-
mercializacidn de casi todas las frutas, que la industrializacién nos ofrezca nuevas posibilidades de consumirlas, que cada
vez las empleemos mejor y les saquemos mds provecho, pero también es cierto que esto lleva aparejado que desaparezcan
muchas variedades que tuvieron, en tiempos pasados, una gran importancia y que es muy posible que en el futuro busquemos
alguno de los factores que nos ofrecieron. Un caso tipico es el de la naranja sanguina, que durante muchos anos fue de con-
sumo muy frecuente en Espafa, pero la aparicién de nuevas variedades mis productivas, o mds precoces, hizo que casi de-
sapareciera, aunque algunas de sus propiedades y en concreto el color rojo intenso, debido a su contenido en pigmentantes
alos que se les ha descubierto efectos antioxidantes, hace que hoy se vuelvan a demandar. Algo parecido ha sucedido con al-
gunas variedades de manzanas, que van siendo sustituidas por otras que cada afio irrumpen en nuestros mercados. No es-
tamos en absoluto en contra de las nuevas variedades, porque nos aportan calidad y cualidades que el mercado acepta, estamos
claramente a su favor, pero también lo estamos de intentar que no se pierda ninguna variedad, que se formen bancos de ger-
moplasma para que, cuando sea necesario, las podamos emplear como mejoradoras.

Las conservas de frutas

Mi4s o menos por esta época también se produjeron avances importantes en la conservacién industrial de las frutas y se en-
lataron, cerrdndolas herméticamente, comercializdndose las primeras mermeladas, que ya eran una conserva habitual de ca-
ricter artesano que habfa servido para prolongar la utilizacién de las frutas, anadiendo tal cantidad de sacarosa que dificultase
la actividad microbidtica. Es curioso el origen del nombre mermelada, que se empled para designar ala conserva de membrillo
(marmelo, en portugués) y que posteriormente ha servido para designar a las confituras de las diferentes frutas..., excepto
en el Reino Unido, donde solo se pueden llamar mermeladas a las que se hacen con citricos, preferentemente con naranjay
con mis preferencia todavia a las que se hacen con la variedad “Sevilla, que es la que procede de los frutales bordes que estdn
plantados por toda la ciudad andaluza. Es evidente que es la mejor mermelada, la mds sabrosa y la mds aromdtica, la que
hace recordar el olor de la ciudad en el mes de abril, cuando los naranjos estin cuajados de azahar. Hoy se hacen mermeladas
con todas las frutas y se les dan diferentes nombres como confituras, jaleas, puré o pulpa de fruta, con limitaciones en su
contenido en diversas frutas y aziicares por una legislacién de la Unién Europea ciertamente engorrosa.

Con anterioridad se habfan conservado frutas, seguramente las primeras veces por desecacién. Fueron antecesores de
los actuales orejones de albaricoque o melocotén, de las uvas y las ciruelas pasas y de los higos y d4tiles que pueden conservarse
durante bastante tiempo, si se consigue eliminar parte del agua y concentrar los azicares, para lo que es necesario partir de
frutas bien maduras.

Un paso mds avanzado son las frutas “escarchadas’, glaseadas o confitadas, que necesitan la adicién de sacarosa que re-
fuerce la accién bactericida de los azticares de composicién. Fueron un dulce muy estimado en la antigiiedad y todavia lo si-
guen siendo porque, cuando estén bien hechas, conservan el aroma y el sabor de la fruta original. Para obtenerlas es necesario
proceder a diferentes cocciones que permitan la penetracién de la sacarosa, hasta el punto de que la concentracién sea tal
que en la superficie se produzca una cristalizacién, que debe ser suficiente para dar una textura cristalina, pero sin que se
impida la apreciacién del color y el aspecto de la fruta tratada. Los mejores reposteros de los siglos XVIy XVII presumieron
de recetas y se esmeraron en hacer presentaciones diversas de frutas enteras, partidas, cortadas, formando figuras, etc., y to-
davia, aunque tienen mucha mds competencia, hoy son elemento imprescindible de una parte muy interesante de nuestra
reposteria, especialmente de la navidefa.

Otra presentacién tradicional es la fruta en almibar, que tiene la misma elaboracién que la anterior, con la particularidad
de que todo el proceso se desarrolla en medio liquido. Seguramente la forma inicial de elaborarse fue utilizando como base
el mosto de uva, que concentrado por calentamiento da lugar al arrope, en el que posteriormente se cuece la fruta, dando
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lugar a algunas preparaciones tradicionales
como el codofiate, que es de membrillo, el
calabazate, que se hace con calabaza, y otras
muy diversas preparaciones con variadas
frutas.

Las frutas en almibar siguen estando de
actualidad e incluso se hacen algunas delica-
tessen como la mostarda, que es una delicia
italiana que se elabora con la ayuda de la
mostaza. Es muy valorada la de Cremonayy,
aunque un poco menos, son muy apreciadas
la de Vicenza y la de Mintova, que son un
excelente complemento para las carnes, po-
niendo un punto dulce y picante que se apre-
cia sobre todo en el bollito misto, que en su
receta original es un hervido de siete carnes
diferentes, muy tipico de la llanura padana.

De todas las conservas de frutas, la mds
extendida es sin duda el zumo, que en algu-
nos casos llega a ser el destino de més de una
tercera parte de la produccién, como sucede
con la naranja, que llega a ser la finalidad del
75% de la produccién brasilefia, aunque en
el caso de Espafa por su calidad, muy apre-
ciada en Europa como fruta fresca, no se
llega ni siquiera al 15%. La presentacién de
zumos en el mercado es muy variada, pu-
diéndose encontrar el producto concen-
trado, pasteurizado, con o sin azicares
afadidos, deshidratado, liofilizado, recons-
tituido, etc. También hay diferencia entre los
zumos obtenidos directamente de la fruta
exprimida; los cremogenados, que son puré
de diferentes frutas, y los néctares, que se
producen a partir de fruta triturada, que
ademds puede llevar azticares afadidos.
También se comercializan néctares de varias PONSITA
frutas mezcladas, en los que la base suele ser VALENCIA. [1962]. Cartulina offset. 48 x 32 cm.
el mosto de uva por ser, generalmente, el
zumo mds apropiado y muchas veces el més barato del mercado. Finalmente existen bebidas de frutas en las que la proporcién

puede ser muy pequena, e incluso preparados para elaborar suceddneos de los zumos, en los que se imita el color, el sabor y
hasta el aroma, pero sin que entre nada de la fruta a la que hace alusién en su composicién.

También tienen cierta importancia las bebidas alcohdlicas. La mas importante es el vino, a partir del cual o de los sub-
productos obtenidos durante su fermentacién se consiguen muy variados aguardientes. Cofiac, brandji, pisco, orujo, etc., son
en su conjunto frecuente destino del alcohol vinico destinado a la alimentacién. La sidra es otra interesante bebida que se
elabora en muchos paises a partir de manzana, que si se destila proporciona el calvados y otros aguardientes de manzana.
Con las cerezas se elabora el kirch y con las ciruelas el slivovitz, muy tipico de los paises centroeuropeos.

Familias frutales

Hay muchas clasificaciones de las frutas y todas son criticadas, con razén, y ninguna mejora a las anteriores tanto como para
conseguir que sea de aceptacién general, aunque quizas la mds aceptada es la que recurre a criterios tan simples como la de
dar preferencia, sobre los demds caracteres, a la conformacién de las semillas, y de esta forma se hacen tres grandes grupos
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que son las frutas de pepita, las de hueso y las de grano. Por supuesto que no es completa y por eso hay otras que también
son de uso frecuente, como son las que las retinen en tropicales, del bosque, citricas, etc,, o las que diferencia las climatéricas,
porque continian su maduracién una vez recolectadas, y no climatéricas, porque una vez recolectadas no contintian trans-
formando nutrientes y por lo tanto se para la maduracién.

Como nuestra intencién es dar un repaso general a las mds utilizadas en nuestra alimentacién, vamos a proceder mez-
clando las clasificaciones, para poder analizar las que nos interesan, a costa de ser conscientes que nuestro criterio no es ni
muy cientifico ni muy ortodoxo.

Las frutas de pepita
En este grupo incluimos manzanas, peras, membrillos, uvas y nisperos, aunque la diferencia de las pepitas sea muy notable.

Sin duda la fruta de cultivo més generalizado y de mayor consumo en el mundo es la manzana. También es el simbolo
frutal més utilizado de todos cuanto existen, porque por una manzana, que le ofreci6 Eva, salié Addn del paraiso terrenal;
Newton descubrié o mejor aclaré su concepto sobre la gravedad; Guillermo Tell se convirtié en un héroe; Blancanieves co-
nocié al principe; los ingleses la consideran el mas famoso remedio contra todos los males que afectan a la salud, porque
afirman que comiendo una manzana al dia se aleja al médico, aunque Oscar Wilde matiza que ademds es necesario tener
buena punterfa para acertarle en la frente cuando se acerque; Alan Turing la utilizé para suicidarse y en su memoria se de-
nomind Apple ala mas importante firma telematica y se hizo famoso su logotipo; Nueva York dio nombre a su centro, como
Gran Manzana, y Neruda escribi6 una oda en su honor, que si no es de las mejores por lo menos es de Neruda.

Su origen estd en Asia Central, pero como se conserva bien, se transporta con facilidad, se adapta a casi todos los suelos
y climas, y como ademds es muy sabrosa, se ha extendido por todo el mundo. A Espana llegé con los romanos y ms tarde
los 4rabes nos ensefiaron a cultivarlas. El pais mdximo productor es China y después la Unién Europea en su conjunto.
Tiene la ventaja de que al dulzor, cualidad general de todas las frutas, anade un punto muy interesante de acidez, debido al
4cido malico, pero como la cantidad de este es muy distinta, entre unas variedades y otras, la diversidad de ellas es muy
grande y ademds cada afio aparecen algunas nuevas.

Las tradicionales espafiolas como la reineta, la belleza de Roma, la mingén, la verde doncella o la camuesa mantienen
su calidad, pero han perdido interés debido a las productividades m4s altas y, muchas veces, a la mayor estética de las nuevas
variedades, como la golden delicious, la starking, la granny Smith, la fuji, etc. En Espana, la produccién se concentra sobre
todo en Catalufia, aunque con importante participacién de Aragén, puesto que la zona maxima productora estd entre el
Cinca y el Segre y en menos proporcidn, aunque a veces con gran calidad, hay interesantes nicleos productivos en Extre-
madura, Asturias, Galicia, El Bierzo, etc. Nuestra produccién estd mas o menos al nivel del consumo pero, como la clima-
tologia influye mucho en esta produccidn, hay afios que en el balance final somos importadores y otros que tenemos
excedentes.

Su prolongada conservacién hace que haya manzanas durante todo el afo en el mercado y que nuestro consumo esté
entre 12y 14 kilos anuales por persona. Tienen denominacién de origen las reinetas de El Bierzo, indicacién geografica pro-
tegida la poma de Girona y marca de calidad de Castilla y Ledn la reineta de las Caderechas, de Burgos, que son maravillosas
de sabor y textura.

Las peras también proceden de Asia y también las trajeron a Espana los romanos, aunque hay una teorfa que asegura
que son europeas. Es una fruta muy apreciada, pero su conservacién es mis delicada que la de la manzana, con la que ademis
compite preferentemente en cuanto a dreas productivas y en cuanto a fruta de eleccién por los consumidores. La blanquilla
de Aranjuez, la limonera, la decana, Bartlett, pasacrasana y ercolini son las mds conocidas y tienen denominacién de origen
las de Lérida, Jumilla y las del Rincén de Soto de La Rioja. El consumo estd en torno a los 8 kilos por persona y afio. Las
cifras de produccién y consumo estdn muy préximas, por lo que podemos considerarnos autoabastecidos, con importaciones
y exportaciones bastante equilibradas.

El membrillo, por su acidez y excesos de taninos, es una fruta transformable casi en su totalidad, casi siempre en una
confitura denominada ‘carne de membrillo’, entre la que destaca por su calidad y tradicién la procesada en Puente Genil
(Cérdoba). Su utilizacién como guarnicién de algunos platos, sobre todo de caza, es cada vez mas frecuente.

Aunque todas las uvas son polivalentes, porque pueden vinificarse o consumirse directamente, en algunas variedades se
sigue aprovechando esta doble posibilidad, como es el caso de la variedad albillo, pero la realidad es que se han impuesto en
la mesa unas cuantas variedades especificas. Algunas son de produccién tradicional espafiola, como las de Aledo o la moscatel
de Miélaga, pero estdn ganando terreno uvas de variedades importadas, procedentes de Italia muchas veces, a las que se exige
que sean apiréticas (sin pepitas) y que tengan piel resistente, para asegurarse la conservacién durante el tiempo suficiente,
ademds del resto de las condiciones organolépticas. Rosetti, Italia, royal queen y cardinal son variedades frecuentemente cul-
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tivadas, sobre todo en el levante espafiol y especialmente en las provincias de Alicante y Murcia. Tiene denominacién de
origen la uva embolsada de Vinalopé y las de Espufia, que acogen a las tradicionales de Aledo, Totana y Alhama de Murcia.

La tltima fruta de este grupo es el nispero, del que existen dos lineas, la europea de escaso interés y la japonesa que se
cultiva especialmente en Alicante, en donde hay una denominacién de origen que acoge a los nisperos de Callosa d “Ensarria,
en donde se cultivan las variedades algerfa, algar, bernia, tanaka y nadal. Est4 creciendo la valoracién de esta fruta, que
también se estd industrializando, envasdndola en almibar.

Frutas de hueso

La caracteristica que une a este grupo de frutas es que tienen la semilla encerrada en un endocarpio, que se va endureciendo
con la evolucién del fruto y termina completamente esclerificado, rodeado de un mesocarpio carnoso que es la parte comes-
tible. Pertenecen al género Prunus y tienen la particularidad comin de ser muy sabrosas y refrescantes. Su maduracién se
produce al final de la primavera y durante el verano, aunque algunas, como las cerezas, se estin cultivando en invernadero y
se pueden recolectar al final del invierno o al principio de la primavera. Deben recolectarse maduras y su conservacién en
fresco no es facil ni prolongada, por lo que son consideradas como frutas de estacién. Son excelentes para la produccién de
mermeladas porque el punto de acidez que aportan es muy apetecible. En almibar se conserva muy bien el melocotdn, pero
no sucede lo mismo con el resto de las frutas de este grupo. La desecacién es otra forma de conservacidn frecuente, que se
lleva a efecto con las ciruelas pasas y los orejones de albaricoque y melocotén. Son también interesantes los licores que se
elaboran con estas frutas.

El nombre cientifico del melocotdn es Prunus pérsica, que alude a su origen geografico. Aunque el pais mis productor
es China, el norte del Mediterrineo y especialmente Italia y Espafa se distinguen por la cantidad producida y sobre todo
por su calidad. La variedad nectarina, que es un melocotén de piel lisa, es cada vez mds demandada y por lo tanto mds pro-
ducida. Los melocotones se suelen clasificar atendiendo a la dureza de su pulpa, a la vellosidad de su piel, al color de la carne
que puede ser blanca, amarilla o roja, ala adherencia de la carne al hueso, por el origen, diferencidndose entre europeos (prin-
cipalmente tardios) y americanos (casi siempre precoces) y por el momento de recoleccién, como precoces, de estacién y tar-
dios. Algunos tipos de melocotén estdn en recesién como los de pulpa blanca y especialmente las abrideras, en tanto que
otros estdn en alza como las paraguayas y las platerinas, de reciente aparicién en el mercado.

La llegada temprana al mercado es un factor muy buscado por los productores y los comerciantes, porque la demanda
es mucho mayor que en estacién, aunque suelen ser mejores. También se valoran los tardios, con alguna exquisitez especial,
como la que aporta el melocotén de Calanda, que tiene denominacién de origen, porque a su calidad une la caracteristica de
que se produce con variedades locales y que se cultiva embolsado, para protegerlo de plagas y tormentas y controlar su ma-
duracién. El consumo de melocotones en Espafia estd préximo a 5 kilos por habitante y afio. La zona productora mas im-
portante es Catalufia, sobre todo la provincia de Lérida, seguida de Andalucia, Aragén y la Comunidad Valenciana.

Al albaricoque se le conoce con el nombre cientifico de Prunus armeniaca porque durante mucho tiempo se creyé que
su origen estaba en Armenia, en donde por cierto se producen unos albaricoques excelentes, pero posteriores investigaciones
cientificas han demostrado que procede de China, desde donde lleg a las riberas del mar Caspio y desde alli a Grecia, Roma,
Espafia y por supuesto a Armenia.

La produccién se concentra en Murcia y la Comunidad Valenciana, con el 75% de total nacional. El periodo de produc-
cién va desde primeros de mayo a finales de julio y, fuera de estos meses, solo se produce alguna pequefia cantidad en abril
y en agosto. Las variedades tradicionales, como bulida, moniqui, paviot, comparten espacio con las nuevas, que con frecuencia
se implantan primero en una determinada zona, como el real fino en Mula y Pliego o el mauricio en la vega media de Murcia,
desde donde después se extienden por toda la zona productora.

La cereza, Prunus avium, debe su apellido a la importancia que en su difusién tuvieron al principio las aves, que consu-
mian el fruto y dispersaban las semillas. Procede de Asia y también su produccién se concentra a finales de primavera y prin-
cipio de verano. Aunque es cierto que la llegada a Espana fue de la mano de los romanos, la difusién del cultivo se produjo
en los tiempos de la dominacién 4rabe, que apreciaban mucho el sabor de la fruta y la belleza de la floracién y del fruto, al
que consideraron digno de ser imitado en la joyeria y orfebreria.

Extremadura y Aragén son las principales zonas productoras de cerezas, seguidas de Catalufa. La “picota’, que puede
obtenerse de distintas variedades, como el ambrunés, pico negro, pico colorado o pico limén, se diferencia del resto de las ce-
rezas porque puede comercializarse sin pedtinculo sin que se resienta la calidad, mientras que en las cerezas normales no es
posible porque su eliminacién da lugar a una herida en la insercién, que limita mucho su duracién comercial. Las cerezas
del Jerte tienen denominacién de origen y las de la montana de Alicante indicacién geografica protegida.

La ciruela es originaria de Persia y de las riberas del mar Negro. Su nombre cientifico es Prunus domestica, en alusién a
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lo pronto que se adaptd el cultivo a las tierras en las que se iban asentando las diferentes culturas. Hay muchas variedades
de esta fruta en tamafio, forma, color y textura de la pulpa. La gran diversidad hace que su presencia en el mercado sea mis
prolongada que la de las otras frutas de hueso, extendiéndose desde mayo hasta octubre. Las principales regiones productoras
son Andalucfa, Murcia y la Comunidad Valenciana. Algunas variedades se cultivan por el buen resultado que ofrecen tras
la desecacién, como sucede con las ciruelas de California, que se exportan a todo el mundo, otras por sus caracteristicas para
producir mermeladas y cada vez se busca mds el tamafio y la diferencia de colores, pero hay una variedad que se conserva
con dificultad, es pequefia, no es precoz ni tardfa porque se recolecta en la mitad de la estacién, y su color muy poco atractivo.
Es la denominada Reina Claudia, que es de una calidad excelente, de un sabor intenso y de un aroma inigualable, por lo que
sigue siendo la més apreciada por los consumidores.

V. PERRANDIZ-CAJERDS 7O VALA

MUNOZ - ARNAU - AVINENT
CASTELLON. [1930]. Papel litografiado barnizado. 19,7 x 26 cm.

Los citricos

Cada espanol consume al afio aproximadamente unos 16 kilos de naranjas, unos 15 de mandarinas y 2 de limones. El prestigio
de los citricos espafioles es considerable y la exportacién alcanza cifras importantes. La naranja fue exportacién fundamental
durante los afios de la posguerra y siempre una importante fuente de divisas. En la actualidad, el producto mis exportado
en valor y cantidad es la mandarina. Alemania y Francia son los principales importadores (casi el 50% del total) y el incre-
mento mas importante porcentualmente se da en Suecia, Estados Unidos y Polonia.

Las naranjas proceden de China y se dice que su origen data de hace unos veinte millones de afios. Desde entonces han
sufrido importantes variaciones, tanto por la seleccién natural como por las hibridaciones. Espontineas durante muchos
afios y actualmente casi siempre dirigidas por los avances genéticos que se han producido. Hay un documento que asegura
que el emperador Ta Yu en el siglo XXTIT antes de Cristo hizo obligatorio que una parte de los impuestos se pagase en na-
ranjas. Las primeras noticias occidentales son de Teofastro que la denominé Malus medica, lo que podifa traducirse como
manzana curativa, a la que ensalzaba por sus propiedades sanitarias y aromdticas. Afios después, Virgilio la recomendé por
sus propiedades antirreumdticas y como antidoto de venenos, y Galeno elogi6 las virtudes de su corteza como ténico esto-
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macal. Seguramente en todos los casos se referfan a naranjas amargas, que llegaron con los moros a Andalucia con destino
ornamental y que son las antecesoras de las que se siguen exportando a Inglaterra, con destino a la elaboracién de la mejor
mermelada que se hace en el mundo

La primera cita espafiola a la naranja se debe a san Isidoro de Sevilla, que la menciona en sus Etimologias, y Abt Zacarfas
y El Albéitar, drabes espafoles, hacen elogio de su cultivo, de sus flores, de su fruto y de los remedios que se conseguian con
el aceite de naranjo, para lo que explicaban el sistema para extraetlo, que ha seguido estando en vigor hasta hace relativamente
poco tiempo. Todas estas referencias se refieren al naranjo amargo y la primera que hay sobre el cultivo de la fruta dulce es
de primeros del siglo XVI, aunque su cultivo siguié siendo moderado. A principios del siglo XIX, por sucesivos injertos se
obtuvo en Carcagente una variedad de naranjo de gran calidad y de fcil cultivo, que se extendié ripidamente por la regién.
En 1848 se empiezan a exportar naranjas a Francia y en 1863 a Inglaterra, enseguida a Alemania y luego al resto de Europa,
y en la actualidad también a paises de otros continentes.

Las variedades navel, selecta, comtn, blanca selecta, sanguina se han ido sustituyendo por la washington, la navelate, la
navelina y la thompson, la new hall, la delta seedless, etc., y otras muchas mds, porque las variedades a las que han dado lugar
los injertos del naranjo primigenio a finales del siglo pasado superaban las 125.

También ha cambiado la estacionalidad y salvo en agosto y septiembre, que hay que recurrir a la importacién, todos los
meses hay disponible en el mercado naranja nacional, que se produce en sus tres cuartas partes en la Comunidad Valenciana
y el resto procede de Andalucia, Catalunia y pequefias proporciones de otras comunidades.

La mandarina tardé més tiempo en llegar a Espafia. En 1845, el conde de Ripalda promueve a través de la Sociedad Eco-
némica de Amigos del Pafs la aclimatacién de injertos, pero hasta veinte afios después no se empezaron a producir las primeras
con destino a la comercializacién. Hoy superan, aunque ligeramente, las cifras de produccién y de exportacién de las naranjas.

Las variedades mds apreciadas y, por lo tanto, mds cultivadas son la okitsu/owari y la clausellina, pertenecientes ambas
al tipo satsuma, y marisol, oronules, clemenpons y clemenules (la m4s cultivada) entre las clementinas, pero también hay
nuevos hibridos, dificiles de clasificar como la ortanique, que son muy tardias, la fortune o la clemenvilla, también conocida
como nova, que gana mercado de forma importante, hasta el punto de ser la segunda variedad mas cultivada, después de la
clemenules. La presencia en el mercado comienza en octubre y termina en abril.

Ellimén fue primordialmente considerado como medicina y de esta forma descrito por los predecesores de la medicina ac-
tual, como Dioscérides, Galeno o Teofrasto, y todavia hoy sigue siendo recomendado por los médicos para combatir ciertas do-
lencias y para prevenir algunos males. La produccién mds abundante estd en Murcia, a la que siguen la Comunidad Valenciana
y Andalucfa, pero pueden encontrarse plantaciones en otros lugares y algunas muy prestigiadas en su produccién, como los li-
mones de Cantabria, los gallegos o, lo que es ms sorprendente, los procedentes del valle del Tiétar de la provincia de Avila.

Aunque la mejor época de produccién es de abril a junio, se recolectan durante todo el afio, debido a la adaptacién a
nuestro clima y a la aparicién de nuevas variedades. Quizds por eso somos el tercer pais productor mundial, por detrds de
Estados Unidos y de Italia. Las variedades mds cultivadas son el verna, primofiori y eureka. Con los tallos tiernos rebozados,
y pasados por la sartén, se prepara en Murcia un postre muy interesante conocido como paparajotes.

La lima fue frecuente en Espaiia, pero la produccién ha disminuido y se ha hecho tan poco conocida que incluso, a
veces, se confunde con el limén verde. Hay muchas variedades en cuanto a forma y en cuanto a nivel de aztcar. Su destino
mds frecuente es la cocteleria, y por su intenso aroma se utiliza como aromatizante en reposteria. La cocina oriental también
la emplea en la preparacién de algunos platos salados.

El consumo de pomelo en Espafa es muy escaso y una gran parte de nuestra produccidn, que no es muy abundante, se
destina a la exportacién. No se conoce con exactitud su origen, aunque son bastantes los que opinan que procede de un
cruce entre la naranja y un citrico denominado pummelo, originario de Barbados. Se clasifica por el color de su pulpa en
blanco, rosa y rojo y las variedades mas producidas son el ruby red, el red marsch, el red seedless y el thompson.

Han aparecido nuevos citricos en el mercado, con todavia escasa incidencia, como el yuzi, muy empleado en cocteleria
o como infusién; el pomelo chino, dulce y de vesiculas muy grandes, que puede pesar varios kilos; la mano de Buda, que
tiene forma de dedos; el calamondin, que se cultiva como planta ornamental sobre todo; el caviar citrico, que se usa en alta
gastronomia por sus vesiculas esféricas, que recuerdan en su forma al caviar y que dan un toque aromitico y de color; el
kumquat, que se come entero, con piel o en confitura y es muy aromdtico y agradable.

Las frutas-hortalizas

Este grupo recoge un conjunto heterogéneo en el que se encuadran el meldn, la sandia, la fresa, el fresén, la frambuesa, las
grosellas y en general todos los llamados frutos del bosque. Su caracteristica comtin es que se producen en plantas de bajo
porte, a veces rastreras, y por eso su produccidn tiene cierta similitud con la de las hortalizas.
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El melén tiene su origen en Africa y desde alli se difunde por Europa y Asia primero, y después por el resto del mundo.
Su época de produccién es muy larga y ademds se ha prolongado tltimamente con los cultivos en invernadero o bajo plastico.
Los primeros producidos en Espafia aparecen en el mercado a finales del invierno, son muy aromiticos aunque poco sabrosos
y su consumo ideal es al iniciar las comidas o en los desayunos. Cantaloup, cherentais y ogén, y aunque con caracteristicas
un tanto particulares se puede encuadrar en este grupo al amarillo liso canario, son los més conocidos. El melén de verano
o reticulado también se conoce como ‘escrito” 0 “mochuelo” por las caracteristicas de su piel. A este grupo pertenece el melén
de Villaconejos, variedad que en Espana se produce en diversas regiones durante el verano y en invierno se cultiva, con fre-
cuencia por espafioles, en el hemisferio sur americano y sobre todo en Brasil. En octubre aparecen en el mercado los llamados
de invierno, entre los que destacan las variedades tendral o de Elche y el negro gigante de Villaconejos, que por su gran
tamano, excesivamente grande, estd en recesion, pero que con frecuencia ocupa un surco en las explotaciones con destino
exclusivo al consumo del agricultor.

La sandfa procede de Egipto y su aprecio fue muy alto por los primeros cultivadores que se establecieron en las orillas
del Nilo. Cuando los israelitas fueron expulsados de este pafs afioraron las sandifas, que se habian acostumbrado a consumir.
Es una fruta tipica de verano y muy valorada por su poder refrescante, que se produce sobre todo en Andalucia y la Comu-
nidad Valenciana. La aparicién de variedades apirenas (sin pepitas) y el buen precio al que sale al mercado han hecho que
su consumo aumente.

La fresa es de origen europeo, y en su forma salvaje se puede encontrar espontdnea en las laderas de los montes nortefios.
Su sabor es intensisimo y suaroma maravilloso y estas caracteristicas, aunque aminoradas, siguen estando presentes cuando
se cultivan, aunque esta prictica es cada vez menos frecuente, porque su dificil mecanizacién hace que su produccién sea
muy pequefa. Aranjuez fue un punto de difusién de esta fruta, que se cultivé cuando los reyes localizaron en esta ciudad su
residencia de verano. En este mismo lugar se adapté una fruta similar, que llegé de América, hace poco tiempo relativamente,
que se conoce como fresén. Casi el 90% del producido en Espana es en la provincia de Huelva y la exportacién creciente,
que comienza en enero y se prolonga hasta la entrada del verano. Los frutos son cada vez mayores, més sabrosos y jugosos
y, aunque sus propiedades gustativas estdn lejanas a las de las fresas, es una fruta cada vez mis apreciada. Su protagonismo,
que fue casi exclusivo, lo estd compartiendo en los tltimos afios con los llamados berries en su zona de cultivo, que son un
amplio grupo en el que estdn encuadrados frambuesa, moras, grosellas, arindanos y otras frutas del bosque.

Frutas carnosas
Es un grupo mal delimitado y en el que con frecuencia se incorporan algunas frutas de dificil clasificacién, pero hay otras
que son fijas como el plétano y el higo, a las que nosotros vamos a anadir la granada, el kiwi y los kakis.

El plitano procede de Indochina. Desde alli pasé a la India, en donde lo descubrieron las tropas de Alejandro Magno
que lo trajeron a Europa, pero por sus exigencias climaticas no encontrd condiciones apropiadas, excepto en las islas ibéricas
mds occidentales, es decir Canarias, Madeira y Azores. Desde alli salté a Américay en el centro y en el sur de este continente
se adapté perfectamente, hasta el punto de haber sido la base de la economia de algunos paises y seguir siendo una importante
materia prima en la cocina y en la economia.

Hay grandes diferencias en cuanto a cualidades organolépticas, tamafio y utilizacién, pero en lo que respecta a nuestros
gustos el plitano canario es excepcional, aunque menos espectacular en su forma y tamafio que algunas variedades centroa-
mericanas. El nombre cientifico (Musa paradisiaca) y sobre todo el apellido es indicativo de la calidad de esta fruta. Es ne-
cesario recolectarlo en verde (es una fruta climatérica) para que llegue en condiciones idéneas a los mercados de la peninsula
y del resto de Europa. La variedad cultivada en Espafia, en Canarias en concreto, es la denominada pequefia enana y sin
duda es la mis sabrosa y mejor de todas las producidas. Tiene indicacién geografica protegida.

También el higo procede de Asia y su cultivo se difundié pronto por toda la cuenca mediterrinea, porque siempre se le
apreci6 la particularidad de conservarse muy bien por deshidratacién, que en algunas variedades se produce en el 4rbol, antes
de que se recolecte y en otras se somete a desecacidn, por soleado o utilizando corrientes de aire seco. Cuenta la historia (o
mejor la leyenda) que Rémulo y Remo fueron alimentados por la loba que encontré el refugio ideal debajo de una higuera.
La maduracién debe producirse enteramente en el drbol, porque cuando la recoleccién se hace antes de tiempo no llega a
madurar. La zona de produccién en Espafia es muy dispersa, porque se cultiva en todas las regiones y entre las variedades
mejor valoradas estdn la Fraga, Burjasot y cuello de dama. Algunas higueras tienen la particularidad de tener dos floraciones,
son las brevales, que en primavera producen las brevas y en una floracién posterior los higos, que maduran en verano.

El granado es un drbol emblemdtico y su fruta mucho mas, ya que con frecuencia da nombre a poblaciones y est4 repre-
sentada en escudos y banderas de distante situacidn geogréfica. El fruto, que fue ensalzado por el profeta Mahoma que dijo
a su pueblo come granada porque su zumo purgard tus humores de la envidia y del odio’, es apreciado sobre todo en los
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paises drabes y, quizds por ello, no tanto en Espafia, en
donde se utilizé mds que como fruta en la obtencién
de bebidas, fermentadas o en forma de jarabe. Actual-
mente, la alta cocina la estd empleando en la elabora-
cién de platos creativos, en los que este fruto ademds
de sabor aporta unas interesantes notas cromdticas.
El kiwi es una fruta de implantacién moderna en
Espafa y pricticamente en todo el mundo, porque,
aunque de origen chino, ha sido Nueva Zelanda la que
la ha difundido hace menos de un siglo. No es una
fruta ni muy aromdtica ni muy sabrosa y sin embargo
su difusién ha sido vertiginosa, debido a que ha sido
muy bien publicitada por su eficacia contra el estrefii-
miento, su contenido en vitamina C y su color que es
de un verde intenso, casi exclusivo, lo que propicia su
introduccién en macedonias y en reposterfa. La pro-
duccidn espafiola se centra en la Cornisa Cantabrica,
especialmente en Galicia, pero somos claramente de-

ficitarios, por lo que estamos obligados a importar casi
el 80% de nuestro consumo. Ultimamente ha apare-
cido en el mercado un kiwi de color amarillo, mis VIUDA DE TOMAS RODA

dulce, comercializado como gold, que tiene la propie- Alcal4 de Chivert, CASTELLON. [1930]. Papel litografiado. 30 cm (didmetro).
dad de que el aziicar de su composicién es la fructosa

y por eso su dulzor es superior, pero la demanda no estd respondiendo a las expectativas que se pensaron que tendria esta
variedad.

El palo santo, loto del Japén o kaki es un 4rbol que produce frutos de muy diferente textura, porque algunas veces su
pulpa es firme, formando gajos, en otras es 4spera, excesivamente tdnica e imposible de comer y en otras, que han sido las
mds apreciadas hasta ahora, cuando alcanzan la madurez son de una textura casi liquida, como una mermelada, que exige
que se consuma ayuddndose con una cucharilla. Los kakis de la ribera del Segura (Xuquer), con denominacién de origen,
tienen estas caracteristicas que los ha hecho acreedores de una denominacién de origen, pero no hace mucho se han perfec-
cionado algunas variedades de pulpa firme, que con el nombre de sharon o sharoni se producen sobre todo en la provincia
de Huelva y estin teniendo muy buena aceptacién.

Frutas tropicales

Este grupo es uncajén de sastre” en el que incluimos las plantas de origen tropical, o mejor subtropical, que se han adaptado
en su cultivo a alguna regidn espanola y sobre todo a Canarias y a la Costa Tropical, nombre con el que se conoce a las zonas
maritimas de las provincias de Granada y Malaga, en donde se cultivan diversas frutas, como aguacate, chirimoya y mango
sobre todo y en pequefias cantidades otras como la guayaba, papaya, litchi, kivano, carambola, etc.

Se ha cuestionado que el aguacate sea clasificado como fruta y realmente le faltan dos de las cualidades fundamentales
que tienen todas las que hemos examinado hasta ahora. Son el dulzor y la acidez, y ademds su consumo no es como postre,
porque preferentemente forma parte de platos salados. También se diferencia por el alto contenido en grasa, que ha hecho
que se le conozca como “la mantequilla vegetal’, pero la realidad es que popularmente, a todos los efectos, es considerado
como una fruta.

Aunque llegd a Espana poco después del descubrimiento de América, su cultivo es bastante reciente, porque su utilizacién
principal fue como 4rbol ornamental y el consumo de sus frutos ocasional, siempre en las proximidades del punto de pro-
duccidn. Lo que pasa es que casi esto mismo sucedia en su regién de origen, en Centroamérica. Se cuenta que el aguacate se
hizo popular cuando una gran empresa frutera cre una leyenda en torno suyo, que consistié en atribuirle un valor afrodisiaco,
afirmando que el significado ahuacalt, que es como se le denomina en algtin idioma precolombino, se corresponde con tes-
ticulo, lo que podria ser cierto por su forma, pero no hay ningtin documento que lo pruebe. Lo difundieron a través de una
importante cadena de hoteles, a los que durante una temporada se lo ofrecieron gratis, con la tinica condicién de que deberfa
estar presente en el plato mds caro de la carta de los restaurantes y ademds hicieron una excelente propaganda. De esta forma,
en poco tiempo, el aguacate pasé a ser muy conocido y apreciado, tanto en América como en Europa. Por eso, y puesto que
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ya estaba aclimatado en Canarias y en la Costa Tropical, Espana se convirtié en el primer pafs europeo productor de aguacates.
Estd en el mercado durante casi todo el afio porque las diferentes variedades (hass, fuerte y bacon) cubren una gran parte
del calendario.

La chirimoya es el otro gran producto tropical, pero las circunstancias que rodean a su cultivo difieren bastante de las
del aguacate. En primer lugar su produccidn estd limitada a los meses de invierno y, ademds, la dificultad de su comerciali-
zacidn reside en la escasa capacidad que tiene esta fruta para mantenerse comestible. Es un producto muy perecedero, por
lo que el envio a largas distancias y, por lo tanto, la exportacidn estd muy limitada.

Se dice de la chirimoya que “no aguanta la nieve, pero le gusta verla’, lo que sucede en su regién de origen (Ecuador,
Bolivia, Perti, Chile) porque se cultiva a considerable altura, a la vista, aunque suficientemente alejada de las cumbres andinas
cubiertas permanentemente de nieve. En Espafia se cultiva a nivel del mar, pero la proximidad de Sierra Nevada permite
que desde sus zonas de cultivo se vea perfectamente el Veleta, nevado casi todo el afio. La buena seleccién de variedades y el
cuidadoso cultivo hacen que la calidad de la chirimoya espafiola sea excelente, porque es muy dulce y porque tiene muy pocas
pepitas. Las principales variedades son fina de Jete y campa. Tiene denominacidn de origen.

El mango es de origen asidtico y su cultivo en la India estd muy arraigado. En el siglo XVT los portugueses lo llevaron a
Brasil y se extendid por toda la zona cilida americana. A mediados del pasado siglo llegd a la Costa Tropical, pero no fue
hasta hace unos veinte afios cuando su cultivo se empez6 a hacer rentable, por la utilizacién de mejores técnicas agronémicas
y por la adaptacién de nuevas variedades, que ademds cada vez tiene mds carne y menos hueso. Las variedades mis utilizadas
son la osteen, la tommy atkins, la kent y la palme roja. La denominacién de “manga” se aplica a algunas variedades de esta
fruta, que se conocen asi localmente, cuando el hueso es poco voluminoso y escasamente fibroso.

Ademis de los datiles, de los que hay gran variedad y de mucha calidad en la provincia de Alicante, con mercado local
muy desarrollado en Elche, hay bastantes més frutas subtropicales, algunas en expansién, aunque limitada, como la feijoa,
la guayaba, la papaya que en la Costa Tropical dificilmente llega a madurar bien por falta de temperatura, litchis, kivano, ba-
baco, carambola, y algunas que se cultivan en climas mds frios como las serbas, las endrinas o las acerolas. Ademds nos llegan
algunas otras especies de importacidn, aunque nunca en grandes cantidades, como los cocos, la pifa tropical, physalis, las
bayas de goji, etc.

Las frutas en la alimentacién espaiola

Tenemos la ventaja de disponer de muchas frutas frescas, variadas y ademds durante todo el afio. Estas circunstancias hacen
que nuestro consumo de fruta sea relativamente elevado, en comparacién con otros paises europeos, lo que se corresponde
con nuestro patrén mediterrineo de dieta. Nuestro consumo, bastante estabilizado, es de algo mds de 100 kilos por habitante
y afio, lo que nos hace ser junto con Grecia los dos paises mis consumidores, que se distribuyen en unos 33 kilos de citricos,
unos 23 kilos de frutas de pepita, casi 15 kilos de melén y sandia y aproximadamente los mismos de fruta de hueso. El resto,
unos 15 kilos, son de frutas tropicales, uvas, fresas, freson, etc.

El consumo de frutas es muy recomendable por su riqueza en minerales, vitaminas, fibra y antioxidantes, a los que cada
dia se les da mds importancia en nutricién. Deben consumirse durante todas las edades y estados fisiolégicos, aunque se
deben reforzar durante la infancia y los embarazos.

Ayudan al correcto funcionamiento del aparato digestivo, hidratan al organismo ripidamente, son diuréticas, no aportan
grasas, por lo que son hipocaléricas y muy especialmente en regimenes de adelgazamiento, porque a ello se une el efecto sa-
ciante que tienen. Por todos estos motivos es muy recomendable que cada dia consumamos entre tres y cuatro piezas de
fruta, con la ventaja de que si nos pasamos en esta recomendacién, nuestro organismo nos lo agradecers.

Frutos secos. Un regalo de la naturaleza
Entre los regalos que ofrecié la naturaleza a nuestros antepasados debieron tener especial consideracién los frutos secos,
porque sus caracteristicas nutricionales y gustativas eran y contintan siendo muy satisfactorias. Es posible que no supiesen
siempre igual e incluso que en bastantes casos amargasen o que fuesen muy astringentes, pero también es seguro que muy
pronto fueron suficientemente apreciados como para que su cultivo fuese objetivo muy temprano y que, tras quitar el amargor,
encontrasen en almendras, avellanas, nueces o pifiones sensaciones suficientemente satisfactorias como para dedicar al cultivo
de los drboles el interés necesario e incorporar sus frutos a alimentacién.

La almendra, que tiene su origen en Asia Central, fue el fruto mas apreciado, tanto que su cultivo se extendié en seguida
por todo el Oriente, pasé al norte de Africa y a la regién mediterrinea. A Espafa la trajeron los fenicios y los moros la con-
virtieron en uno de los productos mdas apreciados. Tiene la ventaja de que su utilizacién es variada porque puede ir muy bien
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en sopas calientes y frias, como en el ajo-
blanco, pero también puede formar parte de
guisos, en los que su propiedad de ligar las
salsas siempre fue muy apreciada, por lo que
aparece en recetas muy antiguas, drabes, ju-
dfas y cristianas, como en la gallina en pepi-
toria que es plato muy tipico de las tres
culturas, y sobre todo en los dulces, porque
ademds de mazapanes y turrones pronto se
incorporé como elemento fundamental de
innovaciones reposteras, desde los alfajores
a la gallega tarta de Santiago. Desde princi-
pios del siglo XX, la “leche” de almendras
estd presente en la alimentacién mundial,
aunque su gran auge es mucho mds mo-
derno, debido a que al no tener lactosa es el
sustitutivo ideal de la leche de vaca en la ali-
mentacién de los alactdsicos, que son casi la
mitad de la poblacién mundial, cada vez
mayor el nimero de diagnosticados en Eu-
ropa y particularmente en Espafa.

La llevamos a América y pronto se ex-
tendid el cultivo por el norte de México y el
sur de Estados Unidos, con tan buenos re-
sultados que en estos momentos California

es la regién mds productora del mundo, y las ALMERIA

cotizaciones de su mercado marcan los pre- : —
cios internacionales. Espana es el segundo
pais productor y consumidor, en el que nue- . - '

vas variedades, que compiten con nuestras

tradicionales marcona y largueta, y la situa-

cién favorable del mercado en los tltimos GRAPES
afios han hecho que su cultivo esté en expan- ALMERIA. [1920]. Papel litografiado. 49,4 x 36,8 cm.
sion.

De Turquia nos llegaron las avellanas, concretamente de Anatolia, y aunque tardaron en expandirse, la aparicién de la
filoxera hizo que muchas tierras de Tarragona, que anteriormente se habfan dedicado al vifiedo, se transformasen en campos
de avellanos y desde entonces esta provincia es la mixima productora, con més del 80% de la produccién nacional. Aperitivos,
dulces en la linea de los turrones, tartas y helados y algunas interesantes salsas, entre ellas romescu, excelente acompafante
de las zarzuelas y parrilladas de pescados y mariscos, y salvitxala, que se estd poniendo de moda con la extensién del consumo
de calgots, son aplicaciones de este producto del que somos grandes consumidores.

No se sabe muy bien de dénde procede la nuez, pero hay referencias de que 7.000 afios antes de Cristo ya se cultivaba
y consumia en Persia. Se extendi6 relativamente pronto por Europa, pero con las glaciaciones casi se extingui6, aunque en
esa época apareci6 en Asia y en Africa. Volvié al Mediterrédneo con los romanos y se convirtié en cultivo frecuente en Esparia,
Inglaterra y Francia y un poco mds tarde en América. Su consumo principal es en crudo, con frecuencia acompafada con
miel, en postres muy variados y en rellenos de aves. Tiene cierta importancia el aceite de nueces, que es muy suave y un punto
dulzén. China es el pais con mayor produccién del mundo, seguido de los Estados Unidos, con California como regién més
productora, y Espafia es netamente importadora. Figura entre los ingredientes de algunos platos de la cocina sefardi y tiene
una cierta reminiscencia en salsas, conocidas como picadas, del litoral mediterrdneo espafiol, sobre todo en Tarragona y Cas-
tellén. Panes, helados y chocolates son las principales utilizaciones actuales de la nuez, pero en México entra en la elaboracién
de muchos platos, aunque son los chiles en nogada los que tienen una mayor difusién y un significado patriético, porque el
verde de los chiles, el blanco de las nueces y el rojo de los granos de granada son los colores de su bandera.

Todos los pinos producen pifiones, pero solo en algunos casos, en los conocidos como pinos pifioneros, tienen el tamafnio
y las propiedades necesarias para ser consumidos. La variedad cultivada en Espafia desde hace 5.000 afios es el Pinus pinea,
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pero se tienen noticias de que con anterio-
ridad se recolectaban, y apreciaban, los pro-
cedentes de los pinos de crecimiento
espontineo, que en la isla de Creta alcanza-
ron fama de alimento mégico. Su uso es fre-
cuente en ensaladas y como acompafante de
carnes y pescados (van muy bien con el len-
guado). Es muy valorado junto con las pasas
en la elaboracién de espinacas a la catalana
y en los panellets. En Italia su empleo prin-
cipal es en la elaboracién de pesto, acompa-
fiando a la albahaca y al aceite de oliva, y en
los paises 4rabes es componente de algunas
baclavas.

Los pistachos estuvieron siempre iden-
tificados con Oriente, en donde su consumo
era frecuente y donde aparecen como una
exquisitez en la literatura, sobre todo en las
leyendas. Su nombre, pisteh, que proviene
del persa, se identifica con la fortuna y por
eso era simbolo de riqueza. Hay referencias
a las plantaciones que el rey Nabucodono-

...pero, como tapa predilecta

sor hizo en los jardines de Babilonia y a la

ALMENDRA 5 decisién de la reina de Saba de limitar el
. ’_E L A NCO

11
RA consumo a las clases altas, para tener asegu-
e el rado el consumo en la corte. En Espana se

INIMITABLES - ESTIM E consumieron en algunos momentos con la

=¥ ( SITAS . ., L. .
EXQUISITAS denominacién de alféncigos, pero su cultivo
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que en el dltimo tercio del pasado siglo em-
pezaron a llegar importados de Turquia y
EL ANCORA ante la demanda que se cred, se empezaron
BARCELONA. [1930]. Cartulina litografiada. 31,7 x 23,8 cm. a producir en la provincia de Lérida. En la

actualidad hay unas 12.000 hectireas con
pistacheros, concentradas sobre todo en Castilla-La Mancha, en donde se alcanzan producciones interesantes y considerables
beneficios, hasta el punto de que algunos han visto una alternativa para fijar poblacién en la“Espana vaciada”. Su consumo
fundamental es en aperitivos y snack, pero es significativa la utilizacién en los paises orientales, como soporte una interesan-
tisima reposterfa.

Fruta, hortaliza o fruto seco ha sido considerada la castafia. De diferentes formas se ha consumido y en concreto en al-
gunas zonas de Galicia fue componente de los guisos y hasta productora de harina para hacer pan. Una plaga que afectd a
los castafios y disminuy® las cosechas fue una de las razones para que se desarrollase el cultivo de la patata como sustitutiva
de la castafia. En fresco o secas (pilonga) formaron parte importante de algunas dietas, basadas en el aprovechamiento éptimo
de los recursos. Asadas fueron base de la actividad econémica de las castafieras, primero madrilefias y mds tarde populares
en casi toda Espafia, pero con el tiempo y con la influencia francesa se convirtieron en las lujosas marrén glacé.

Nueces de macadamia y de pecin, cacahuetes, anacardos, semillas de girasol y de calabaza son también frutos secos, que
han mejorado su posicién en nuestra alimentacién porque conocemos mejor los beneficios que nos proporcionan, porque
los prejuicios que durante mucho tiempo existieron por su riqueza en grasas hoy se han convertido en virtudes al saber que
su contenido en 4cidos grasos insaturados, especialmente en omega 6, son beneficiosos para nuestra salud y por eso la Fun-
dacién Espafiola del Corazén aconseja la ingesta diaria de 50 gramos, equivalente a un punado.
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odas las hortalizas fueron antes plantas silvestres, que tuvieron su origen en muy diversas regiones del universo,

cada una con un clima y un suelo distintos. Cuando se las cultivd, en huertos, es cuando empezaron a ser hortalizas,

pero como su utilizacién estuvo condicionada por la disponibilidad de otros alimentos, por eso la trascendencia
que tuvieron en la alimentacién de los diferentes pueblos es muy variada y su utilizacién en las cocinas primitivas muy di-
versa.

La globalizacién, que no siempre es mala, es responsable de que la mayoria de ellas se cultive y se consuma en casi todos
los paises del mundo, y los conocimientos en dietética y nutricién han hecho que cada vez sean més apreciadas por los mal-
tiples beneficios que proporcionan. Estin admitidas y recomendadas en todos los regimenes, con la particularidad de que
cuanto mds cuidadosos son con la salud, cuanto mas perfeccionistas son, mayor es la cantidad y la frecuencia con la que re-
comiendan que se consuman.

El concepto no es universal, porque no todas las culturas tienen una idea tinica de lo que son las hortalizas, ni estd muy
claro el término con el que se las designa, porque cinéndonos exclusivamente a la denominacién espafiola el concepto se su-
perpone muchas veces con el de verduras. Son dos nombres distintos, con significado diferente, que sin embargo amparan
un mismo producto. No todas son producidas en huertas, ni todas son verdes, pero con cualquiera de las dos denominaciones
se alude a una idea bien definida, hasta el punto de que llegan a ser, en la prictica, casi sindnimas.

Vegetales fueron los primeros alimentos que segtin el antropélogo Marvin Harris comi el hombre, pero este autor re-
conoce que el paso al consumo, adicional, de alimentos de origen animal, que desempefian funciones biolégicas diferentes
en el ser humano, es un importante avance en el desarrollo de la especie. Cuando los vegetales empezaron a cultivarse, que
fue un hecho posterior en la cronologia, se consumian raices, tallos, hojas, frutos o semillas, pero poco a poco se fue produ-
ciendo una especializacién de las aplicaciones que cada vegetal tenfa y, de esta forma, los cereales se dedicaron a la produccién
de grano principalmente, de los drboles se consumieron sus frutos y de algunas plantas anuales se aproveché aquello que se
consideré mas apetecible o necesario, que en cada caso era diferente, y por eso de la lechuga se aprovechan las hojas, del nabo
la rafz, de la berenjena el fruto, etc.

Los primeros cultivos de hortalizas

Hay evidencias de que los cultivos se sistematizaron en diferentes lugares del mundo. En China y en Egipto, segtin diferentes
pruebas documentales, se consiguieron producciones regladas que fueron adaptindose a las necesidades alimentarias, pero
no tardé mucho en observarse que los efectos sobre el organismo eran favorables, como se demuestra en el texto del Papiro
Ebers, uno de los mas antiguos tratados médicos escrito en Egipto unos 1.500 afios antes de Cristo. Mide mds de veinte
metros de longitud y tiene unos treinta centimetros de anchura, en él se describen diversas enfermedades y se recomiendan
diferentes tratamientos, que con frecuencia estin basados en la utilizacién de plantas o de sus partes para utilizarlas en la
alimentacién o hacer con ellas diferentes extracciones, emplastos, cataplasmas, etc.

Teofrasto primero y Dioscérides después utilizaron plantas cultivadas o salvajes para el tratamiento de problemas ali-
mentarios, muchas veces de malnutricién; e Hipdcrates, unos 500 afios antes de Cristo, escribe: “Medicina se puede llamar
a estos descubrimientos, cuyo propésito es que la salud, el bienestar y la nutricién reemplacen al modo de vivir anterior, que
era fuente de dolor, enfermedad y muerte”. Galeno, el médico y filésofo nacido en Palermo, cuando Sicilia pertenecia a Grecia,
alaba a varias hortalizas, espinacas, acelgas, lechuga, asegura que engendran buena sangre y que cocidas a la cena provocan
el suefio. De los espdrragos afirma que, aunque son de poca sustancia, tienen la ventaja de ser excelente diurético.

En el recetario de Apicio, concretamente en el tercer libro, que dedica a los vegetales, da consejos de cémo cocer las ver-
duras“para que queden bien verdes’, para lo que recomienda la utilizacién de sal nitro, y ademds ofrece cincuenta y cinco re-
cetas con las diversas “plantas de jardin” (cultivadas) entonces conocidas. Entre ellas destacan su “potaje de verduras para
aflojar el vientre” y las de diferentes purés de hortalizas, en todos los casos alegrados con garum.

El bético Lucio Moderato Columela describe la participacién en la dieta de diferentes verduras, hace elogios de las ven-
tajas de su consumo y las considera imprescindibles si se quiere seguir una dieta sana y equilibrada. Unos afios después Pru-
dencio, poeta calagurritano de la entonces provincia Tarraconense, describe diversas hortalizas cultivadas en la ribera del
Ebro, que ya tenfan una presencia frecuente en la alimentacién cotidiana.

Los huertos como productores de recursos

Los huertos familiares existen desde la prehistoria, generalmente localizados junto a las viviendas y cultivados por mujeres,
que hacian las plantaciones en funcién de las necesidades alimentarias familiares. Completaban la alimentacién con los pro-
ductos proporcionados por los animales de corral, sobre todo gallinas y conejos, que cerraban el ciclo con la utilizacién del
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abono que proporcionaban en la produccién horticola.
Los productos obtenidos eran escasamente apreciados,
por lo que su comercializacién era muy limitada y en
consecuencia la superficie dedicada a huerto era la es-
trictamente necesaria para la alimentacién familiar, pot-
que solo en algunas ocasiones se producia para obtener
algtin ingreso extra.

Las huertas son dificiles de definir, porque ni la fi-
nalidad, ni las producciones, ni la estacionalidad, ni las
extensiones, ni las técnicas de cultivo eran comunes, ya
que variaban con las regiones, con los climas, los suelos
y con las caracteristicas de la familia productora. Tam-
poco estaban bien definidos los productos cultivados
porque en el huerto familiar tenfan cabida, junto con las
plantas anuales, algunos drboles que, ademds de proteger
con su sombra a los cultivos, proporcionaban algunas
frutas con destino a la alimentacién familiar.

Aunque los romanos introdujeron algunas hortali-
zas que todavia se consumen, como el apio, el brécol, el
ajo o las coliflores, y otras que se han perdido, o casi,
como el salsiffs, el asa fétida, el liguistico o la chirivia,
tampoco dedicaron demasiado interés a esta rama de la
agricultura. Es cierto que hay referencia a la utilizacién
de diferentes plantas en la elaboracién de muy diferentes
platos, pero la realidad es que siempre fueron conside-
radas como un alimento de escaso valor nutricional, por

lo que su consumo en las familias pudientes se limitaba
exclusivamente a recomendaciones médicas, con fre-
cuencia en forma de caldos, para curar algunas enferme- VENDRELL, LLOBET Y CIA, S.L.

dades o para combatir males ocasionados por consumo BARCELONA. Zsolt. [1940]. Cartulina offset. 34,5 x 24,5 cm.
excesivo de productos grasos y proteicos, como por

ejemplo los trastornos por exceso de 4cido trico.”La verdura siempre cura’ fue un dicho popular que intentaba explicar més
las ventajas terapéuticas que los beneficios alimentarios que podian proporcionar y por eso, aunque es dificil fijar el momento
en el que se popularizé, y es muy posible que sea de tiempo mucho mds reciente, hay un dicho que asegura que “no es sano
que el hombre coma verduras y por eso Dios no le hizo vaca”.

Las civilizaciones romana, visigoda y drabe en el cultivo de hortalizas

Durante el periodo de colonizacién romana y la posterior ocupacién por los visigodos, la agricultura era escasa, poco variada
y el cultivo de hortalizas pricticamente inexistente. Hasta la llegada de los moros la huerta estaba casi siempre ligada al pozo,
que ademds de proporcionar agua a la familia permitia regar una pequefa extensién, que tenfa su mdxima actividad productiva
en verano y otofio, con lo que frecuentemente el agua era factor limitante de la cosecha. Segtin fueron conquistando nuevos
terrenos, fueron creando las estructuras necesarias para permanecer en ellos y como el abastecimiento de alimentos no era
facil optaron por producirlos, para lo que decidieron ampliar y sobre todo perfeccionar el regadio existente, creando nuevos
canales y acequias, que en algunos casos contintian estando activos.

Con lallegada de los 4rabes, el cultivo de las hortalizas se generalizé y, aunque continuaron siendo poco apreciadas por
los autdctonos, se empezd a vislumbrar la importancia que podian tener en la alimentacién, especialmente cuando los recursos
escaseaban, lo que por desgracia en Espafia no fue una circunstancia rara. Se llegd a decir popularmente que “una huerta es
un tesoro si el que la labra es moro’, pero se segufa pensando y transmitiendo que el esfuerzo que exigia era demasiado para
el rendimiento econémico que proporcionaba, por lo que todavia fue necesario que pasasen muchos afios para que las técnicas
productivas, con frecuencia importadas a través de técnicos en jardines y huertos que llegaron con los rabes, procedentes
de paises de Oriente Medio y sobre todo de Siria, en donde ya existian ensefianzas universitarias sobre agricultura, calasen
en el pueblo ibérico.



76 Alimentos con historia

También dieron prestigio a los platos que utilizaban
hortalizas, como lo demuestran las referencias que hay de
comidas festivas y de celebracién de acontecimientos so-
ciales. Abu Zacarfas escribié El libro de Agricultura, que
fue una auténtica enciclopedia, una maravillosa recopila-
cién del saber agrario de la época, y en él se recogen, ade-
mds de los aspectos relacionados con la produccién, los
beneficios que las distintas hortalizas proporcionan para
una buena alimentacién y su utilizacién en la prevencién
y tratamiento de algunas enfermedades. Hubo mds auto-
res, especialmente de la escuela cordobesa, y entre ellos
Abucasis, Avicena, Averroes o El Albeitar. En el siglo XI
Ibn Wafid, que estaba al servicio del rey Al-Mamun de
Toledo, cre un jardin botdnico o “Huerta del Rey” (Yan-
nat as-Sultan), que se extendia por la vega del Tajo, entre
el palacio de Galiana y el puente de Alcéntara. En este
mismo siglo aparecieron en al-Andalus los primeros
“reales jardines botdnicos’, casi quinientos afios antes que
en la Europa renacentista. Hay que tener en cuenta que
estos jardines no eran exclusivamente ornamentales, por-
que en ellos se aclimataron plantas, las procedentes de
Oriente sobre todo, y entre ellas destacan la alcachofa, la
berenjena y la zanahoria.

Historia de la berenjena...

La berenjena es una hortaliza interesante, de antiquisimo

cultivo y origen indio, que se cultivaba con éxito en el es-
tado de Assam. Los comerciantes drabes la llevaron al
NITRATO DE CHILE norte de Africa y, acostumbrados a su consumo, se cultivd
MADRID. [1933]. Papel litografiado. 58,3 x 42 cm. en las nuevas tierras conquistadas. De esta forma llegé a

Espafia y después se difundié por toda Europa. Su aco-
gida por los espafioles no fue al principio muy favorable, seguramente porque la mala utilizacién, o el empleo de variedades
no comestibles, hizo que adquiriera fama de provocar multiples enfermedades y entre ellas epilepsia y locura, por lo que
su utilizacién se limitd en principio a la decoracién de jardines, en los que se aprecié mucho por la belleza de sus flores y
por sus frutos de coloraciones intensas y formas globosas atrayentes. La primera descripcién en castellano estd en el Can-
cionero de Baena, que se publicé en el siglo XV, y en este documento ya se considera a la berenjena como un fruto intere-
sante.

Para entonces ya se habia difundido ampliamente en el mundo drabe. Su preparacién més frecuente se conocia como
“al-baraniya’, que significa cierto manjar y que en castellano se tradujo por alboronia, aunque algunos autores afirman
que su nombre viene de haber sido plato sefiero en las bodas de la princesa Al-Buran con el califa abasi Al-Mamiin, boda
en la que oficié como cocinero un musico y poeta de origen iraqui conocido como Ziryab (El Mitlo), que venia de la
lejana corte de Bagdad en donde sus poesias, algo subidas de tono, habian dejado de gustar cuando se las dedicé a Ia fa-
vorita del sultdn.

En aquella época, el mundo occidental ponia todavia reparos a la berenjena. En Francia se la conocfa como pomme de
Sodome, aunque no estd nada claro que la denominacién se debiese al uso que se le daba, y en su clasificacién boténica se la
llamé primero Solanum insanum. En Italia, el nombre la mela insana (manzana insana) se convirtié en melanzana, aunque
mds tarde Linneo mejoré su clasificacién pasando a ponetla el apellido de melongena.

Las primeras referencias al pisto manchego hablan de que en su composicién intervenian berenjena, cebolla y ajo, y que
se consumia como plato de temporada en verano. Su consumo estaba limitado al 4mbito rural, en donde se le consideré una
excelente base para acompafiar a los huevos fritos, al jamén o a otras chacinas, si de estos nobles ingredientes se disponia, y
en su ausencia tiene la virtud de ser una buena razén para justificar el reiterado uso del pan mojado en la salsa, de donde
procede el término “moje’, que sigue vigente en algunas comarcas manchegas.
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.. Y de la alcachofa

Hace tanto tiempo que hay alcachofas en la regién mediterranea que algunos autores la consideran tan autéctona como el
cardo borriquero, del que es parienta proxima. Parece, sin embargo, que la obtencién de las variedades productivas, las técnicas
de cultivo y su utilizacién en la cocina son, como tantas otras cosas, una parte del legado 4rabe. Arabe es el origen de las pa-
labras que designan esta hortaliza en Italia, Francia y Espana, y drabe es la palabra“alcaucil” que significa cabecita y es como
se la conoce todavia en Andalucfa y en una gran parte del Mediterrineo espafiol.

Los espanoles llevamos la alcachofa a América, pero no fue una de las hortalizas bien aceptadas, por lo que su cultivo
decreci6 y ni siquiera en la actualidad es cultivo preferente en ninguno de los paises que forman el continente, aunque tiende
a crecer la produccién sobre todo en Estados Unidos, México, Chile y Pert, que, aunque no es un pais muy consumidor, las
exporta.

La alcachofa se empezé a cultivar en Francia en el siglo XVI, y segtin cuentan fue Catalina de Médici una gran consu-
midora. Al parecer, en su corte se puso de moda un plato denominado beatilles en el que a la alcachofa se le unfan rifiones,
mollejas de cordero y crestas de gallo, que tenia la propiedad segtin contaban las damas de la corte, en voz baja o cubriendo
su boca con el abanico, que su efecto predisponiendo a los placeres sexuales era superior al de cualquier elixir de amor.

Su valor nutricional, sus ventajas dietéticas y algunas propiedades, como su valor colagogo, colerético y diurético, hacen
que la alcachofa sea cada dia mds valorada por las diferentes cocinas. Es una hortaliza claramente mediterrdnea y, por este
orden, Italia, Espana y Egipto son los principales productores y exportadores.

Las hortalizas que vinieron de América

La marcha de los moros coincidié con otra etapa en la que las hortalizas perdieron importancia en la alimentacién. Fueron
afos présperos, en los que los alimentos mds caros podian llegar a la mesa de muchos espafioles, porque se dejaba notar la
riqueza proveniente de América. Tampoco las opiniones de los médicos eran muy favorables, como la de Andrés de Laguna,
médico de Carlos V, que con respecto a las acelgas decfa: “Se llaman en latin betae porque sus tallos, quando estan de simiente
cargados, por la parte alta se doblan como una“b’. Mantienen las acelgas muy poco, y con harto desabrimiento, aunque con-
vienen més que las malvas. Los antiguos no hizieron mention de las espinacas: las quales creeria yo que son especie de acelgas”.
El mismo autor era mucho mds favorable al uso de la alcachofa, de la que decia que “es templadamente caliente y humida
tiene gran eficacia en purgar el humor melancdlico, fortificar la virtud vital, y alegrar el 4nimo afligido, y atribulado”. Una
tltima opinién del mismo autor, esta vez sobre las berenjenas, demuestra que la ciencia no era muy favorable al consumo de
hortalizas. Dice asi: “Comidas muy a menudo engendran humor melancdlico, hinchan el cuerpo de sarna y de lepra, causan
infinitas opilaciones, entristecen el 4nimo, dan dolor de cabeza, y finalmente mudan el claro color del rostro en otro livido
muy triste, qual es el que ellas poseen”.

En esta época se acababa de descubrir América y alli las hortalizas tenfan una gran importancia en la alimentacién de
los indigenas. Tomate y pimiento, sobre todo en México, y patata en Pert1 eran fundamentales para aztecas e incas y curio-
samente los cronistas de Indias, que seguramente no habfan sido consumidores de hortalizas en Espafa, hicieron una crénica
muy favorable del valor alimenticio que tenfan, posiblemente porque, ante la falta de alimentos para ellos tradicionales, no
les quedé mds remedio que aceptar lo que la tierra les ofrecia.

Descubrieron que algunas de las nuevas hortalizas eran sabrosas, y que ademds se prestaban muy bien a combinarse
con otros ingredientes para obtener variados guisos. Descubrieron y alabaron las virtudes de los tomates, que eran de consumo
muy generalizado en el Imperio azteca y ademds frecuentes porque se comian en diferentes momentos del dia. Segtin Ber-
nardino de Sahagin, uno de nuestros ilustres cronistas de Indias que escribié Historia general de las cosas de la Nueva Espana,
en los mercados se vendian guisos en cuya composicién entraban los tomates. La palabra deriva de tomatl, término nduhatl
que unos han traducido como “agua gorda’, otros como “fruto con ombligo” y otros como “fruta hinchada’, que en esto no
coinciden las opiniones. José Acosta hace referencia a los variados colores de este alimento que podia ser verde, amarillo o
r0jo, y otros autores se refleren a la existencia del tomate en el territorio ocupado por los incas.

Hay constancia de que llega a Espafia en 1519, pero aunque los portadores avalaron su calidad gustativa, al principio
solo se cultivé en jardines y con fines ornamentales. Al fruto se le tenia prevencién, por lo que cuando algtin autor se atrevia
a hablar de sus propiedades alimentarias, enseguida tenfa contestaciones drésticas sobre su posible toxicidad o provocacién
de resultados no deseados en el organismo, similares a los de la mandrigora. A finales de este siglo, Gregorio de los Rios,
que era el responsable del Huerto de Aclimatacién de la Casa de Campo durante el reinado de Felipe II, asegura: “Pomates
hay dos o tres maneras: es una planta que lleva unas pomas acuarteronadas, vuelvense coloradas; no huelen y dicen que son
buenas para salsas”. Del comentario se desprende que su aceptacién no era grande en este tiempo, aunque un poco después
Murillo pinta unos tomates en el cuadro titulado La cocina de los Angeles, y a mediados del siglo XVII Tirso de Molina en
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El amor médico dice:“Oh, ensalada de tomates/ que coloradas mejillas/ dulces y a un tiempo picantes”. Lo que significa que
empezaban a ser aceptados.

Una disposicién de la Corona espafiola obligd a que todas las plantas traidas del Nuevo Mundo se difundiesen por los
nuevos territorios, y de esta forma el tomate llegd al norte de Africa, en donde tuvo una gran aceptacion. También los espafioles
lo hicimos llegar a Napoles, en donde su coccién se impuso, con el nombre de salsa espafiola, en la elaboracién de guisos y
en los platos de pasta. Los revolucionarios franceses lo difundieron en variadas preparaciones, entusiasmados con su color
rojo, aunque la burguesfa por el mismo motivo tardé en aceptarlo. En Estados Unidos tardé bastante més en implantarse,
porque fue hacia 1850 cuando el presidente Jefferson, que fue un gran defensor de esta hortaliza, declarase que todas las no-
ches lo cenaba crudo y unos afios después Henry Heinz creé el kétchup, que enseguida se convirtid en su salsa nacional.

Tampoco fue sencilla la penetracién del pimiento en los mercados europeos, aunque su aprecio fue inmediato a su co-
nocimiento, hasta el punto de que a la vuelta del primer viaje de Colén lo ofrecié a los reyes junto con el maiz, el tomate y la
vainilla. Desperté interés segtin se desprende del comentario de Fernindez de Oviedo, que aseguré que la gente no come sin
ély se encuentra muy sana. Describi6 el fruto como “unas vaynas huecas y coloradas de muy fino color tan grandes como un
dedo de lungo y grueso”. Su uso era muy amplio en variados platos, incluso segin cuenta Bernal Diaz del Castillo en los cal-
deros que hacfan para alimentarse con los prisioneros, porque de uno de ellos estuvo a punto de formar parte, concretamente
en Cholula, aunque tuvieron la suerte de que tropas que llegaron en su ayuda les salvaron, pero ya tenfan preparadas grandes
ollas con sal, pimientos y tomates dispuestas para cocinarlos, como pudieron ver por los restos de brazos y piernas de otros
prisioneros menos afortunados.

Bartolomé de las Casas decia que“sin chile no creen que estdn comiendo’, y Francisco Cervantes de Salazar, un toledano,
catedritico en Salamanca y luego en la Universidad de México, aludié a su utilizacién como especia, “porque es caliente,
ayuda a la digestién y a la cAmara, es apetitoso, de manera que los guisados y salsas se hacen con él y hay unos que queman
mds que otros”. José Acosta dudé de su beneficiosa utilidad, porque aunque reconocia que comido con moderacién ayuda al
estémago en la digestién, “si se consume en exceso quema al entrar y al salir y es perjudicial a la salud de los mozos y mayor-
mente al alma porque provoca sensualidad”.

Pedro Martir de Anglerfa y Nicolds Monardes cantaron sus virtudes nutricionales y los efectos positivos que ellos crefan
que tenia el pimiento para la salud, lo que, unido a la particularidad de su cualidad pungente, fue determinante en su difusién
especialmente para sazonar alimentos y para producir un importante cambio en la chacineria espafiola, que a partir de en-
tonces empezd a utilizarlo en embutidos y hacer posible la aparicién de los nuevos chorizos, que dejaron de ser pardos para
adquirir los tonos rojizos que los caracterizan.

Coincidié el uso del pimiento molido, del pimentén, con la salida de sefardies y drabes que se asentaron en Constanti-
nopla, en donde el comercio de las especias tenfa su principal sede. Los comerciantes de procedencia ibérica aportaron un
nuevo producto, lo que dio lugar a que al pimentén, difundido por todo el mundo por mercaderes genoveses y venecianos,
que también se concentraban en Constantinopla, se le conociese como “pimienta turca’.

Tard6 un poco ms en llegar a Hungrfa, en donde recibié el nombre de paprika, pero se implanté de tal forma que llegé
a ser creencia de una gran parte de la poblacién mundial, incluso de parte de la hiingara, que el pimiento es originario de
este pafs, alo que ha contribuido el disefio de un logotipo que representa a un mufieco formado por pimientos con los colores
de su bandera. Hoy, el pimiento es mas que una hortaliza, que un alimento, porque el pimentén es un condimento y a uno
y a otro se les han enumerado numerosas virtudes, como la de facilitar la digestidén por su actividad en aumentar la produccién
de saliva y de jugos géstricos, por su accién en el incremento del flujo sanguineo, por su eficacia en el tratamiento de problemas
reumdticos, por ayudar a la limpieza del aparato respiratorio y porque su principio activo, la capsacina, ha probado su eficacia
frente a determinadas células cancerigenas.

Historia de la patata
La mas antigua fuente escrita que habla de la patata se debe a Gonzalo Jiménez de Quesada que, cuando remonté el rio
Magdalena en el poblado de Sorocotd, conocié un alimento que era de “buen sabor y regalo”. Era el afio 1537 cuando se des-
cubrié que en la sabana de Bogotd, los autéctonos se alimentaban en base a un producto que llamaban “ionza” o “iomuy’, y
que posiblemente fueran dos distintos, aunque muy préximos, como lo son la patata y la batata, pero en cualquier caso, en
la norma que dicta el Cabildo de Santiago del Nuevo Extremo en 1546, entre las siembras que obligatoriamente habfan de
hacerse estaban las papas. Afios ms tarde, en 1552, Francisco Lépez de Gémara en su Historia general de las Indias cita que
“... la gente vive en el Collao por cientos de afios y comen ciertas raices similares a las trufas que ellos llaman papas...”
Después, la Cronica de Pert de Pedro Cieza de Leén, editada en Sevilla en 1553, resalta su importancia y dice que ‘queda
tan tierno por dentro como castafia cocida; no tiene ciscara ni cuesco mdas que lo que tiene la turma de tierra; porque también
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nace debajo de la tierra como ella”. Hubo muchos mis
comentarios elogiosos y entre ellos los de Agustin de
Zarate, los del padre Acosta que las considera muy in-
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teresantes o los de Inca Garcilaso, que siguiendo con G“\C“L ;

las alusiones elogiosas dice que “les sirve de pan, c6-
menla cocida y asada y también la echan en los guisos’, PARA COMBATIR EL
y ademds explica cémo la conservan por medio de un /
primitivo proceso (conocido hoy como liofilizacién),
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desecidndola a temperaturas por debajo de 0 °C, para
elaborar el ‘chuno’, o sumergiéndolas en agua muy frfa,
de deshielo, y poniéndolas luego al sol, para hacer la
“tunta”. Hay que senalar que mediante las dos formas
se obtienen largas conservaciones, que ademas mantie- Draowo[) remn Tricioroerano
nen muy bien su composicién nutricional.

Todo parece indicar que el primero que trajo las
patatas a Espafia fue Cieza de Ledn al terminar su mi-
sién americana en 1550, y seguramente de esas patatas
procedian las que se distribuyeron en Sevilla a los en-
fermos acogidos en el Hospital de la Sangre. De ellas
también procedian las que se suministraron a los ter-

cios espafoles en Flandes, que fueron valoradas no por ; Porque..
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el sabor pero si por la propiedad de poder conservarse,

las que la madre Marfa de San José envi6 a santa Te-
resa de Jests, las que Nicolds Monardes envié al bo-
tanico holandés Clausius, que dibujé la primera
ldmina, conservada en el Museo de Anvers, que va

acompafada de la leyenda al pie: “Papa de los perua-
nos de Pedro de Cieza”. Un documento fechado en
1604 por el entonces cardenal Jerénimo del Hoyo na- Insecticida agricola CRUZ VERDE

rraba que en 1576, en el monasterio de Herbén (Pa— BARCELONA. [1950]. Papel con tipografia y fotograbado. 22 x 16 cm.
drén), “hizo plantar papas al sefior arzobispo don

Francisco Blanco, aunque poco después fuesen despreciadas por bastas’, y no volviesen a plantarse en Galicia hasta mediados
del siglo XVIIL

El capitalizador histérico de la difusidn de la patata en el mundo fue Parmentier. Publicé un trabajo titulado El examen
quimico de la patata y més tarde, empenado en darla a conocer, escribid Recherches sur les végetaux nourrisants. Con estos an-
tecedentes y de acuerdo con Luis XVI planté las patatas en los jardines de las Tullerfas. Consiguié que el rey y la reina
luciesen en solapas y tocados flores de patata, consagré el puré a la Parmentier y fue un poco ms tarde cuando consiguié
que asistiesen a alguna cena, en la que la protagonista era la patata, personalidades tan importantes como Benjamin Franklin,
que inventd el pararrayos y fue uno de los redactores de la Constitucion de Estados Unidos, y Antoine Lavoisier, considerado
el inventor de la quimica moderna, que se convirtieron en admiradores y difusores del tubérculo.

Un inconveniente en la difusién de la patata en el mundo fue el intento de hacer valer sus valores panificables que son
muy escasos, a lo que se unié su cardcter de tubérculo, porque al nacer bajo tierra las leyendas no favorecian su imagen al
considerar a los de este origen alimentos de baja calidad, lo que est4 unido a la creencia, entonces bastante extendida, que le
atribufa favorecer la difusién de la lepra. En algunos casos hubo que recurrir a los parrocos para que ayudasen a convencer
ala poblacién de que tenia la posibilidad de disponer de un alimento interesante. Sucedié en Italia, en la regién del Friuli, y
en Galicia, en donde el cura de Mondonedo, ante una plaga de hongos que afecté a los castanos y dejé a los gallegos sin su
fruta, les indujo a sembrar patatas, lo que hizo posible combatir las hambres de una manera eficaz.

Cuando el consumo de la patata se generalizd, se produjo una importante dependencia de este tubérculo, a veces incluso
excesiva, como en el caso de Irlanda, en donde se consideré como el remedio en la lucha contra las hambres del trienio 1770-
1773 y su cultivo se difundié de tal modo que llegd a preocupar a la Sociedad de Horticultura de Londres, que en 1822 avi-
saba de los peligros de basar la alimentacién casi exclusivamente en el cultivo de la patata. Cuando en 1845 y 1846, un ataque
de mildiu diezm6 la produccién, el hambre fue de tal magnitud que se saquearon los almacenes del ejército y este respondid
con energfa, abriendo fuego contra la poblacién. Al hambre se unié la incidencia de las enfermedades carenciales y la baja de
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defensas, lo que propicié epidemias de enfermedades in-
fecciosas, como el tifus y la disenterfa. En estas circuns-
tancias, muchos itlandeses encontraron como tnica
salida emigrar a Estados Unidos. No tardaron dema-
siado en integrarse en los nuevos territorios, pero man-
teniendo sus costumbres, entre ellas la de emplear
siempre patatas en sus comidas.

La patata se fue introduciendo en la cocina espafiola
y a finales del siglo XIX los recetarios mostraban muy
variadas recetas, aunque es verdad que en algunos casos
los nombres diferenciaban el destino. En El Practicén de
Angel Muro hay “patatas a lo pobre” y “patatas cocidas’,
pero también hay “patatas a la camarlengo’, que eviden-
temente estaban dirigidas a las clases mds altas, y entre
las sefioras circulaba la receta de las “patatas a la impor-
tancia’. También la alta cocina francesa las incluye y en
el recetario de Escoffier hay veintinueve recetas, algunas
con nombres tan sugerentes como “patatas a la Duquesa’,
“gratinadas Delfinado’, “Maitre d* Hotel” 0 “Byron’, lo que
contribuyd a que entrasen en las mesas de las embajadas
y a difundirlas. En la actualidad su consumo est4 exten-
dido por todo el mundo, y en paises como Alemania su
utilizacién es tan generalizada que no se concibe una co-
mida de este pafs en la que no esté presente.

Las nuevas hortalizas que desde
Europa llegaron a Ameérica

La necesidad de alimentar a los colonizadores con pro-
RICARDO MEDEM Y CIA, S.A. ductos conocidos hizo que en los primeros viajes se lle-
MADRID. Puyet. [1950]. Papel offset. 67 x 45 cm. vasen a América semillas de diferentes hortalizas. El
comportamiento de las distintas especies fue muy varia-

ble, porque se encontraron en algunos casos con la sorpresa de que, aunque el desarrollo de las plantas era muy bueno, la
produccién de semilla fértil disminufa notablemente, por lo que era necesario seguir importdndola, lo que hizo que se redujese
el niimero de especies cultivadas.

En el caso de la zanahoria, el desarrollo exterior de la planta era espectacular, pero la raiz se desarrollaba peor y un tes-
timonio de Fernindez Oviedo asegura que se volvian “aguanosas y desgraciadas”. Las que se adaptaron bien al encontrarse
en zona templada, dejaron de estar sujetas al ritmo estacional y la produccién fue continuada a lo largo de todo el afio, lo
que unido a que en algunos casos mejord notablemente la precocidad, acortdndose los ciclos de produccién, como certificsd
Mirtir de Anglerfa en los cultivos de algunas zonas, concretamente en México y Jamaica, hizo que la difusién de las hortalizas
llevadas desde Espana fuese irregular, porque mientras algunas pronto se incluyeron en la alimentacién diaria, hubo otras
que enseguida dejaron de consumirse.

El ajo fue muy apreciado desde el principio segtin diferentes comentarios, entre los que destaca uno que afirma que “lo
estiman mucho los indios y lo tienen por cosa de gran importancia y no les falta razén, porque les abriga y calienta el estémago
v lo comen de buena gana asaz asi crudo, como lo echa la tierra”. Nabos, coles, pepinos, berenjenas, ajos y cebollas fueron en
general muy apreciados desde el principio en tanto que otras hortalizas no lo fueron tanto, sobre todo las de hoja como las
acelgas, las espinacas o las alcachofas, algunas veces conocidas como cardos de Espafia, aunque no siempre estuvieron bien
identificadas porque parece que se produjo una cierta confusién con el cardo borriquero, lo que por otra parte no es tan ex-
trafio porque son especies préximas, tanto que en Extremadura se sigue consumiendo la base de la flor de cardo cuando es
tierna y con ellas, y con mollejas de cordero, se hace un plato llamado “cazoletas’, que tiene cierto interés. En América dejaron
enseguida de producirse por falta de aprecio por los indigenas, y seguramente también por la competencia de otras verduras,
que cultivadas o espontdneas existian en diferentes regiones del continente americano.

El consumo en Europa estaba muy ligado a las producciones cercanas, lo que significa que el de hortalizas era bajisimo
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en las regiones de clima mis frio, porque solo llegaban a la mesa en verano. En el 4rea mediterrinea el consumo era también
estacional y poco frecuente, aunque en este caso el factor limitante no era tanto la dificultad de produccién como el escaso
aprecio que, con algunas excepciones, como los esparragos, tenfan las hortalizas en general, porque se consumian casi siempre
como recurso, cuando no se disponia de otros alimentos considerados mds nutritivos.

Los libros de cocina que se editaron en los siglos XVII, XVIII y XIX hacen escasa referencia a las diferentes hortalizas.
Martinez Montifio, Diego Granado, el marqués de Villena o Herndndez de Maceras apenas las nombran. Juan de Altamiras,
que subtitula a su Nuevo arte de cocina con sacado de la escuela de la experiencia econémica, dedica un poco mis de espacio y
considera como dignas de formar parte de algunos platos a algunas hortalizas, pero en cualquier caso el capitulo titulado
“De todo género de yerbas” es mucho menos prolijo que los dedicados a otros alimentos. Un poco mds atencién les presta
Antonio Salsete, seudénimo que se supone de un eclesidstico navarro, en El cocinero religioso, sobre todo a las berenjenas,
pero tampoco se excede a pesar de que el libro estd dedicado a la cocina modesta, por lo que no abundan los platos suntuosos
o festivos.

Cuando los hermanos Boutelou, jardineros del Botdnico de Madrid, escribieron a principios del siglo XIX el Tratado
de la buerta tuvieron criticas muy variadas. Algunas por desviarse de su funcién de embellecer el paisaje y otras por dedicar
sus esfuerzos a tan secundaria materia. También obtuvieron algunas alabanzas, pero sobre todo lo que consiguieron fue con-
tribuir a que se difundiese una actividad que podia practicarse en el medio rural y en muchas de las zonas de las ciudades de
entonces, en las que abundaban los pequefios terrenos que podian dedicarse al cultivo horticola, lo que podia solucionar si-
tuaciones deficitarias de alimentacién en muchos lugares y asf sucedié con frecuencia, como consecuencia de la difusién de
determinadas hortalizas que hasta entonces eran poco conocidas, porque aunque hacfa tiempo que habfan llegado a Espana
procedentes de América, hasta entonces el cultivo y el consumo de tomate, pimiento o patata no se habia generalizado.

“Comer verdura y echar mala ventura” era un dicho bastante generalizado, extraido del libro Medicina espanola contenida
en proverbios de Juan Soropén de Rieros, ilustre médico espafiol. Como ademds otros galenos y hombres de ciencia eran de
la misma opinién, se recurria a este refrin para contrarrestar los efectos que podia tener otro dicho castellano que asegura
que “la verdura siempre cura” que, aunque tampoco es verdad, la ciencia y la experiencia han demostrado que si previene de
enfermedades, sobre todo de las ligadas al consumo excesivo de grasa y proteinas.

Las vitaminas y la consagracién de las hortalizas en alimentacién

En 1912, el bioquimico inglés F. Hoapkins descubri6 que en los alimentos se encontraban ciertas sustancias orgénicas que
son indispensables para el desarrollo. En tan solo veinte afios se identificaron todas las vitaminas, se determind su estructura
quimica y se estableci6 su papel en los procesos nutritivos. Se descubrié que son sustancias imprescindibles en los procesos
metabdlicos, no porque aporten energfa, ya que no se usan como combustible, sino porque el organismo solo no es capaz de
aprovechar los elementos energéticos suministrados por la alimentacién, cuando estin cubiertas las necesidades de estas sus-
tancias. Se descubrié que en todos los alimentos hay vitaminas, pero que en algunas de ellas son especialmente ricas las hor-
talizas.

La consagracién de las hortalizas como alimento en Europa se produce a mediados del siglo XX, debido por una parte
a las dificultades en el abastecimiento, tras la Segunda Guerra Mundial, de los alimentos considerados como mds nobles, y
por otro lado por el efecto positivo que tienen las hortalizas por su composicién en las mencionadas aminas vitales, que es
como comienzan llamandose las vitaminas, y en minerales, que también se descubre que son necesarios en la alimentacién.

Mucho mis tarde, en la Gltima década del pasado siglo, se empieza a considerar el tercer elemento en el que los nutriélogos
basan sus recomendaciones, que es la fibra, y hace apenas unos pocos afios se descubre la importancia de los antioxidantes
y delos polifenoles, los flavonoides y las flavonas para contrarrestar los efectos negativos de los radicales libres. Como resulta
que en todos estos elementos son ricas las hortalizas, ademds tienen un efecto positivo por su escaso contenido en calorfas
y por su efecto saciante, que es conveniente aprovechar cuando se pretende seguir regimenes de adelgazamiento, la opinién
de los expertos que durante mucho tiempo fue desfavorable a su consumo, cambia radicalmente y empiezan a ser recomen-
dadas las hortalizas en todas las edades y en todos los estados fisiolégicos. Paralelamente en todas las pirdmides, abanicos,
circulos, etc., es decir en todos los esquemas de representacién de la dieta recomendada, empezando por la mediterranea, las
hortalizas se convierten en el alimento basico, el que es muy recomendable consumir todos los dias varias veces.

La estrategia Naos, que tiene el objetivo de sensibilizar a la poblacién del problema que la obesidad representa para la
salud y de impulsar todas las iniciativas que contribuyan a lograr que los ciudadanos adopten habitos de vida saludables,
principalmente a través de la alimentacién y de la prictica regular de actividad fisica, recomienda la ingesta diaria de al menos
cinco raciones de frutas u hortalizas y en determinadas circunstancias, como en los casos de diabetes, con preferencia para
las hortalizas.
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Las“nuevas” hortalizas

Elinterés por las hortalizas, el incremento de la demanda y la basqueda de propiedades curativas o preventivas de sus com-
ponentes han hecho que algunas que nunca se consumieron, y otras que desaparecieron temporalmente, estén hoy presentes
en nuestras mesas y que su degustacidn sea muy bien valorada. Del hinojo solo se utilizaban las semillas, sobre todo como
aromatizantes o sazonadoras, pero hace algunos anos en Italia se obtuvo una variedad denominada dulce de Florencia, muy
apreciada por el sabor anisado y por la textura de sus bulbos, y en estos momentos se est4 cultivando y consumiendo en Es-
pana.

El lollo rojo es una variedad de lechuga que, ademds de ofrecer una textura crujiente, alegra con su color rojizo la pre-
sentacién de las ensaladas, por lo que estd siendo muy utilizada para las preparaciones de“cuarta gama’.

El ficoide glacial lo popularizé Ferrdn Adrid como guarnicién de una de sus imaginativas creaciones y desde entonces
es frecuente encontrarlo en variadas recetas, casi siempre sofisticadas.

Chirivia y salsiffs son hortalizas que dejaron de producirse en Espafia y que han vuelto a estar presentes en el mercado.
Las ocras, originarias de zonas célidas de Africa, tienen un interesante sabor y es componente de platos tipicos de la cocina
griega, que se ofrecen en restaurantes espafoles y del resto del mundo. El chayote, el fiame y la arracacha son de consumo
frecuente en Iberoamérica y de reciente introduccién en Espana.

El tarasaco o diente de ledn, la salicornia, etc., son otras hortalizas que estdn apareciendo en nuestros platos y es muy
posible que en un futuro préximo las encontremos con mds frecuencia, porque a su propiedad de ser diferentes se une la de
ser interesantes por sus componentes nutricionales, por sus aromas, sabores o texturas, y con mucha frecuencia por el aporte
estético que proporcionan.

Hay también algunas hortalizas casi olvidadas que se han vuelto a poner de actualidad, como los tirabeques, convertidos
en hortaliza de lujo, y otras con las que, con diversas modificaciones genéticas, se han conseguido variedades muy comerciales
y apreciadas como el cardo rojo, las zanahorias mini o las moradas, que ofrecen un sabor ligeramente dulzén y que algunos
autores identifican con las originales, porque el color naranja de la zanahoria tradicional es consecuencia de una mutacién,
relativamente reciente, producida en Holanda.

Hay nuevas hortalizas en Espafia. Algunas acaban de llegar como el bimi, que es un hibrido del brécol y de la col china,
de sabor un punto amargo que recuerda lejanamente al del espdrrago, pero para quitar el amargor se estd desarrollando y
con buenos resultados el bimi dulce. Se estd cultivando en Aranjuez y Fernando del Cerro, uno de nuestros mejores cocineros,
lo utiliza directamente en su restaurante. Asegura que se conserva fresco durante bastante tiempo y que ademds tiene un al-
tisimo contenido en principios bioactivos, como los glucosinolatos. Ensayos cientificos aseguran que, como el brécol, puede
prevenir enfermedades cardiovasculares y la formacién de cataratas.

El pak choi es una col china. El tronco es blanco y las hojas verdes pero, a diferencia de otras coles, el cogollo es abierto
y su riqueza en vitaminas y minerales es mucho m4s alta. Exige que el tratamiento térmico no sea muy prolongado (mejor
al vapor), para que conserve sus valores y su textura tenga un interesante punto crujiente. Arzak lo ha empleado en diferentes
platos y en sus propuestas lo recomienda en ensaladas, con salsa de soja y con semillas de sésamo.

También es de reciente produccién en Espana el daikon o ribano japonés, de uso en guisos y en crudo o ligeramente co-
cido, en ensaladas de corte oriental o de cocina de fusién, que se caracteriza por ser antiséptico y ayudar al sistema inmunitario.
Segtin cuentan también favorece la digestién.

Se han puesto de moda y con los mismos usos que las hortalizas, aunque no se pueden considerar como tales, las semillas
germinadas que pueden ser de soja, de trigo, de chia y de otros muchos vegetales.

Produccién espafola de hortalizas

A finales de la década delos afios 70 del pasado siglo, el Ministerio de Agricultura promueve las Agrupaciones de Productores
Agrarios, las APA, que aunque se extendieron por toda Espafia se concentrd su creacién en dos zonas principales, que fueron
la comarca comprendida entre el Cinca y el Segre (Lérida-Huesca) para las frutas y la franja, casi desértica, de la costa alme-
riense para las hortalizas. Gracias a estos cultivos Almeria, que era la provincia mas pobre de Espafia, en pocos afios pasé a
ser la més rica de Andalucia. Se desarrollaron modernos sistemas de explotacién bajo plastico, con producciones concentradas
en los meses invernales. Las exportaciones crecieron de tal forma que fue necesario establecer una red comercial y un aparato
complejo de alhéndigas (salas de subasta) y almacenes para regular el mercado de los productos obtenidos. La adaptacién
de estos cultivos a las nuevas tecnologfas ha sido muy activa, con aceptacién generalizada y con resultados muy positivos,
desde las iniciales técnicas de enarenado y riego por goteo hasta el actual desarrollo integral de las explotaciones, en las que
se han sustituido los tratamientos quimicos por el control y la lucha bioldgica.
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Espafia se ha convertido en una potencia mundial en la produccién de hortalizas, detrds de Estados Unidos y China,
que disponen de extensiones de cultivo muy superiores, pero superamos ampliamente a los demds paises, por ello todos los
europeos, sin excepcidn, son importadores de nuestros productos, que ademds son perfectamente competitivos con otros
productores como Holanda en los productos obtenidos en invernaderos e Italia, que compagina producciones de invernadero
y bajo plastico. Nuestros productos tienen ademds la ventaja de la oportunidad, porque nuestras méximas producciones se
recolectan en invierno, cuando la competencia es mds baja y cuando mds necesidades hay de vitaminas en los paises cen-
troeuropeos, en los que los inviernos muy frios favorecen la difusién de catarros y epidemias gripales, que son muy conve-
nientes prevenir con vitaminas.

Las hortalizas espafiolas son el 28% de la produccién final agricola y el 17% de la agraria, con tendencia a aumentar
anualmente estas cifras. La exportacién de hortalizas se incrementa interanualmente en cifras de alrededor del 11% en valor
y un 10% en volumen, totalizando casi 5.000 millones de euros y 4,6 millones de toneladas de producto. Las principales
hortalizas exportadas son tomate, pimiento y lechuga. Las perspectivas de crecimiento y de diversificacién de productos son
muy buenas y respondidas eficazmente por la produccién, que se adapta perfectamente a la demanda creciente.

Conservas MARIANO BESCOS
ZARAGOZA. [1910]. Chapa en relieve. 25 x 35 cm.
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La Penilla. CANTABRIA. [1930]. Cartulina offset. 25 x 39 cm.
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a leche fue siempre en el mundo occidental sinénimo de salud, riqueza y fecundidad; por eso se representa al dios

Zeus alimentdndose con leche de cabra, se asegura que Babilonia es la tierra prometida en la que fluyen rios de leche

y miel e Hipdcrates describe los grandes beneficios nutricionales y curativos de la leche, sola o mezclada con otros
alimentos. Pero, independientemente de leyendas y testimonios variados, es evidente que la leche fue siempre un alimento
fundamental, porque su consumo, en sus diferentes presentaciones, estuvo siempre muy generalizado. Es casi seguro que la
primera vez que se consumi6 leche no materna fue procedente de alguna cabra u oveja salvaje, a la que antes de sacrificarla
se la ordend. Este hecho pudo ser determinante del interés en domesticar especies, que proporcionaban diferentes elementos
necesarios, sobre todo en las economias de subsistencia, de las sociedades poco evolucionadas. Seguramente esto acontecié
en el Neolitico y es muy probable que fuese en alguna tribu némada.

No se tiene seguridad del momento en que se procedié a domesticar ovejas y cabras. Ni siquiera hay unanimidad en
cudl fue la primera especie, pero todo hace suponer que fue en el Mediterrdneo Oriental, hace alrededor de unos 9.000 afios.
Consta que unos 2.000 afios antes de Cristo se plasmé en documentos, encontrados en el noroeste de Anatolia, la importancia
que tenfa el comercio de la leche. También hay pruebas de que los excedentes se dedicaban a la produccién de quesos y leches
fermentadas, que alargaban las posibilidades de consumo, porque una caracteristica importante de la leche es su facilidad de
conservacidn por sistemas primitivos, gracias a la posibilidad de cuajarla, desuerarla y por lo tanto concentrarla.

Tampoco hay unanimidad en el primer producto lécteo elaborado. Algunos piensan que fue el resultado de guardar la
leche en recipientes elaborados con los estémagos de animales lactantes, pero la verdad es que el producto obtenido tanto
pudo derivar en la produccién del primer queso como del primer yogur o kéfir, o kumis, que difieren en la microbiologfa im-
perante en el ambiente, porque en el caso del yogur se produce una fermentacién lictica y en caso del kéfir y kumis es ldctico
alcohdlica.

Pero también pudo ser, mis o menos por la misma época, cuando se elaboraron los antecesores de los actuales mazun,
que se hace en Armenia, o del dahi indio, del masslo, que se hace en Irdn o incluso el filmjolk sueco o el giooddon de Cerdenia,
porque de todos ellos hay literatura suficiente que los ensalza por sus propiedades nutricionales y curativas, como lo hace
Dioscérides con el dahi, empleado para combatir los males del higado y los del pulmén, o los efectos positivos de todas estas
leches fermentadas como depurativas y beneficiosas para el buen funcionamiento del aparato digestivo que hacen muy dife-
rentes autores.

El yogur es la que mas se conoce en el mundo occidental. Su origen estd en Turquia y Bulgaria y su difusién se debe a
los descubrimientos de Ylia Metschnikoff, un sabio bastante irascible, que en alguna ocasién lanzé un tintero contra un in-
vestigador que no estaba de acuerdo con sus teorias, lo que no fue impedimento para que se le concediese el Premio Nobel
de Medicina, en 1908, y por lo tanto hacerse famoso. Proclamé las ventajas de este producto, debidas a la accién del Lacto-
bacilus bulgaricus, que en contacto con la leche hacia posible que la actividad de péptidos, aminoacidos, lipidos, lactosa y en-
zimas en el intestino se incrementase, aumentando la digestibilidad, debido a la modificacién de la flora intestinal, que se
transforma inhibiendo la accién de microorganismos indeseables. Mds tarde se descubri6 que la accién bacteriana descom-
pone parte de la lactosa en galactosa y glucosa, lo que hace posible que en el caso de los alactisicos sea mis fécil la digestién
del yogur, en comparacién con la de la leche.

Los primeros yogures que estudid el investigador bulgaro se elaboraron con leche de oveja, que en la regidén de origen
sigue considerdndose como el auténtico, pero nuevos descubrimientos han demostrado que en el elaborado con leche de
vaca se origina una mayor cantidad de acetaldehido, que contribuye a aumentar el sabor y el aroma del producto. Ademas
se han obtenido cepas que crecen mejor, y son mds productivas, cultivadas en leche de vaca que si se siembran en leches de
oveja. Todo ello ha contribuido a la difusién internacional de este producto, que en algunos paises tiene un consumo solo li-
geramente inferior al de la leche liquida, a lo que han colaborado las diferentes presentaciones, adicionado de sabores a frutas,
la elaboracién de batidos, bebidas, helados y de postres variados e incluso la admisién legal, en este grupo, de los yogures
pasteurizados, a pesar de que se ha eliminado la flora bacteriana, pero tienen la particularidad de conservarse fuera de la
cadena del frio y por lo tanto facilitar su consumo.

Otro producto en expansion es el kéfir, que se obtiene con la colaboracién de unas semillas gelatinosas que acttian como
agente fermentador, dando lugar a un liquido, que se bebe directamente, que tiene un muy moderado contenido alcohdlico
y que ademds es efervescente. Precisamente en estas caracteristicas se basa la difusién de su consumo en Occidente, aunque
sin alcanzar los niveles que tiene en los pafses del Cducaso, en los que se considera imprescindible para evitar anemias y para
prevenir y curar gran parte de los trastornos gastrointestinales.

Cuenta la historia que Gengis Khan alimentaba a su ejército invencible con kumis, otra bebida similar, aunque en aquellos
tiempos se identificaba mas con la cerveza por su contenido alcohdlico. En la actualidad sigue siendo producto fundamental
en los sanatorios de los pafses pertenecientes a la antigua Rusia para combatir la tuberculosis o al menos para paliar sus efec-
tos.
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El futuro de estos productos y de sus derivados es muy prometedor porque su consideracién como alimento funcional
o nutracéutico estd cada vez mds recomendada, porque es muy sencillo, afiadiéndole fibra soluble, que se le pueda considerar
como un alimento simbi6tico, por la conjuncién de las funciones prebidticas y probidticas. Las investigaciones contintian y
los avances son considerables en el descubrimiento de las propiedades favorables.

La mantequilla y la nata

Posiblemente el transporte de la leche, o simplemente el reposo, contribuy6 a la separacién de la grasa y a la formacién de la
nata, proporcionando un alimento distinto, que ademds es casi seguro que muy pronto se procedié a batirlo, dando lugar a
la mantequilla, que aparece cuando se produce la inversién de fases y la emulsién de grasa en agua se transforma en una
emulsidn de agua en grasa, al ir concentrdndose esta.

Su utilizacién en Mesopotamia estd documentada desde hace unos 9.000 afios y hay representaciones indias que de-
muestran que se utilizaba como ofrenda a los dioses, ademds de haberse encontrado documentos de la medicina ayurvédica
que recomiendan su uso en los casos de desnutricién y en algunos trastornos digestivos. Hay muchas referencias, aunque
posteriores, de su uso por los pobladores de los territorios que hoy se corresponden con el norte de Rusia, con las tribus de
los paises nérdicos y con los celtas. En la Edad Media ya se hizo una clasificacién muy interesante de las diferentes cocinas
por la utilizacién de la grasa. Se hicieron tres grupos en los que predominaba la lictea, la procedente del vacuno o del cerdo
y la de origen vegetal, que era exclusivamente aceite de oliva. Aunque las cosas han cambiado, limitdndose mucho el uso en
la cocina de las grasas obtenidas directamente de las canales, la mantequilla, en gran parte, ha sido sustituida por margarinas
y la del aceite de oliva complementada con grasas procedentes de semillas de diferentes vegetales, la realidad es que la base
dela cocina francesa es la mantequilla, en tanto que en los paises riberefios del Mediterraneo el aceite de oliva ha sido y sigue
siendo la grasa preferida.

El consumo estd muy influido por esta circunstancia. En Espafia apenas se utiliza la mantequilla para cocinar y su uso
untada en pan o como ingrediente repostero es muy limitado; apenas consumimos unos 300 gramos por habitante y afio,
mientras que en Francia se consumen unos 8 kilos. En este pais hay diferentes formas de elaborar la mantequilla, lo que hace
que aparezcan sabores diferentes y que, ademds, puedan encontrarse diversas texturas y consistencias, segtin las proporciones
de grasas libres, grasas cristalizadas y glomérulos, que condicionan el uso al que se les destina. Por otra parte, cualquiera de
ellas puede someterse a un proceso de fermentacién, en el que la formacién de diacetilo condiciona la intensidad de sabor.

En India y en bastantes paises de su drea geogrifica se elabora a partir de la mantequilla un producto llamado ghee, que
en esencia es exclusivamente la parte grasa de la leche, una vez eliminada el agua por evaporacién y los sélidos licteos por
decantaci6n, subsiguiente a un proceso de calentamiento continuado y una clarificacién final. Es la principal grasa utilizada
en la cocina aunque, de la misma forma que estd ocurriendo en el mundo occidental, cada vez va siendo sustituida en mayor
proporcién por margarinas, elaboradas sobre todo a partir de grasas vegetales hidrogenadas.

El consumo de nata, en cambio, tiende a incrementarse tanto en reposterfa como en la cocina, para lo que se elaboran
diferentes presentaciones con variados contenidos grasos y distintas texturas, que dan como resultado su comercializacién
en forma liquida, mas o menos viscosa e incluso con aire inyectado, y cuando esto sucede se la conoce como nata montada.
La denominada “mantequilla de Soria’, que tiene denominacién de origen, es en realidad una nata sometida a un batido es-
pecial, a la que se le adiciona aztcar, estabilizantes y a veces colorantes que hacen que sea un producto artesano, muy agradable
y caracteristico.

La leche en polvo

Es un producto mucho mis moderno que los anteriores, que tiene su origen cuando a principios del siglo XIX se hizo pasar
la leche en una capa muy fina entre unos cilindros calentados, que hacian casi inmediata la evaporacién del agua, quedando
una pelicula de sustancia sélida, que posteriormente se procedia a moler, obteniendo de esa forma la primera leche en polvo,
que posteriormente se reconstitufa afiadiéndola agua. El proceso, denominado Hattmaker o roller, llevaba aparejado una im-
portante caramelizacién de la lactosa y la aparicién de un color pardo, que daban al producto un aspecto un tanto achoco-
latado o malteado. Poco a poco el proceso se fue perfeccionando y mds tarde sustituido por unas torres en las que corrientes
de aire caliente deshidratan, casi instantineamente, las pequefias gotas de leche inyectadas en forma de espray.

En la década de los setenta del siglo pasado se produjeron en la Unién Europea, que entonces se conocfa como Mercado
Comun, importantes excedentes de leche que era necesario conservar, para lo que se procedia a convertirla en mantequilla y
leche en polvo, lo que hizo decir a un comisario que la medida habia dado lugar a la formacién de“lagos de mantequilla y de
montafas de leche en polvo”. En esos momentos fue necesario transformar al primer producto en su propio suceddneo, es
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decir en margarina, y dedicar una importante parte de polvo a la alimentacién animal, al mismo precio por kilo (para lo que
se necesitaban unos diez litros para fabricarlo) que el que se pagaba por cada litro utilizado. Para evitar competencias con el
mercado normal se procedia a desnaturalizar el producto, afiadiendo alfalfa deshidratada y molida, que no afectaba a su con-
sumo por los animales, pero daba un aspecto poco agradable para el consumo humano si se intentaba reconstituir. El problema
no era muy grave si se utilizaba para la fabricacién de alimentos como chocolate o galletas, porque entonces era dificil apreciar
las particulas de alfalfa, sobre todo si se procedia a centrifugarla previamente. Fue necesario adicionar ademds unas dosis de
fenoftaleina para que, si se afiadfan unas gotas de un 4lcali, se tifiese el producto de un color rojo, con lo que se detectaba el
fraude, que tuvo una cierta importancia.
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GREMIO DE VAQUERfAS DE MADRID
MADRID. Gallo. [1930]. Cartén litografiado. 48 x 35,8 cm.

La utilizacién de leche en polvo en la elaboracién de productos transformados, como pasteleria industrial, postres e in-
cluso helados, es muy frecuente en el mundo desarrollado, en tanto que la reconstitucién y consumo como leche liquida es
habitual en pafses deficitarios, casi siempre en fase de desarrollo, en donde ademds es un eficaz remedio contra el hambre y
la malnutricién, porque se puede proporcionar enriquecida con determinadas vitaminas o minerales en los que la poblacién
pueda ser deficitaria. En estos casos es fundamental vigilar la calidad sanitaria del agua de reconstitucién, porque en caso de
estar contaminada, la leche resultante de la hidratacién es un magnifico medio de cultivo de las colonias de microorganismos
que, aunque no muestran patogenia cuando la concentracién no es muy alta, pueden causar graves problemas sanitarios si
se concentran excesivamente. En la ayuda alimentaria se han producido importantes problemas de disenteria al emplear agua
contaminada y dejar que pasase un cierto tiempo entre la reconstitucidn y el consumo.

Excepcionalmente se consume leche reconstituida en determinadas dreas de paises desarrollados, tal como sucede en
Canarias, en donde al problema de la insularidad se une el hecho de que el censo de ganado vacuno es muy bajo. En estos
casos se procede a reconstituir la leche en plantas especializadas, similares a centrales lecheras, y a elaborar en muchos casos
leches dietéticas, lo que se consigue, por ejemplo, sustituyendo la grasa lctea por aceite de oliva.
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El consumo de leche liquida

Se dice que el ser humano es el tinico que bebe leche procedente de otra especie. Ademds de no ser verdad del todo, segura-
mente la causa hay que buscarla en su capacidad de pensar. Es ficil deducir, en consecuencia, que lo que mds se parece al pri-
mer alimento que consumen los nifios lo producen otros mamiferos. Es casi seguro que, aunque todavia no se habfa inventado
el refrin de que“a falta de pan buenas son tortas’, enseguida se lo supuso y se empez6 a beber la leche que le proporcionaban
otras especies ya domesticadas.

Es seguro que en las sociedades primitivas la cantidad de hembras productoras no era grande y ademas que sus produc-
ciones eran pequefas, porque se limitaba exclusivamente a la cantidad necesaria para amamantar a su cria, por lo que fue
necesario entrar en competencia en el consumo de un producto tan bésico. Pero también es cierto que la aptitud lictea varfa
entre unas hembras y otras, y que la capacidad de seleccionar a las mds productivas se empezé a aplicar muy pronto. Asiy
todo, el consumo de leche no estaba generalizado, entre otras cosas porque en aquellas épocas se producfa un fenémeno del
que todavia quedan reminiscencias, que es el de las parideras, porque las vacas por naturaleza parfan casi siempre en primavera,
que es la estacién mds favorable para que la cria pueda encontrar alimento. En el caso de las ovejas y las cabras, que son mds
prolificas, porque su periodo de gestacidn es mds corto, las parideras eran en otofio y en primavera, pero en cualquier caso
habia periodos de tiempo en los que la leche escaseaba o simplemente no estaba disponible.

Todo parece indicar que fue un alimento muy preciado, aunque escaso, excepto en los momentos determinados a los
que hemos hecho alusién, por lo que su consumo estaba reservado casi con seguridad a enfermos, ancianos, nifios y sobre
todo a mujeres parturientas, porque ya habfa seguridad de que de lo que se come se cria, por lo que se pensé que era una
buena manera de alimentar mejor, aunque indirectamente, a los recién nacidos.

Es curioso que se haya constatado, y todo parece indicar que en variadas situaciones y culturas, que los pueblos mas be-
bedores de leche fueron los que practicaban el nomadismo porque, aprovechando el caricter gregario de los animales, les
acompafiaban en sus movimientos migratorios, con la ventaja de proporcionar un alimento fundamental que ellos mismos
generaban y ademds transportaban. Como cada clima es propicio a unas determinadas producciones, hubo pueblos que se
especializaron en la produccién de leche de cabra, otros de oveja, algunos de vaca, o de camella, o de yegua, o de bufala, o de
rena, porque hay constancia de que todas estas hembras proporcionaron, en algin momento, tan apreciado alimento.

Cuando los pueblos se fueron asentando, se fue produciendo la especializacién de las producciones. La lictea, que
durante mucho tiempo se habia compartido con la de carne, lana, cueros o trabajo, dio lugar a la aparicién de diferentes razas
mis predispuestas, a las que se alimentaba especialmente para que la produccién no se limitase a la estrictamente necesaria
para alimentar a las crias.

Lo que ocurrié es que durante muchos siglos el conocimiento genético de los animales fue muy limitado y los avances obte-
nidos francamente pequefios, con algiin salto atrds. Tanto es asi que hace menos de un siglo una vaca que produjese 2.000 litros
por lactacién era considerada como excelente. La inseminacién artificial, el trasplante de évulos, el conocimiento del genoma, de
la alimentacién y los avances en el manejo de los animales hacen posible que producciones de 15.000 litros por lactacién sean re-
lativamente frecuentes, que algunas vacas lleguen alos 18.000 y que“Laura”y“Lucky’, dos productoras cintabras, hayan alcanzado
las cifras de 107.000 y 122.000 litros respectivamente a lo largo de su vida, segtin noticia publicada en El Diario Montanés.

Estos progresos han hecho posible que la produccién mundial de leche haya aumentado, de forma que se haya hecho
necesario limitar las cantidades en diferentes regiones y concretamente que en la Unién Europea se impusiesen unas cuotas
ya eliminadas, que han reducido drasticamente el niimero de explotaciones, aunque es cierto que aumentando el ntimero de
cabezas por explotacién y paralelamente productividades.

Aunque no tan espectacularmente, también se han producido avances importantes en la produccién ovina y caprina,
pero como la leche de estas especies se destina casi en su totalidad a la produccién de quesos, su incidencia en el mercado de
la leche liquida pricticamente es nula, salvo algtin caso en el que la leche de cabra, muy apreciada por personas preocupadas
por la salud, se comercializa por sus propiedades dietéticas.

El consumo de leche fue local durante mucho tiempo, porque solo disponfan de ella las personas que vivian préximas a
las zonas en las que se producia, lo que hizo que bastantes vaquerfas se instalasen en los nicleos urbanos y no solo en la pe-
riferia, porque todavia en la década de los cincuenta del pasado siglo, a una distancia de un kilémetro de la Gran Via de Ma-
drid habfa 18 explotaciones de vacuno lechero, segtin datos de la Inspeccién Veterinaria del Ayuntamiento de Madrid.

Hervir la leche era obligado, porque sus ventajas nutricionales tenfan como contrapartida el peligro de transmisién de
enfermedades, especialmente, aunque no solo, de brucelosis y tuberculosis. Por entonces ya se conocfan sobradamente los
descubrimientos de Louis Pasteur, que en 1864 divulgé su teorfa de que en la leche calentada a temperaturas ligeramente
inferiores a la de ebullicién desaparecian pricticamente todos los gérmenes patégenos, pero el problema era que no habfa
instalaciones apropiadas para llevar a efecto ese proceso en un ciclo cerrado, que impidiese contaminaciones posteriores y
que garantizase, mediante hermeticidad, la imposibilidad de recontaminacién de la leche.
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En 1966 se publica el Reglamento de Centrales Lecheras, en el que se establecen unas concesiones por capitales de pro-
vincias, al mismo tiempo que se da un plazo para eliminar las explotaciones ganaderas de los niicleos urbanos. La leche pas-
teurizada empieza a ser el producto bésico de las nuevas industrias. En poco tiempo evolucionan los envases, pasando de las
botellas de vidrio a la utilizacién de los primeros prismas de cartén. La leche pasteurizada se impuso, disminuyé la incidencia
de zoonosis transmisibles y paralelamente se produjo la introduccién de otras técnicas como la homogeneizacién de la grasa,
lo que transformd la imagen del producto que dejé de hacer nata, pero el contenido graso era similar al de la leche que se
habia consumido hasta entonces, aunque al separarse en una capa superior fuese mis evidente.

El problema es que la duracién de la leche pasteurizada es limitado, lo que fue determinante para que las centrales
lecheras pronto optaran preferentemente por la elaboracién de leches esterilizadas de larga duracién y més tarde por un pro-
ceso intermedio de calentamiento, conocido como Ultra High Temperature (UHT) o uperizacién que ha sido el que defini-
tivamente se ha impuesto en el mercado de la leche liquida, reduciendo a cifras marginales otros tratamientos, como los
utilizados para la elaboracién de leche concentrada, evaporada, condensada o en polvo con destino a la alimentacién directa.

La diversificacién de la leche adiciondndola de nutrientes o de sabores es notable, pero el consumo estd muy estabilizado
en todo el mundo. Lo mismo sucede en Espana en lo que respecta a las cifras totales consumidas por habitante y afio, pero
tiende a incrementarse el consumo de leche semidesnatada, que es el mis alto de todos los tipos que hay en el mercado, algo
menos el de desnatada, crece el de leches enriquecidas y disminuye el de leche entera. Casi la totalidad de la leche se somete
a procesos de esterilizacidn, en tanto que la leche pasteurizada no llega a ser ni siquiera del tres por ciento del total. La mala
politica que han seguido las industrias licteas, inclinindose por la produccién de leche estéril, nos deja bastante indefensos
frente a las importaciones, que ya estin aumentando desde la desaparicién de las cuotas licteas, porque aunque se nos ha
quitado el tope de produccién, tenemos que sufrir, y por otra parte aprovecharnos, de la competencia de la leche procedente
de otros paises.

La produccién de queso

Cuajar la leche fue una prictica temprana de la civilizacién todavia incipiente, que seguramente se produjo de forma més o
menos simultinea en diversas regiones del planeta. Muy pronto se observé que los nutrientes se acumulaban en la parte
solida, dando lugar a lo que ms tarde se llamé “tajadas de leche’, a las que se alude en la literatura clésica espafiola como si-
nénimo de queso y con referencia a la carne de la que, no obstante, se consideraban solo un sucedneo.

Pero, aunque el hecho de cuajar la leche fue generalizado en las diferentes regiones, la frecuencia con la que se hacfa
estuvo desde el principio influida por la existencia de ganado, que a su vez la condicionaba la abundancia de pastos. Nunca
fue Iberia especialmente rica en censo ganadero y, ademds, las especies lecheras que siempre dominaron fueron la ovina y la
caprina, que tradicionalmente no se caracterizaron por la abundancia de sus producciones. Por estas razones no tuvo el
queso la importancia en nuestros ancestros alimentarios que tuvo en otros paises centroeuropeos, en los que la tradicién y
la diversidad productora pronto fueron notables.

Tradicionalmente, hasta hace unos cincuenta afios, hemos sido poco productores. Los quesos de vaca se producian casi
exclusivamente en la Cornisa Cantabrica, los de oveja con demasiada frecuencia imitaban al manchego y a sus tipos, que era
el que se producia en las dos Castillas, y los de cabra eran, casi en su totalidad, de produccién artesana estacional. Muchas
veces eran el recurso utilizado para conservar la leche y pocas veces se cuidaban suficientemente las producciones. Una ex-
cepcién fue Canarias, en donde los quesos de cabra y a veces de oveja eran cuidados de una manera especial y muy bien va-
lorados, pero incluso en la Cornisa Cantébrica, en donde la leche era abundante, fueron considerados un producto de recurso,
hasta la relativamente reciente apreciacién de algunas de las variedades de quesos gallegos, asturianos, cintabros, vascos y
navarros.

La industria moderna era ajena a la produccién de queso y cuando alguna lo hacfa era mezclando leches, imitando al
manchego o elaborando los llamados “tipos de merienda’, que a imitacién de algunos quesos holandeses tenfan forma de
barra, como el Gouda, o de bola, como el Edam.

Con el desarrollo econdémico del dltimo tercio del siglo pasado empezaron a llegar quesos importados y a apreciarse la
posibilidad de poner en el mercado quesos propios. Al final de la década de los sesenta se edit6 el primer Catdlogo de Quesos
Espanoles, rescatando algunos que pricticamente habian desaparecido. Se describié por primera vez la torta del Casar, que
hasta entonces era un queso considerado “averiado’, y asf se le denominaba, por la dificultad de comercializarlo. Aunque es
cierto que ya por entonces era apreciado por los pastores y los ganaderos extremefios, solamente aparecia, sin saber bien por
qué, en las primaveras muy lluviosas y en cantidades limitadas. Posteriormente, el proceso tecnoldgico y los conocimientos
bacteriolégicos hicieron que hoy la produccién de quesos proteolizados sea prictica corriente y que a las tortas del Casar y
de la Serena le hayan salido competidores.
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También por primera vez se unificaron, en una sola
denominacién comercial, los diferentes quesos vascos de
leche de oveja, que hasta entonces se conocian por el
lugar en el que se elaboraban (Urbfa, Urbasa, Aralar, San
Benito, Ordufia). Se opté por Idiazabal, porque en la lo-
calidad de este nombre se comercializaba una impor-
tante cantidad de ellos, aunque no muchos mis que los
que se vendfan los domingos en la explanada del santua-
rio de Ardnzazu, adonde llegaba la mayoria de los que
se elaboraban en la campa de Urbfa.

El queso de Gamonedo (o Gamoneu), que solo se
conocfa en Asturias, y no en toda, y cuando llegaba a
otras regiones se consideraba un cabrales sin terminar,
se convirtié en una joya de nuestra gastronomia, y los
‘quesucos” (de Aliva o Lebefia) cintabros dejaron de ser
un recurso para convertirse en un producto deseado.

Se volvié a nombrar el queso del Tronchén, aunque
para conseguir que nos lo hiciesen excepcionalmente, y
poder analizarlo y fotografiarlo, fue necesario recurrir a
un pastor que hacfa afios que habia dejado de hacetlo.
Algunos de los quesos catalogados dejaron de elabo-
rarse, como el de Armada, que se hacia con leche calos-
tral y aunque hoy se hace otro con el mismo nombre, en
las proximidades de donde se hacfa el anterior, solo se
parece lejanamente y desde luego cambia la materia
prima, que en la actualidad es leche de vaca. En algunos

casos hubo que proceder a“bautizar” el queso que aun-
que tenia buena calidad no tenia nombre, como sucedié
con el queso de Oropesa, o a identificar el queso con la GURELESA

zona de elaboracién como sucedié con el de Grazalema, Vitoria, ALAVA. A. Mon. [1959]. Papel offset. 16 x 21,5 cm.

que entonces se conocia con diferentes nombres, aunque

el més frecuente era el de queso de Villaluenga y ocasionalmente payoyo, por ser esta la denominacién familiar de los habi-
tantes de este pueblo. Con el nombre de “payoya” también se conocia entonces, aunque solo ocasionalmente, a la raza de
cabra catalogada en los libros de zootecnia como “rondefia”. Curiosamente, después de muchos afios, se ha vuelto a denominar
payoyo al queso que nosotros llamamos de Grazalema, por ser la localidad mds importante (y seguramente porque el nombre
fue el que mas nos gustd) de la Serranfa de Cadiz.

Estas pequefias anécdotas y la particularidad de haber recogido por primera vez bastantes, aunque no todos, de los
quesos espafioles que se hacfan en una sola publicacién, unido a que la situacién econémica de Espafia habia empezado a
mejorar, hicieron que el interés por el queso creciese de una forma importante. Los periddicos hablaron de los quesos espafioles
y la gente en general se interesé por un producto que hasta entonces, con excepcién casi del manchego, solo se crefa que era
de calidad si se elaboraba en Francia, en Suiza o como mucho en Italia.

La industria ldctea habia optado mds por imitar a los quesos extranjeros mis comerciales en vez de promocionar los au-
tdctonos, pero poco a poco se fue dando cuenta que contaba con un tesoro, todavia sin explotar, y cambié sus objetivos. Los
quesos espafioles fueron haciéndose més presentes en el mercado, alo que contribuyeron, de forma muy efectiva, las diferentes
y recién creadas comunidades auténomas, que promocionaron las producciones propias e hicieron posible que, poco a poco,
las elaboraciones locales se fueran dando a conocer en otros dmbitos. Se consiguié que las comparaciones fueran con fre-
cuencia favorables, cuando se los ponia al lado de otros, de nombres prestigiados, que procedian de otros paises.

El consumo espafiol de queso, que hace treinta afios era aproximadamente de unos tres kilos por habitante y afio, se ha
triplicado en la actualidad y, aunque todavia estamos lejos de las cifras de Grecia, Francia (unas tres veces mds que nosotros)
o Italia (aproximadamente el doble), si podemos presumir de excelentes calidades y variadas tablas. Seguimos utilizdndolos
escasamente en la cocina como hace Italia, en las ensaladas como en Grecia, o en los postres como en Francia, pero es cierto
que el queso ha dejado de ser solo un componente de los bocadillos o, como mucho, una opcién mis en los aperitivos.

Hay quesos de leche de oveja, cabra, vaca o mezcla. Frescos, curados, azules, en aceite, proteolizados, macerados en vino,
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con hierbas aromiticas, en presentaciones muy variadas y con una calidad cada vez mayor. Estdn apareciendo otros nuevos
e incluso los hay que se consideran clasicos y sin embargo son recientes, como sucede con el “cendrat” cataldn o el queso de
cabra de Murcia al vino. Otro fenémeno que se estd produciendo es la recuperacién de quesos que durante un tiempo se de-
jaron de elaborar, como el del Tronchén, y de otros que solo se conocian localmente, como la ya mencionada torta del Casar,
que aunque se han convertido en cldsicos son relativamente recientes.

Quesos de leche de oveja

Siempre fueron predominantes en el mercado espanol y entre todos los elaborados destacé el manchego como el més repre-
sentativo y casi el tnico, junto con sus imitaciones, consumido en nuestro pais. El Idiazébal y el Roncal, en el Pais Vasco y
Navarra, el zamorano y el castellano, en Castilla y Ledn, el de Oropesa, en Toledo, y el de Los Pedroches, en Cérdoba, son
quesos que alcanzan su punto éptimo de sabor cuando estdn bien curados, pero son asimismo excelentes a media curacién,
con aromas menos profundos y una textura mds suave. Hay quesos frescos tradicionales de oveja, aunque es frecuente que
en la actualidad sean de leche de vaca o de mezcla de leches, entre los que merecen citarse el de Burgos y el de Villalén, que
en ocasiones se presenta curado y que, debido a su forma, es también conocido con el nombre de “pata de mulo”

Especial mencién merecen los quesos proteolizados, en los que su maduracién rompe las cadenas de caseina que dan
lugar a su licuacidn, hasta el punto de que la corteza llega a abrirse y la pasta se vierte al exterior. Son complicados y deben
elaborarse con leche de muy alto extracto seco y contenido en grasa, como la producida por la oveja merina. Son la torta del
Casar y el queso de la Serena, que constituyen dos auténticas joyas de nuestra gastronomia y que, ademds, son irrepetibles
en otras latitudes, porque es necesario que se den unas circunstancias de pastos, temperatura y sistema de explotacién que
solo se encuentran en muy determinados lugares de nuestra geografia. Es cierto que la técnica permite hoy proteolizar cual-
quier queso y hacer que su aspecto sea similar al de los originales, por lo que pueden encontrarse en el mercado tortas hechas
con leche de cabra en muy diferentes lugares, pero los resultados no son siempre excepcionales.

Los quesos de leche de cabra

Durante muchos afios, los quesos de leche de cabra fueron considerados de segunda categoria, de consumo muy local y poco
comercializados, porque la mayorfa se hacfa de forma irregular, siempre artesana, con destino casi tinico al consumo familiar
y en algunos casos con poca seguridad de salubridad. Hace relativamente poco tiempo, una vez erradicada la brucelosis, nos
dimos cuenta de que los franceses, con una larga e intensa experiencia, tenfan una gran predileccién por este tipo de quesos,
hasta el punto de importar de Espafa cuajadas congeladas para hacer sus tipos clésicos de elevada demanda. Hoy se estin
elaborando en Espana excelentes quesos de leche de cabra y ademds se estdn introduciendo nuevas variedades y presenta-
ciones

El censo caprino es limitado y es casi exclusivo en las regiones mds secas, como Canarias, Andalucfa, Extremadura y
Murcia, en las que se fabrican casi todos los quesos de esta especie, aunque también se elaboran, en pequenias cantidades, en
las regiones montafiosas de Asturias —queso de Buelles— o de Catalufia —quesos del Montsec o de La Garrotxa—.

En Canarias hay unos quesos de leche de cabra sensacionales. Los que han alcanzado mds fama son el “majorero” de
Fuerteventura, el “herrefio’, el ‘conejero” de Lanzarote, el “palmefno” y los de la Gomera y Tenerife. Estdn muy bien hechos,
muy cuidados y todos tienen una cualidad comun: su sabor auténtico, aunque cada uno tiene cualidades especificas que los
hacen muy diferentes.

En Andalucia también hay una gran variedad y destaca la especial calidad de los que se elaboran en zonas montafiosas,
escarpadas, a cuyos pastos solo pueden acceder las cabras, por eso los mas conocidos son el de Grazalema (C4diz), més co-
nocido en la actualidad como payoyo, el de Ronda (M4laga), el de Sierra Morena (sobre todo, en Jaén) y el de las Alpujarras
granadinas. Se consumen frescos, semicurados, curados y en aceite.

En Extremadura estos quesos fueron un recurso para conservar la leche y hoy se han convertido en auténticas joyas.
Los de Gata-Hurdes, los Ibores, La Vera, Acehuche y las pequefias ‘quesaillas” de los pueblos de la frontera con Portugal,
también llamadas “merenderas” por tomarse en la merienda o “pestoso” por el intenso olor que despiden, son auténticas, y
todavia no bien valoradas, delicias gastrondmicas.

En Murcia siempre se hizo queso de cabra, pero merece destacarse el que se cura en vino, adquiriendo el color rojo
intenso caracteristico de los tintos y que, cuando se hace bien, se puede apreciar una interesante conjuncién de sabores.

También en el Valle del Tiétar, al sur de la Sierra de Gredos, se elabora un moderno queso de cabra, que tiene una cierta
influencia francesa y unas caracteristicas gustativas excepcionales, y en la Sierra de Cameros, en La Rioja, se hace un intere-
sante y artesano queso fresco, aunque recuerda poco al artesano original.
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Quesos de leche de vaca

Al contrario de lo que sucede con los de cabra, la produccién de los quesos de leche de vaca se localiza preferentemente en
las regiones htimedas. Galicia tiene muy buenos, tradicionales y variados quesos, con maduraciones muy distintas y formas
y texturas diversas. El queso de Ulloa o Arziia es suave, cremoso, de mucho sabor y en determinadas ocasiones, cuando el
ganado ha comido nabiza, tiende a proteolizarse, dando lugar a presentaciones y sabores que recuerdan a la torta del Casar.
El de“tetilla” es excelente, de forma muy caracteristica y textura y sabor muy agradables, y armoniza muy bien con los sabores
dulces del membrillo, las confituras de frutos rojos o la miel. E1“San Simén da Costa” se comercializa generalmente més cu-
rado, por lo que adquiere sabores mds intensos y un cierto gusto al humo con el que se ha conservado. El sabor es mucho
mejor, segin los muy expertos en el producto, si se emplean virutas de castafio en el proceso. El“cebreiro” es arrogante en su
forma, que recuerda a un gorro de cocinero e intenso en su sabor, un punto 4cido y un tanto mineral.

Asturias es la comunidad auténoma que mis quesos tiene y aunque la mayoria se hace con mezcla de leches, los espe-
cificos de vaca son el de Porrtia, el “taramundi’, el “afuegal pitu” y el “casin’, que son quesos suaves, de maduraciones no muy
prolongadas, excepto el “afuega’l pitu” que en ocasiones, al igual que el ahumado de Pria, se somete a procesos ms largos
que dan lugar a sabores ms intensos.

El queso de Cantabria mds caracteristico, que es muy cremoso, recibe el nombre de la comunidad auténoma; el “pasiego”
es muy suave y aromdtico. Los ‘quesucos’, que también llevan algunas veces mezcla de leches, son muy interesantes y el de las
Garmillas es de una elegancia irrepetible.

Hay también quesos de vaca aragoneses como los oscenses de Ansé y Hecho, que son semicurados y mantecosos, y el
de Benasque, un poco més “hecho’, compacto y de mucho sabor. En Catalufia, en el Alto Urgell y en la Cerdanya se produce
un interesante queso, suave, tierno y cremoso, cada vez mds apreciado, y en las Islas Baleares destaca sobre todo el de Mahén
o Mao, seguramente el de mas calidad de todos los quesos de vaca espafioles.

DANONE
BARCELONA. Zsolt. [1950]. Papel litografiado sobre cartén. 48 x 33 cm.
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Los quesos de mezcla de leches

Es importante hacer constar que algunos de los quesos que encuadramos en este capitulo pueden estar elaborados a veces
con un solo tipo de leche, es decir, se hacen con la leche de la que se dispone en ese momento y mientras la de vacuno se pro-
duce a lo largo de todo el afio, las de oveja y cabra son mds estacionales, por lo que es frecuente que inicamente se utilicen
en primavera. Es el caso del cabrales, nuestro mis significativo y prestigiado queso azul, que alcanza la maxima calidad
cuando lleva mezcla de las tres leches, o el gamonedo, que por hacerse a alturas inferiores al cabrales es mas dificil encontrarlo
de mezcla.

Lo normal es que a la leche de vaca, la mds abundante, se le afiadan cantidades menores de oveja o de cabra, tal como
sucede con el queso de Los Bellos y el de La Peral, en Asturias; con el de Pido y el “picén” de Bejes-Tresviso, en Cantabria;
el de Valdeén, en las montafias leonesas, o el excelente queso canario de “flor de Guia’, que se cuaja con flor de cardo. También
hay casos en los que se combinan las leches de oveja y de cabra, como el del Tronchén, que se hace en el Maestrazgo, en los
limites de Teruel y Castellén, y el de La Calahorra granadina, en el que predomina la leche de cabra.

Hay algunos, como la “gaztazarra” ("queso viejo’, en vasco) y el “‘tupi” cataldn, que se elaboran con quesos afiejos troceados,
alos que se afade un aguardiente y se introducen en frascos, generalmente de cristal, provocando una segunda fermentacién.
El resultado es una pasta de sabor fuerte, en la que el alcohol se deja notar y que se come extendiéndola sobre pan. En una
versién mds suave, la segunda fermentacidn se provoca anadiendo pequenas cantidades de leche.

En resumen, en Espana disponemos de una interesantisima diversidad de quesos, por el origen de la leche, por la forma
de elaborarlos, por los periodos de maduracidn, etc., para poder presumir de ser lo que antes no habiamos sido: un pais que-
sero que aporta bastantes particularidades al mapa quesero internacional.
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egn un estudio de la Universidad de Brock, en Canada, la temperatura de los alimentos afecta a la intensidad y a

los matices del sabor. Es evidente que también afecta al aroma y por supuesto a la textura e incluso al color; en re-

sumen, afecta a todos los aspectos sensoriales. Por estos motivos, aunque en principio lo que se buscaba en el helado
era su particularidad refrescante, la historia de este alimento estd muy ligada a todas las propiedades organolépticas del pro-
ducto, lo que ha hecho posible siempre que en los avances en su conocimiento, aunque algunas veces poco conscientemente,
se hayan tenido en cuenta estos factores. Especificamente: la intensidad y duracién del sabor de los alimentos astringentes
se intensifica con la temperatura; en los amargos, el frio aumenta su amargor y disminuye la duracién de la sensacién; en los
agrios, la intensidad aumenta con la temperatura asf como la duracién y, por el contrario, la intensidad del sabor de los ali-
mentos dulces no se modifica con la temperatura, aunque el frio retrasa el tiempo para alcanzar la percepcién maxima de
sabor.

Los chinos, como siempre

Parece ser que un antecesor de los helados naci6 en China, porque en un manuscrito de 2.000 afios antes de Cristo se describe
un plato compuesto por arroz muy cocido, especias y leche que se introducia en nieve para que se solidificase. Parece que a
partir de esta iniciativa se elaboraron otros platos endulzados con frutas muy maduras, con o sin leche, que se vendian en los
alrededores de Pekin para mitigar la sed de los caminantes. También estd descrito que, para facilitar su desplazamiento, unos
carritos con ruedas transportaban vasijas de dobles paredes que en la parte exterior se llenaban con nieve y en el interior se
colocaban los alimentos. Por supuesto estos “helados” no se parecfan demasiado al postre blando y cremoso al que hoy estamos
habituados, pero debié tener buena aceptacién, porque se extendié por los territorios en los que los chinos ejercian el comercio,
y como fueron ampliando su actividad comercial aparecieron en Mesopotamia, Palestina, Egipto y en algunos otros territorios
mds o menos préximos. ‘Come y bebe porque el sol es ardiente y asi puedes refrescarte’, fueron las palabras que tras un viaje
por el desierto le dijo Isaac a Abraham, ofreciéndole leche de cabra mezclada con nieve. Estd claro que esto tampoco era el
helado, si nos atenemos al concepto actual, pero también fue un interesante antecesor.

A los egipcios les gustd la idea de disfrutar de alimentos frios y, como agradar al faradn era una obligacién de todos, a
algin miembro de la corte se le ocurrié utilizar la nieve, primero en la presentacién, pero procurando que no estuviese en
contacto directo con los zumos de fruta o con la leche aromatizada con diferentes especias, hasta que descubrieron que mez-
clada con ellos mejoraba las percepciones. En la tumba de algunos faraones se han encontrado cilices de plata divididos en
dos mitades, para que en una de ellas se pudiese poner zumo de diferentes frutas y en la otra mitad nieve. Hay autores que
afirman que estos alimentos frios empezaron a elaborarse de forma muy artesanal, pero sistemdtica, para ser distribuidos
entre los miembros de la corte y mds tarde entre las clases altas. La actividad fue imitada por los reyes e incluso los reyezuelos
de otras latitudes, que pronto decidieron que ellos también querfan disfrutar, sobre todo en épocas calurosas, con los refres-
cantes alimentos, aunque ello supusiera organizar ripidos transportadores encargados de hacer llegar nieve a la corte, aun a
riesgo de que una parte importante se perdiera por el camino.

Pero en todas estas zonas, en general bastante calidas, a las que llegé el helado la disponibilidad de nieve era muy limitada,
porque su transporte desde las zonas frias a las de consumo era muy complicado. También lo era el almacenamiento, porque
era necesario prensarla, protegerla con paja de cereales y disponerla en estructuras especialmente preparadas, unas veces en
cuevas y otras en pozos, que tenfan profundidades préximas a los treinta metros. En el afio 400 a. C., en Persia, se describe
la elaboracién de un plato enfriado, que se parecfa a un flan, hecho de agua de rosas y cabello de dngel, con el resultado final
de disponer de una delicadeza, cruce entre un sorbete y un pudin de arroz, en el que se integraban azafrin, frutas y otros sa-
bores variados. La receta es indicadora del alto grado de refinamiento.

Expansion por el Mediterrdneo
Desde Egipto llegd a Grecia y el consumo de zumos de fruta mezclados con hielo y endulzados con miel se hizo un capricho
muy minoritario al principio y después generalizado entre las clases mds altas. Hipdcrates lo critic afirmando que “tomar
bebidas heladas no hace bien al cuerpo calentado por altas temperaturas’, y lamentd que sus consejos no se tuvieran en
cuenta, porque siempre el placer ha estado por encima de los buenos consejos. En los banquetes se hizo muy frecuente el
consumo de los sharbets (sorbetes), como se denominé al producto llegado de Africa. Ni siquiera consiguié convencer a Ale-
jandro Magno que, a pesar del respeto que tenfa al erudito, se hacia servir refrescados zumos constantemente, incluso en el
fragor de sus camparias bélicas.

Lamodallegé a Roma afios més tarde y alli la acogida por los pensadores que creaban opinién fue mucho mds favorable
al invento, porque Plinio el Viejo y Séneca se mostraron partidarios de su consumo, aunque en alguna ocasién criticaron el
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excesivo gasto que suponia traer el hielo y la nieve
desde los Apeninos, del Gran Sasso, e incluso
desde el Vesubio o el Etna, en donde el hielo tenia
muy buena fama, porque era mis duro y com-
pacto. Con la caida del imperio la crisis econémica
hizo que disminuyese el consumo de helados,
hasta llegar a desaparecer.

El centro del poder econémico, y del refina-
miento, se trasladé a Oriente y en Persia, donde
se cultivaba la cafia de aziicar, empezaron a susti-
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de sorbetes se generalizd, porque ademas de dis-
poner del aztcar tenfan frutas, nieve muy pré-
xima, en Sierra Nevada, y ademds sal abundante, que cumple una excelente funcién rebajando el grado de fusién de la nieve
y del hielo. Afios mds tarde, en el siglo XIII, fue Marco Polo el que en su libro El Millén relaté que en Oriente se bajaba la
temperatura con el empleo de sales y fue Blas (o Blasius) Villafranca, un médico espafiol que vivia en Roma, el que enuncié
que el punto de congelacién se favorecia poniendo sal en la nieve. Mds o menos por la misma época, los portugueses apren-
dieron en la India una técnica similar empleando sal nitro y cloruro de calcio. Difundieron su descubrimiento, lo aprendieron
los cocineros de las cortes y de la nobleza de diferentes paises y se empezaron a hacer lo que denominaron “tartas frias”.
Para disponer regularmente de nieve, sobre todo en la época estival, que es cuando mds se necesita, fue necesario proceder
a almacenarla y para ello se aprovecharon primero pozos secos y cuevas y mds tarde se construyeron sofisticadas instalaciones
especialmente destinadas para este fin. Restos de ellas se han encontrado en Asia Menor, Turquia, Tanez, Italia y Espafia, y
entre otros son famosos el Pozo de la Nieve de Alpera (Albacete), el Pozo del Frio de la Sierra de los Filabres en Serén (Al-
merfa), la cueva de la Sierra de Mariola (Alicante) con una capacidad de 2.000 metros ctibicos, conocida como la Gran Cava,
y en Bocairent (Valencia), donde est4 la Cava de Sant Blai, en donde se ha instalado el Museo de la Nieve, que puede visitarse.
En Madrid hubo pozos de nieve en lo que hoy es la glorieta de Bilbao, concretamente donde estd el Café Comercial, que
abastecieron a la Casa Real.
Hay que sefialar que estas instalaciones se construyeron con distintos fines y en muchos lugares, sobre todo con el de
disponer de frio para utilizacién medicinal y, en menor proporcidn, para la fabricacién de helados, pero finalmente esta fue
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la principal utilizacién. Aunque su uso decayd durante algunos siglos, con el Renacimiento se recuperd su uso con fines te-
rapéuticos y se perfecciond la forma de emplearla, como se expone en la obra de un médico valenciano llamado Francisco
Franco titulada Tratado de la nieve y del uso della, publicada en 1569. Dos afios mds tarde, Monardes publicé el Libro que
trata de la Nieve y sus propiedades; y del modo que se ha de tener en el bever enfriado con ella; y de los otros modos que ay de
enfriar. El principal uso de la nieve, asi conservada, fue para la sintomatologfa febril de las entonces frecuentes epidemias de
clera, para combatir las congestiones cerebrales ocasionadas por meningitis, detener hemorragias, como antiinflamatorio
en traumatismos y como lenitivo de los dolores.

Hay referencias, un poco posteriores, de que llegaban a Valencia unos dos millones de kilos de nieve al afio y de que
desde Alicante se embarcaba nieve con destino a Ibiza y a algunas ciudades del norte de Africa, en las que la vida refinada
en los veranos calurosos demandaba alimentos refrescantes. Por otra parte, la existencia de albuferas y humedales en cuyos
alrededores los mosquitos propagaban enfermedades, en cuya terapia se recomendaba con éxito la utilizacién del frio para
combatir la sintomatologia y sobre todo las fiebres, hizo que el consumo fuese importante en el reino valenciano, como co-
rrespondia a su nivel de desarrollo econémico y cultural.

El helado, ya bastante parecido al que hoy conocemos, se extendi6 de sur a norte y al comenzar el siglo XV1I, los helados
hechos en el sur de Espana y el Algarve llegaron hasta la India llevados por los portugueses y desde Sicilia a Florencia,
Génova, Venecia, Mildn, Paris y a todas las cortes europeas. Especial importancia tuvieron las nuevas técnicas desarrolladas
en Népoles en donde el virrey, un espafiol llamado Esteban Carrillo Salcedo, escribid: “Parece que todos nacen con la inte-
ligencia y el instinto de elaborar excelentes sorbetes”. Tanto le gustaban que se hizo famoso porque exigfa que estuviesen
siempre presentes en su mesa.

Hay una referencia, muchas veces mencionada por diferentes autores, que atribuye la elaboracién de helados al encargo
que hizo en Florencia Césimo 1, de la familia de los Médici, a distintos elaboradores para que creasen un postre especial.
Fue un agricultor llamado Ruggeri, que elabord su preparacién con jugo de fruta dulce y hielo, el que gané el premio esta-
blecido. En vista del éxito se difundié la costumbre de concurrir a los premios con elaboraciones frias y fue un tal Bernardo,
conocido como Buontalenti, sin que se sepa muy bien si este era su apodo o su apellido, especializado hasta entonces en la
fabricacién de fuegos artificiales, el que consiguié los mejores helados que elaboraba con una crema para la que utilizé lo que
entonces se tenfa como una especia, que era azticar procedente de América, adonde unos afios antes la habian llevado los es-
pafioles. El éxito de estos helados se popularizé cuando en una recepcién que el gran duque celebré en 1565, en honor de
Felipe II, rey de Espafia, Ndpoles y Sicilia, a la que asistieron importantes personalidades, los comentarios orales y escritos
enviados por los embajadores a sus respectivos reyes alabaron el sorprendente y excelente postre que habia entusiasmado al
frugal y todopoderoso rey espanol.

El impulso francés

Catalina de Médici fue una noble italiana que se casé con Enrique II, hijo de Francisco I de Francia. Fue madre de tres reyes:
Francisco II, Catlos IX y Enrique III, y durante estos reinados tuvo funciones politicas diferentes porque, aunque en esos
anos el pafs estuvo en guerras civiles y, sobre todo, religiosas constantes, siempre tuvo muy presentes sus funciones como
reina, en lo que se reflere a mantener y mejorar el prestigio protocolario que ya habfa alcanzado Francia. Llevé de Italia co-
cineros, pasteleros, expertos en vinos y servidores de la mesa, y aprovechando sus conocimientos celebrd infinitas fiestas y
banquetes, porque consider$ que eran el escaparate que mostraba al mundo su poder y el de la monarquia francesa.

Consigui6 con estas pricticas hacer que la cocina francesa fuese el modelo que ha perdurado a través de los siglos y,
entre otras cosas, introducir el helado en las mesas que tenfan vocacion de ser importantes. Las demds monarquias intentaron
conseguir las deliciosas recetas. Catalina las guardé celosamente, pero los encargados de las cocinas de los reyes fueron in-
vestigando, hasta llegar a imitaciones suficientemente buenas. A pesar de lo anterior se dice que el éxito culinario total, en lo
que se refiere a los helados, no se consiguié hasta que una nieta de Catalina se casé con un principe inglés y como regalo es-
pecial llevé a su nueva patria la férmula original.

Pasaron casi cien afios en los que el helado, casi siempre acompafiado del apellido “italiano’, fue conquistando mesas de
monarcas y de nobles, e incluso se asomé a las de la burguesia mas importante, pero su elaboracién y consumo segufan
siendo minoritarios.

Francesco Procopio Cuté fue un pescador y agricultor siciliano que durante su nifiez habfa elaborado helados con zumos
de fruta y nieve, y como esta actividad le gustaba mas que la siembra, la recoleccién de cereales y que las capturas pesqueras,
empezé a fabricar helados en Palermo con la ayuda de su abuelo, que inventd un artilugio que facilitaba la elaboracién.
Cuando el aparato estuvo perfeccionado, en 1674, se fue a Paris, en donde se establecié en el llamado “Café Procope’, una
vez afrancesado su nombre y cambiado su apellido Cuté por el de Coltelli, que suena mds italiano, quiz4s por afioranza de
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su origen. El local, situado enfrente de la Comedie
francaise de entonces y que sigue estando abierto en
la actual Rue de " Ancienne Comedie, empez6 a ser
visitado por los asistentes al teatro, que al terminar
cada funcién pasaban a degustar las famosas elabo-
raciones que hacfa el italiano.

Su fama crecié tanto que el mismo Luis XV
otorgd a Procope una licencia para elaborar “aguas
heladas’, con fruta, flores de anis, de naranjo, canela,
limén, fresas y cremas variadas. Introdujo el helado
italiano en su café y fue uno de los primeros en ven-
der este producto directamente al publico, sirvién-
dolo en pequenos y elegantes cuencos de porcelana,
que se asemejaban a los recipientes en los que se ser-
vian los huevos pasados por agua.

La fama del Café Procope se difundié por toda
la ciudad, y una vez muerto el fundador fue conti-
nuada su labor por los herederos, que hicieron po-
sible que su prestigio se extendiese tanto que los
clientes del local ya no fueran solo de la nobleza y la
alta burguesfa, porque también se convirtié en
punto de reunién de los librepensadores, revolucio-
narios y enciclopedistas, como Marat, Montesquieu,

Diderot, Danton, Rousseau, D’ Alambert, Voltaire : cajas
y Robespierre, que predicaban nuevos conceptos ' r ® I.
como libertad, igualdad y fraternidad. La que hasta am' iares

entonces se habfa considerado “amarga y oscura in- ,

fusién de café), también se puso de moda y el local, LR IlS‘ cho

que ademds ofrecfa comodidad y buena acogida, se

especializé en estas “modernidades”.

El Procope ya no solo era“chic’, porque también ILSA FRIGO
se habia convertido en literario, empezaron a sen- MADRID. Vila. [1968]. Papel offset. 49 x 34,2 cm.
tarse mujeres en sus mesas y terminé siendo punto
de discusién politica, con un toque libertario. La
evolucién de la clientela llegé a oidos del rey, y desde el Palacio de Versalles se divulgé la noticia de que los tlltimos productos
habian producido en su majestad Luis XVIy en la reina Marfa Antonieta un dolor de cabeza insoportable, pero para entonces
el Procope ya era simbolo de la revolucién y se dice que desde alli, por algunos clientes que llevaban puesto el gorro frigio,
prenda identificativa de los exaltados activistas, parti6 en 1792 la consigna y el inicio del ataque a las Tullerfas y en 1793,
primero Luis XVIy luego Marfa Antonieta, perdieron en la guillotina la cabeza, que afios antes dijeron que les habia dolido
por los efectos perniciosos de platos procedentes del mencionado café.

La aristocracia, que hasta entonces habia dispuesto de una excelente estructura de servicio, cayé en desgracia y ya no
tenia posibilidad de disfrutar de los placeres de la mesa. Sus cocineros comenzaron a abrir locales en los que servian comida
y bebida a la nueva clase dominante. Primero fueron tabernas y mis tarde cafés, en los que los helados volvieron a alcanzar
el prestigio del que gozaron en el Procope, al que siguieron concurriendo variados personajes y entre ellos La Fontaine,
Victor Hugo, Alfred de Musset, George Sand, Anatole France, Verlaine, Balzac, Benjamin Franklin cuando fue embajador
en Francia y muchos mds ilustres personajes que fueron habituales del Procope, que aunque en 1874 tuvo una importante
crisis temporal, que le hizo cerrar y parecia que iba a ser para siempre, enseguida la superd con la llegada de un descendiente
intelectual, que hasta entonces se habia dedicado a escribir en los modernos periddicos y que demostrd estar especialmente
dotado para la gerencia del local. Volvié a prestigiarse y todavia contintia abierto.

Se produjo una cierta modificacién en la composicién de los helados y tras probar a hacetlos con sabor salado, intentando
transformar en helados platos que ya habian adquirido cierta fama (Diderot en concreto alardeaba de su aficién a los “moldes
helados de esparragos, de guiso de jabali, de salmén, de granada y gambas’, entre otros), se volvid, por decisién del nuevo ge-
rente, a las elaboraciones tradicionales en las que el sabor dulce predominaba sobre todos los demds, posiblemente porque,
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como recientemente han enunciado cientificos ca-

nadienses, el frio aumenta los sabores amargos y la
intensidad de la acidez, en tanto que mantiene al
mismo nivel el sabor dulce. Pero eso no significa

Si..a Ud.
le gustar

que no se intentasen avances. En concreto fue muy
comentado y difundido el bizcocho relleno de he-
lado, normalmente con tres gustos diferentes, que

se servia cortado en ldminas y que fue el precursor
de lo que més tarde conocerfamos como helado “al
corte’, que se empez6 a comercializar en el Café

{
€ lddo \ Napolitano de Paris en 1803, al que acudia con fre-
& ve ' cuencia Napoledn y lo mis selecto de su séquito
para disfrutar de la nueva preparacién.
En 1775, un médico italiano publica en N4-
poles un libro titulado De sorbetti que, ademds de

ser el primer libro dedicado enteramente a los he-

« COLO lados, hace una interesante clasificacién, dividién-

PINA [
. LIMON dolos en subicidos (que son los zumos de fruta),
. :igi‘; ¥ aromiticos (en los que incluye los que llevan ca-
L]
« TAMARINDO nela, chocolate o café) y licteos, que son un ante-

« FRAMBUESA -
« TUTTI FRUTTI

cedente muy aproximado de los helados tal como
hoy los conocemos.

En Barcelona, a finales del siglo X VIII, un es-
UN PRODUCTO

LEVADURA
MEDINA 5.A.

tablecimiento hasta entonces poco conocido em-
pezd a hacer helados, que servia en copas altas y

para llegar al fondo era necesaria la ayuda de cu-
D E L l c I o S o v charillas (en cataldn culleretes). Y Can Culleretes
alcanzé fama en toda la ciudad. El inicial estable-
cimiento, que permanece abierto, es en la actuali-
CRISTAGHELADO VELVET dad un restaurante especializado en la cocina
Canas. [1960]. Cartulina oleografiada. 33,7 x 24,5 cm. tradicional catalana.

Difusién mundial

La primera referencia que hay de la elaboracién de helados en América es la que se refiere a la sefiora Barbara Jansen, esposa
del gobernador de Maryland, cuando en 1774 todavia era territorio de dominacién inglesa. La dama tenfa aficién a celebrar
fiestas en su residencia y en los meses estivales servia helados a los invitados, aconsejada y ayudada por un cocinero italiano
que habfa vivido en Parfs, capital por aquel entonces de la gastronomia mundial e importante centro de difusién culinaria,
porque los éxitos se trasladaban casi inmediatamente a las principales ciudades europeas y a Norteamérica. En concreto el
helado irrumpié con rapidez en la sociedad americana, por su buena imagen y quizis ayudados por el presidente George
Washington, que se los hacfa servir en su residencia de Mount Vernon. Poco a poco, en algunas casas privilegiadas primero
y en establecimientos especializados después, el helado se fue “democratizando”y diversos establecimientos lo empezaron a
vender al gran publico, aunque continué siendo estacional, porque solo se fabricaban y vendian durante el verano. Recién
iniciado el siglo XIX se inaugurd una gran heladeria en Filadelfia, que se hizo famosa como “Ice Cream House’, que tuvo la
osadifa de venderlos también en los crudos inviernos. A pesar de los malos augurios iniciales consiguié, con esfuerzo y per-
severancia, que el producto se vendiese durante todo el afio.

Algunas veces por la transformacién de las antiguas botillerfas, y otras por la nueva creacién de negocios en las grandes
ciudades, aparecieron establecimientos en los que se podian adquirir helados, horchata y algunas bebidas heladas de diversa
composicidn a las que se denomind granizadas y, como el verano es duro y los refrescos apetecibles, en los cafés se puso de
moda la leche merengada, un antecedente de la moderna heladeria que consiste en una mezcla de leche, clara de huevo, azticar
y canela, que al enfriarse adquiere una textura que recuerda a la nieve, a la que Pérez Galdds se refiere como refresco favorito
de algunos protagonistas de Fortunata y Jacinta y todo hace suponer que el autor se escondia tras ellos para ensalzar las ma-
ravillas del invento.
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Hasta finales del siglo XIX, los helados se vendian exclusivamente en establecimientos especializados, que fueron primero
cafés, més tarde restaurantes y después heladerias, pero siempre era necesario, para consumirlos, ir hasta los locales en los
que los helados se fabricaban. Pero por entonces, segiin unos en Londres, otros creen que en Estados Unidos y bastantes
que en Hungria, a alguien se le ocurrié hacer un cono hueco de barquillo en el que se podian colocar porciones de helado,
pero aunque su creador sea desconocido, el primero en registrar el “barquillo” 0 “cono gelato” fue el italiano Italo Marchionni,
en 1903, Tardé un poco en tener éxito, pero hay referencias de que en la Feria Internacional de San Luis, en Missouri, cele-
brada en 1904, entre un heladero americano llamado Arnold Fornachou y un panadero sirio, que hacia una especie de obleas,
llamado Ernest Hamwi decidieron que, colocando el helado entre dos piezas de las que hacia el panadero, se podia seguir
visitando la exposicién mientras se degustaba un helado y, como la imagen resultaba glamurosa, las damas primero y los ca-
balleros después decidieron pasear y seguir observando las novedades mostradas en la exposicién mientras la lengua acariciaba
el helado y se combatia el calor.

El cono se convirtié en el recipiente ideal para comercializar el helado y en un importante distintivo de los heladeros ar-
tesanos. La industria no estaba dispuesta a estar excluida del invento, pero para ello era obligado que cucurucho y helado
fueran un solo producto, almacenable en congeladores, en los que se mantuviesen sin que se perdieran sus propiedades. No
fue hasta 1928 cuando un fabricante de Texas consiguié un cono en el que se acoplaba el helado con estas caracteristicas, sin
que se ablandase, y para comercializarlo cre6 una companifa que se fue haciendo importante, tanto que merecié la suficiente
atencién de Nestlé como para compratla en 1991 y competir asi con Unilever, que ya habia adquirido una pequena fibrica
napolitana, llamada Spica, que habia registrado la marca Cornetto en 1960.

El frio industrial, la invencién de los frigorificos y las heladeras

Desde el siglo XVI se sabfa que mediante la evaporacién de éter se podia conseguir hielo, pero este conocimiento era tan
poco prictico que nadie lo aplicé, hasta que a mediados del siglo XIX Jacob Perkins consiguié una miquina que mediante
la circulacién de éter en circuito cerrado producia hielo, pero aunque qued§ tan satisfecho del hallazgo como para patentarlo
como invento no se le hizo demasiado caso, hasta que unos afios més tarde se consiguié que el éter, mediante compresién y
expansion del aire, enfriara una superficie de contacto sobre la que se producia hielo. Industrialmente la refrigeracion triunfé
en el viaje, en 1868, de un barco cargado de carne fresca de vacuno entre El Havre y Buenos Aires, que duré 105 dias y que,
gracias a la técnica creada por Chatles Tellier, no se estropeé y fue el comienzo de la creacién de la cadena del frio.

Casi terminando el siglo el aleman Katl von Linde, utilizando éter y amoniaco, consiguié dominar la produccién de frio
en circuito cerrado, lo que supuso un éxito suficiente como para fundar una empresa dedicada solo a la fabricacién de hielo.
En 1918, un americano llamado Nathaniel Walles fundé una factorfa que pronto fue puntera en la fabricacién de frigorificos
mediante la licuacién de amoniaco, a la que llamé Kelvinator en honor de Williams Thompson, un irlandés filésofo, econo-
mista y politico que merecié el titulo de barén de Kelvin; este fue el verdadero creador del proceso continuado de reduccién
de la temperatura, hasta que se licta el aire, y el enunciador de la teorfa de que el cero absoluto se corresponde con -273
grados Celsius. Muchos afios después se sustituyd el amoniaco por freén, hasta que los cientificos alertaron de la influencia
de este gas en la disminucién de la capa de ozono, por lo que hubo que sustituirlo, con éxito, por hidrocarbonados.

En Espana se empezaron a comercializar los frigorificos en 1952. Hasta entonces una especie de armarios de dobles pa-
redes, con una capa aislante entre ellas, un recepticulo para poner una barra de hielo y un grifo colocado en la base para re-
coger, y aprovechar, el agua fresca procedente de la fusién del hielo, que se denominaban neveras, eran utilizados para la
conservacidn, aunque corta, de los alimentos.

Las recetas de helados en los libros de cocina ya eran frecuentes a finales del siglo XIX. Fue por entonces cuando la nor-
teamericana Nancy Johnson inventd la primera heladera automitica, que consistia en un cubo de madera en cuyo interior
se colocaba un cilindro metélico hueco, que mediante un eje con unas paletas laterales podia ser accionado para que girase
por el movimiento de una manivela exterior. Dentro del cilindro se ponfa la mezcla a congelar, en la que era conveniente la
presencia de grasa lictea abundante y gracias a la accidn del hielo, que se ponfa entre las dobles paredes, al que se anadia sal
para favorecer la bajada de la temperatura en la fusién, se consegufan unos agradables postres domésticos, después de dar
muchas vueltas a la manivela. Estaban bastante buenos, pero era frecuente la presencia de cristales de hielo por ser insuficiente
la difusién ripida y homogénea del frio. Cada mezcla tiene un punto de congelacién distinto y, como la grasa lictea se solidifica
pronto, la tecnolégicamente recomendable abundancia de nata hizo que el helado més frecuente fuese el mantecado.

Los carritos del “helao”

Los primeros catritos fueron los que ya hemos mencionado que utilizaron los chinos, muchos afios antes de nuestra era,
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para colocarse en las rutas comerciales, casi siempre fuera de las ciudades y poder ofrecer un refrescante producto a los co-
merciantes que segufan las prolongadas rutas. Es muy posible que su elaboracién fuera tan simple como la de verter sobre
nieve o hielo un zumo, mas o menos dulce y mds o menos concentrado, que una vez compactado se ofrecfa al consumidor,
pero este sistema de ventas decayd y no he encontrado ninguna referencia de su existencia hasta principios del siglo pasado,
cuando se empezaron a comercializar las barras de hielo y el heladero, raspando en la barra, conseguia apelmazar una porcién
que iba introduciendo en un molde en el que previamente habia colocado una varilla de madera. Habia conseguido fabricar
un “polo’; sobre el que vertia un sirope muy coloreado de fresa, naranja, limén o menta, que el hielo absorbia y a un precio
muy bajo te servian el helado.

Todavia en los afios cincuenta del siglo pasado en la provincia de Madrid, en las fiestas de los pueblos pude disfrutar de
este producto y treinta afos mds tarde, sin ninguna innovacién, pude volver a comprar uno de naranja en un pueblo del in-
terior de México, aunque no demasiado alejado de la capital. Es una reminiscencia de caricter local, pero todavia en Roma
se puede encontrar un interesante helado llamado grattacheca, que consiste en hielo triturado sobre el que se vierte sirope.
Los hay de varios gustos y entre ellos son muy recomendables los de amarena, que es una cereza salvaje, ligeramente amarga,
pero también estdn muy buenos los de menta o de tamarindo.

Los propietarios de la incipiente industria heladera, casi siempre italianos, enseguida intuyeron las ventajas, acercando
la mercancia al comprador mediante el uso de carritos para vender sus productos de forma ambulante en los parques, calles
y plazas. Las mujeres elaboraban los helados en los obradores y los maridos se encargaban de transportarlos y venderlos en
los puntos mds transitados de las ciudades y de los pueblos. Al principio se vendian en conchas o en vasos, pero con el tiempo
aparecieron las obleas de barquillo, de distintas formas y tamanos. Aquellos primeros carritos, de traccién humana o animal,
se extendieron por todo el mundo y con el desarrollo de la industria del hielo y de la del automdvil, los vehiculos a traccién
se motorizaron y se convirtieron en un componente, habitual y universal, de los veranos en los paises cdlidos y también en
algunos mis frescos, como en Inglaterra, en donde se popularizaron los llamados “hokey pokey’, en alusién a la repeticién de
la propina que servia el heladero italiano, que lo era casi siempre, diciendo “eccone un poco”. Hoy casi han desaparecido por la
competencia de las grandes marcas y por disposiciones municipales, que regulan excesivamente este comercio, impidiendo
la ubicacién de los carritos en las proximidades de establecimientos abiertos al publico.

Se abrieron las primeras heladerfas industriales, en las que los recipientes metélicos, en los que se ponfa la mezcla que
se elegfa, se enfriaban por compresién de gases. A los recipientes, colocados en posicidn vertical, se les hacfa girar mediante
un motor. Pronto empezaron a diversificarse los ingredientes y a obtener nuevos sabores. Contribuyeron a la difusién del
helado los italianos, que abrieron muchos locales en los que despachaban conos y desde los que, ayudados por carritos de
unos tres o cuatro depdsitos, les permitian diversificar oferta, casi siempre con las especialidades de helados de mantecado,
nata y chocolate. Circulaban las calles de las ciudades, primero europeas y luego también americanas, y era frecuente que la
demanda de helados fuese suficiente para que estuviesen parados hasta una hora en el mismo punto. En Espafia, los alumnos
mds aplicados fueron levantinos y especialmente los de la provincia de Alicante, casi siempre originalmente turroneros, que
encontraron una mercancia muy ficilmente vendible en los meses estivales.

A mitad del siglo XIX empieza la verdadera historia del helado actual, cuando un ganadero que tenfa dificultades para
vender la leche, que es considerada como la materia prima fundamental para la fabricacién de helados industriales, invirtié en
el negocio. Su idea, que plasmé6a lo grande” creando una moderna industria muy mecanizada y capaz de abastecer, con la opor-
tuna red de comercializacidn, mercados lejanos, tuvo tanto éxito que pronto fue imitada por nuevos emprendedores. A partir
de ese momento se suceden las innovaciones a ritmo trepidante, porque se adiviné que un producto tan demandado iba a ser
una considerable fuente de riqueza. Polo, cucurucho de barquillo, barra de helado, ice cream soda, copa sundae, significadora de
fiesta, propiciaron grandes avances comerciales. Principalmente fueron italianos, americanos o italoamericanos los que creyeron
en el negocio, e hicieron que el helado se convirtiese en el producto de consumo frecuente y en un sector econdémico pujante.

Definicién y clasificaciéon de los helados

No hay legislaciones antiguas sobre los helados, porque el hecho de que se les considerase mucho mds como un fruitivo que
como un alimento hacfa que las autoridades no se preocupasen demasiado de su composicién, ni de las instalaciones pro-
ductivas, ni siquiera de su sanidad, porque se consideraba que un alimento congelado o por lo menos frio no era el medio
apropiado para la multiplicacién de los microorganismos. Las primeras legislaciones que se conocen, datan del pasado siglo
y son relativas a la regulacién de las ventas, porque otros empresarios a los que los heladeros hacfan la competencia, presio-
naron para que los carritos tuviesen limitada su actividad en el tiempo, con estrictos horarios, y en el espacio, mediante la
prohibicién de comercializarlos en algunos lugares, como las proximidades a las pastelerias, o prohibir su ubicacién en los
periddicos mercados de algunos pueblos.
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La primera legislacién espaniola de indole sa-
nitaria fue el Cédigo Alimentario, publicado en
1967, en el que se dice que: “Es el producto resul-
tante de batir y congelar una mezcla debidamente
pasteurizada y homogeneizada de leche, derivados
de leche y otros productos alimenticios”. Treinta
afios més tarde, en 1998, el BOE publica un de-
creto que es transposicién de una directiva comu-
nitaria que establece las condiciones unificadas de
los helados y de las empresas productoras para
toda la Unién Europea, en el que se define que los
helados son “preparaciones alimenticias que han
sido llevadas al estado sélido, semisélido o pastoso,
por una congelacién simultinea o posterior a la
mezcla de las materias primas utilizadas y que han

de mantener el grado de plasticidad y congelacién
VAINILLA

| CHOCOLATE
CAFE

suficiente hasta el momento de su venta al consu-
midor”. También se contemplan los helados no
pasteurizados, que son los que “han sido elabora-
dos sin la adicién de leche o productos licteos y
cuyo pH es inferior o igual 2 5,57 lo que se corres-
ponde con el concepto tradicional del sorbete.
Como se puede observar hay importantes diferen-
cias con la anterior legislacién, debido a que el le-
gislador intentd adaptarse a los cambios que se
habian producido en el sector. CALIDAD
Este mismo decreto intenta regular la clasifi- SELECTA
cacién de los helados para toda la UE, porque
hasta ese momento cada pais tenfa la suya propia,
pero como no afecta ala legislacién de EEUU, y es
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alli donde actualmente se marca la evolucién de

esta produccidn, el resultado no es muy satisfacto-
rio, porque helado de leche, helado de leche desna-
tada, helado, helado de agua y sorbete, que son las ILSA FRIGO

clases definidas, no se corresponden exactamente MADRID. [1961]. Cartulina litografiada. 49,7 x 23,3 cm.
con la idea actual de lo que puede encontrarse en

el comercio.

Evolucién en la composicion y elaboracién de los helados

En lo referente a la composicién de los helados, la legislacién actual comunitaria y estadounidense si se ha puesto al dia,
porque considera que estd autorizado cualquier producto alimenticio apto para el consumo humano que cumpla los requisitos
previstos en sus normas especificas. En lo que se refiere a aditivos, estdn permitidos los incluidos en listas positivas, con
especial atencién a colorantes y a edulcorantes. Pero para conseguir los avances que se han producido, ha sido necesario mo-
dificar la elaboracién tradicional, sobre todo permitiendo la incorporacién de aditivos variados como emulgentes, espesantes,
estabilizadores, colorantes, saborizantes, etc.

La fabricacidn de helados es relativamente sencilla, pero es necesario un cuidado especial porque el helado es la conse-
cuencia de la mégica combinacién de la creatividad del autor, los ingredientes utilizados y el esmero en la preparacién. Un
simple matiz hace que un helado excepcional supere las lineas que le diferencian de uno normal, para convertirse en un
triunfo del sabor, el aroma y la textura, que nos proporciona la posibilidad de disfrutar de las propiedades organolépticas
buscadas.

Para hacer los helados hay que proceder a mezclar las materias primas y para ello es necesario seguir un orden de incor-
poracién que estd determinado por la solubilidad y por la temperatura a la que hay que hidratar los productos sélidos, como
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la leche en polvo, el suero, el aztcar y en su caso la glucosa. Con estas materias primas, que se afiaden a la temperatura am-
biente, se comienza la fabricacién, posteriormente comienza el calentamiento, a unos 50-60 °C para adicionar la grasa y fi-
nalmente el resto de los ingredientes. Cuando la pasta es homogénea se procede a la pasteurizacién o, silo que se pretende
es la eliminacidn total de gérmenes, a la esterilizacién. A continuacién se homogeniza la pasta para obtener un glébulo graso
de tamafio uniforme en la emulsidn, se incorpora aire, se procede al enfriado para conseguir la cristalizacidn de las grasas y
después a la maduracidn, que va a posibilitar que el batido sea perfecto y conseguir que el helado tenga una fusién uniforme
al sufrir los efectos de la temperatura ambiente.

Con el curioso nombre de overrun se conoce al proceso de incorporacién de aire en el helado. El aire no es un ingrediente,
pero es un componente importantisimo en la calidad del producto final, porque juega un papel fundamental en la textura,
sobre todo en la dureza, la suavidad y el detretido. Dependiendo de la composicién del helado (materias primas, tipo de
grasa y estabilidad de la emulsién), de la temperatura y del proceso de batido, la cantidad de aire que admite un helado es
variable, pudiendo llegar a aumentar el volumen hasta un 120%, con la particularidad de que el aire afina la suavidad del
producto y si se consigue que las burbujas sean muy pequenas, la calidad mejora. En estas circunstancias los fabricantes han
encontrado la férmula de aumentar el volumen y los consumidores estdn contentos, porque se aprecia mejor la calidad final
del producto, porque sila cantidad de aire incorporado es baja, la textura del producto es dura y su suavidad escasa. Tras la
incorporacién del aire se vuelve a batir [a mezcla y se procede a la congelacién, que va a hacer que se pase de un estado liquido
a semisélido, lo que se debe hacer con una bajada drdstica de la temperatura, para que los cristales de hielo sean lo més pe-
quenos posible. A la salida del congelador se procede al envasado y mediante la conservacién en cdmaras de muy baja tem-
peratura se produce al endurecimiento, lo que se consigue a temperaturas préximas a -40 °C.

Alimento de actualidad y de futuro

Comenzaron siendo jugos de fruta enfriados, si acaso endulzados, primero con miel y mas tarde con aziicar, pero poco a
poco se fueron haciendo helados en los que se empleaban canela, café, chocolate, otros saborizantes como vainilla, cardamomo,
claray yema de huevo, juntas o por separado, leche y sus componentes, colorantes, saborizantes, etc., y hoy pueden encontrarse
helados de todos los sabores y con frecuencia imitando platos consagrados en la gastronomia mundial. Los hay de fabada,
paella, gazpacho, cerveza, violetas con chocolate amargo, morcilla, salchichas con puré de patata y guisantes, de caviar, de
chicle, de pizza, de espaguetis o de leche materna. Buscando imaginacién y creatividad se celebra cada dos afios la Coppa del
Mondo de la Gelateria, que hace unos afios gané un equipo formado por heladeros riojanos y catalanes. El helado vencedor
es comercializado, durante un cierto tiempo en exclusividad, por las firmas que patrocinan el certamen, con un distintivo es-
pecial.

También la alta cocina ha incorporado el helado en diferentes platos. Fue precursor Ferrdn Adrid, que convirtié su helado
de parmesano con muesli en plato del Bulli y muchos le han seguido con elaboraciones interesantes, pero es en los postres, al
final de la comida, cuando el frio es mds apetecible y por eso Adri4 es creador del aire helado de chocolate y de la empanadilla
de chocolate con helado de eucalipto, Arzak del platano caramelizado con helado de cacahuete y Eneko Atxa de la pera cocinada
en vino tinto y lima, con crema y helado de pera. Sergi Arola incorpord en su brunch el carrito de helados, Dani Garcfa hace
un helado que imita en formas y colores a un mollete con un montadito de higado de rape, Paco Roncero una roca helada
de gazpacho, Ramoén Freixa, en Platea, sirve chuches en forma de flash con helado de tomate, los hermanos Roca han dado
un paso atrevido con la inauguracién de Rocambolesc, que ha abierto en Alicante y Madrid, en el drea de Gourmet Experience
en El Corte Inglés de Serrano, con la pretensién de que el gran piblico pueda conocer las sensaciones que proporciona El
Celler con sus helados, siempre recién elaborados, que pueden comerse en el establecimiento o llevarse a casa. Ofrece seis
tipos diferentes de helados, en cucurucho o en terrina, combinados con treinta topping diferentes, ademas de panecillos con
helado caliente, magdalenas de helado y postres sofisticados que pueden ser montados y disfrutados en casa.

Hace poco mis de medio siglo se fundé en Espafia Avidesa, la primera empresa moderna dedicada a la fabricacidn de
helados. Poco después Frigo, Camy, Miko, Farggi, La Jijonenca, Higen Dasz, etc., se introdujeron en un competitivo mercado.
Mis tarde una empresa murciana, Llaollao, y Danone emprendieron conjuntamente, en el afio 2009, una actividad que como
ellos mismos cuentan importaron de Estados Unidos, en donde habian proliferado las yogurterias, que no son nada més
que heladerfas en las que la materia prima fundamental es el yogur, pero este producto transmite la imagen de poder darse
un capricho sin engordar, sobre todo si la publicidad se hace con modelos disfrutando con tan rico postre, que ademis se
presenta personalizado con toppings de fruta, frutos secos, etc., casi siempre con imagen de dietéticos, que pueden afiadirse
aeleccién de cada uno. La idea ha triunfado y ademds tiene futuro, porque el nimero de nuevos establecimientos es creciente
y el disefio de producto, moderno, estético y un tanto minimalista, como corresponde a los deseos de las sociedades desa-
rrolladas.
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Datos del Ministerio de Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente informan de que en 2015 los espanoles consu-
mieron un total de 126,3 millones de kilogramos de helado. Cifra un 1,69% superior a la de 2014 y, aunque las previsiones
siempre son arriesgadas, la tendencia es a crecer porque segiin Jiménez Soler, miembro de la Academia de Neurociencia y
Educacién, los helados producen sensaciones placenteras, lo que potencia la demanda, porque las férmulas casi mégicas de
modernos ingredientes proporcionan un ‘efecto opidceo que genera, a su vez, un estado de bienestar llegando a reducir el
estrés y la ansiedad”. De hecho, uno de los datos que mas destaca un informe de Frigo es que el 71,8% de los espafioles afirma
que ‘comer un helado es concederse a si mismo un momento de respiro”. Por otra parte, el factor socioldgico es determinante
porque su origen estd asociado a la bonanza econémica, colocindose como un producto elitista y, quiz4 por eso, la diversidad
y la creatividad son cada vez mds importantes. Un fabricante italiano asegura que la palabra clave es calidad, pero que junto
a ella debe estar el concepto de fantasia sin limites.

La fantasfa no falta. Y nos sorprende, por su composicion con helados variados como los de fabada, los de foie o los de
sardinas en aceite, por la forma de hacerlos atrayentes, como la de un inglés que ha hecho que la reaccién quimica que hace
que algunas medusas sean luminosas pueda reproducirse en los helados y que su luz sea una poderosa imagen de bienestar,
sobre todo sila publicidad presenta al helado disfrutado en una noche cdlida, en un chill out situado entre palmeras. Tampoco
les falta fantasfa a los grandes cocineros espafioles. Como ejemplo merece citarse el postre que baila, de EI Celler de Can Roca,
que es un helado de masa madre, con textura de flan, que se sirve sobre una masa de pan en plena fermentacién.

PRONTA
[1920]. Chapa lisa. 29 x 34 cm.
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eguramente fue por intuicidn, pero todo parece indicar que, desde los tiempos mds primitivos, cuando habia carne

siempre se preferfa a cualquier otro alimento. La ciencia nos ha demostrado luego que el valor nutricional de este

producto es muy alto, que sus proteinas tienen un gran valor bioldgico, lo que significa que se aprovechan mejor y
que aportan aminodcidos que no se encuentran ficilmente en otros alimentos. También es muy posible que pronto se ob-
servase que la carne es lo mds parecido alos tejidos que forman el cuerpo humano, y enseguida se produjo un convencimiento
general de que de lo que se come se cria, aunque fuese bastante después cuando este pensamiento tomé cuerpo como afo-
rismo.

Las leyendas de la carne

Hay una leyenda, que se cuenta en algunos paises del Africa negra, que refiere que un rey tenfa un hijo al que se despreciaba
por su timidez, que a todos los efectos era sinénimo de cobardifa, pero en una ocasién que se encontraba solo, en medio de
la selva, obligado a sobrevivir, se enfrenté con un ledn, lo venci6 y tras despedazarlo comid su carne. Se convirti6 en el principe
valiente y poco a poco fue enfrentdndose y venciendo a todos sus hermanos, que eran muchos, de tal forma que cuando ter-
miné con el tltimo se presentd ante su padre, que admirado de su fortaleza le invistié inmediatamente como rey. Aunque la
leyenda contintia con finales muy variados, en todos ellos se narra cémo se apoderd de todos los territorios limitrofes, con
los que cred una gran nacién de fortisimos guerreros que, necesariamente, para enrolarse en la corte del rey debfan enfrentarse
aun leén y comer su carne, para adquirir la fortaleza necesaria.

Cuenta el doctor Blanco Soler que en la India se obligaba a comer carne de tigre a los jévenes cobardes, como tratamiento
de suenfermedad’, que los zultes devoraban el entrecejo de los vencidos para adquirir fuerza en la mirada, lo que les permitfa
encararse con sus enemigos y conseguir que huyesen, sin tener siquiera que enfrentarse a ellos. Los indigenas de Nueva Gra-
nada despedazaban el pecho de los conquistadores para comer su corazdn, con el propésito de adquirir la audacia de la que
hacfan gala los conquistadores espafioles.

También hay relatos que aseguran que los griegos tenfan en alta estima la carne de ruisefior, porque esta ave, de suefio
corto, les aseguraba que se adquiria la virtud de estar siempre vigilantes ante cualquier eventualidad, y en China, a los nifios
que tardaban en hablar, se les recetaba, y segtin parece con muy buen efecto, lenguas de cotorras y de pédjaros cantores.

Hay que suponer que no se tardé mucho tiempo en admirar la fortaleza de los primeros uros que, en sus distintas con-
formaciones, presentaban siempre esta propiedad con carcter general, y mediante sus primitivos sistemas de caza, casi
siempre acorralando a los animales para que se despefiaran y asi poder aprovechar su carne, intentar adquirir la fuerza, que
siempre ha sido importante cualidad en el hombre y en aquellos tiempos a los que nos referimos todavia mis, porque con
frecuencia era propiedad paralela a la supervivencia.

La transformacién del consumo

El dominio del fuego estd unido ala historia de la evolucién de todos los alimentos, pero quizés es en la carne en el producto
que mis importancia tuvo. Asi lo explica Claude Levi-Strauss en su libro Lo crudo y lo cocido y, aunque con vision diferente,
pero bastante complementaria, lo explica Faustino Cordén en Cocinar hizo al hombre. Ambos coinciden en la importancia
que tuvo el fuego en el proceso de humanizacién, que hizo que el cardcter carronero del Homo sapiens, que solo podia comer
carne cruda, seguramente picada o machacada para que se ablandase, se fuese transformando al tener més facilidad para con-
servar la caza en general, y la de Bos taurus, en particular. Mis tarde, hace aproximadamente unos 7.000 afos, una vez do-
mesticado el ganado vacuno, lo que segtin distintos autores se produjo en Macedonia, Creta o Anatolia, se pudo disponer
de las diferentes producciones, carne, leche y trabajo, que proporcionaba. Las coyunturas climdticas, y concretamente las gla-
ciaciones en Europa y Asia, dificultaron las producciones agricolas y provocaron que la carne pasase a ser componente fun-
damental en la alimentacién.

No sucedi6 igual en todas las dreas de las que se tienen testimonios, escritos o dibujados, porque en algunos sitios se
prefirié la produccién de leche o de trabajo, y solo secundariamente tenia utilidad la produccién de carne, por lo que su con-
sumo se limitaba a ocasiones especiales, rituales o festivas, con frecuencia de cardcter religioso, como las denominadas heca-
tombes griegas, que hacen referencia al sacrificio de cien (hekaton) bueyes (bous).

En general, segtin se desprende del examen de las dentaduras encontradas, por las que se deduce la alimentacién prac-
ticada, en las zonas templadas se exploté el ganado vacuno principalmente por su aplicacién en los trabajos agrarios y en el
transporte, en tanto que en las zonas en las que el clima era més frio, lo que dificultaba la agricultura, al menos durante una
buena parte del afo, su utilizacién principal fue en la produccién de carne, que ademds pronto aprendieron a conservar, ge-
neralmente mediante desecacién, a la que a veces se ayudaba con empleo de sal, de humo o de especias.
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Estos tratamientos son el origen de productos que
permanecen en el mercado, y a veces con incrementos en PIENSOS
el consumo interesantes, como sucede con la cecina espa- p a rq ch Un O
fiola, la bresaola italiana, el bundnerfleisch aleman, la pas- :
tirma turca, la basturma asidtica, el biltong sudafricano, el 2

. . . o NDIALMENTE
charqui sudamericano, la machaca mexicana o el jerki nor- ACREDITADOS
teamericano, aunque es muy posible que las primeras pro-
ducciones muchas veces se hiciesen con carnes de otras
especies, sobre todo de otros rumiantes, como es el caso
de las llamas, alpacas, guanacos o vicufas, a los que nece-
sariamente tuvieron que recurrir los pobladores del Cono
Sur americano antes de que llegase el ganado vacuno.

Homero concedi6 una especial importancia al ganado
vacuno y, entre otras referencias, describe en la Iliada cémo
los participantes en los juegos olimpicos, si resultaban ven-
cedores en la especialidad de lucha, recibfan un gran tri-
pode valorado en doce bueyes, en tanto que el vencido
“solo” recibfa “una mujer diestra para muchas labores va-
lorada en cuatro bueyes”. Este mismo autor relata que se
cambiaban bueyes por bellas esclavas, aptas en el tejido de
la lana, entre otras cosas y habilidades. También describe
los festines de los valientes soldados que cercaban Troya,
en los que siempre estaban presentes los novillos, que
aclara que “nunca estuvieron uncidos al yugo’, porque el
consumo de los animales de trabajo estaba prohibido, salvo
algunas excepciones. Esto determiné que el consumo de

carne de vacuno fuese muy escaso en Grecia y la que se
comfa era de animales de desecho, de escasa calidad gas-
trondmica. El andlisis de los recetarios griegos de su época Piensos PROVIMI

de esplendor denota que las recetas de carne de vacuno son MADRID. Cerra. [1962]. Papel litografiado. 78,8 x 54,3 cm.

muy escasas; hay mds de ovino (casi siempre carneros) y

de caprino, y son muy abundantes las de aves y pescado, como puede apreciarse en la obra de Ateneo de Naucratis el Banquete
de los eruditos, que es el mas significado libro dedicado a la gastronomia griega.

La diferente valoracién de la carne de vacuno

Fue bastante ms tarde, con el inicio de la decadencia griega, cuando segtin Didgenes Laercio se alimentaba con carne de va-
cuno a los atletas. Las opiniones de los nutriélogos y dietistas de la época se dividieron, por lo que se hizo alusién, entre los
que eran favorables, al caso de Milén, que recorrié una distancia considerable cargado con un ternero y cuando terminé la
prueba se lo comié entero. Hay mis casos, como el de Tedgenes de Thasos, que tras vencer en una prueba olimpica se comié
un buey (se supone que serfa pequefio), o el de un atleta, enano pero fortisimo, con un “saque” de tal nivel que después de
cada combate se comia veinte libras de buey. Entre los defensores del régimen fundamentalmente cirnico hubo un entrenador,
llamado Pitdgoras, que a pesar de la coincidencia en el nombre no tenfa ningtin parentesco con el sabio matemitico, que en
una ocasion se atrevié a exponer en el 4gora la mejora de rendimiento y el estado de nutricién de los atletas carnivoros. El
discurso llegé a oidos de Plutarco, que sustentaba la teorfa de que los atletas debian abstenerse de comer carne de cualquier
especie, y Galeno, que debfa ser amigo suyo, le apoy6 impetuosamente asegurando que la carne de buey “hace engordar el
cuerpo y torna la sangre espesa y viscosa’, y afiadia que “bastante suerte tienen los atletas a los que se les revienta una vena y
la pérdida de sangre les salva la vida".

La posesién de ganado vacuno fue un importante pardmetro para valorar la riqueza en Roma, tanto que cuando se per-
mitfa acufiar moneda a los particulares, alguno de los terratenientes més destacados hizo que en una de las caras figurase la
efigie de un buey y, segtin parece, los poseedores de alguna de estas piezas eran considerados como grandes capitalistas, pero
en general la actividad de este ganado era exclusivamente su trabajo en la tierra, cuando eran machos. La leche de las hembras
era destinada a la alimentacién de sus crias y solo excepcionalmente, segtin algunos autores, a alimentar a personas enfermas.
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Ritos de la carne y la sangre de vacuno

También se practicaban algunas supersticiones, casi siempre clandestinas, como la que relata Plinio, que cuenta que algunas
mujeres embarazadas que querfan tener un hijo varén comian carne de toro joven. Pausanias cuenta una especie de ordalfa
practicada para probar la virginidad de las sacerdotisas de algunos templos dedicados al culto que consistia en beber sangre
de toro salvaje y cuando alguna se intoxicaba, y morfa, se achacaba la causa a la deshonrosa pérdida del virgo en lances
venéreos. Otro antiguo rito, en el que se bebia sangre de toro, fue el de los taurobolios, mediante los cuales los practicantes
expiaban sus pecados pretéritos y quedaban limpios de todo tipo de culpa.
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Salvo casos como los anteriormente relatados, el consumo de carne de vacuno fue muy escaso e incluso llegé a estar pe-
nado, y a este respecto, ya en la Roma republicana, se produjo una famosa sentencia del Senado por la que se castigaba se-
veramente a un ciudadano por haber sacrificado un buey de labranza con la intencién de guisar su carne. Aunque en la época
imperial hubo mayor tolerancia, la costumbre de comer carne fue muy criticada y atribuida, en exclusiva, a algunos barbaros
del norte como los galos que, segiin relata Posidonio en sus Historias, mis que comer devoraban grandes trozos de carne, y
ademds practicaban algunas costumbres extranas, como tirar por su espalda los huesos roidos o pelearse por los mejores
trozos para demostrar la supremacia, mientras los bardos amenizaban la velada.

En casi ninguna de las civilizaciones primitivas fue abundante la carne de vacuno, lo que seguramente influyé en que en
algunas fuese muy apreciada y reservada para el consumo de las clases sociales mis altas, de los soldados o de los atletas,
pero poco a poco se fue comprobando que sus efectos nutricionales, cuando se comfa con mesura, eran favorables para la
salud, lo que se refleja en el relato de Herddoto que nos cuenta que el rey Cambises decidié ampliar los limites de Persia,
por lo que dedicé su actividad a la conquista de nuevos territorios. Cuando llegd a lo que actualmente es Etiopia, le pregunté
el depuesto rey local cudles eran los alimentos habituales de los persas y hasta qué edad vivian. Cambises le contesté que co-
mian sobre todo pan y vino, y que algunos llegaban a cumplir ochenta afios. Devolvié la pregunta al etiope, que le contesté:
“Nosotros comemos carne y bebemos leche y son muchos los etiopes que llegan a cumplir ciento veinte afos”. No se sabe
muy bien si Herddoto exagerd, si el etiope minti6 o si, ademds de la alimentacién, habia algunos otros factores que fueron
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determinantes en su longevidad, pero lo que sf esta claro es que los valores positivos de la carne en el organismo fueron va-
lorados, y descritos, hace muchos afos.

Centrindonos en Hispania, no hay documentos que hagan referencia al consumo de carne de vacuno, en cambio hay
testimonios que aseguran que era frecuente el consumo de carne de cerdo. Algunos autores cuentan que la carne mds con-
sumida era de ganado lanar y cabrio, opinién sustentada por Estrabén, que dijo que los habitantes de las montafias del centro
de Iberia"comen principalmente carne de cabrén”. Segiin fue pasando el tiempo, la carne de vacuno mejord en su apreciacién,
hasta el punto de que en la Espafia medieval se hizo relativamente frecuente el consumo de carnes de vacuno en celebraciones
rituales del tipo del “toro nupcial’, del que existe iconografia desde el siglo XIII, que puede apreciarse por ejemplo en Las
Cantigas de Santa Maria, de Alfonso X el Sabio’, y en algunos otros festejos a los que hacen referencia diversos autores como
Angel Alvarez de Miranda, Julio Caro Baroja o Manuel Delgado Ruiz, que opinan que lo que se buscaba fundamentalmente
era la transmisidn al receptor de la potencia genésica que se obtenia por la ingestién en crudo y en caliente de las visceras,
sobre todo de los testiculos, del animal recién sacrificado. En algunos festejos actuales, como son el denominado toro de San
Juan, en Coria, o el toro de Tordesillas, se siguen cortando los testiculos del toro inmediatamente después de morir, como
trofeo y con objeto de su disfrute gastronémico.

El valor genésico de la carne de toro

A partir del siglo XI se generalizaron los festejos, como el del toro nupcial y algunos otros, que se hacian coincidir con las
celebraciones del santo patrén (o patrona) de las localidades mas pobladas. En todos los casos los festejos terminaban co-
miéndose al toro o a los toros que habfan sido corridos, porque no se podian despreciar unos recursos que no sobraban, en
una sociedad que si no estaba hambrienta, por lo menos nunca estaba sobrada de carne, por lo que, como afirma Delgado
Ruiz, “la conclusién natural del rito festivo, de la muerte del toro, consiste siempre en su coccién y consumo colectivo’. Los
toreros, que por entonces se llamaban “matatoros’, recibfan por su labor una oreja del animal, que le entregaba el alguacil
municipal, como contrasefia de que se le debia entregar al dia siguiente, una vez descuartizado y despiezado el toro, una
pieza cdrnica convenida, para su disfrute o venta.

Por aquella época la carne de vacuno que se consumia en Espafa no era de excelente calidad, mds bien era mala y escasa,
pero ya estaba considerada como una carne de abastecimiento regular, porque en varios documentos se la clasifica con el dis-
tintivo de “abasto”. Por este motivo, las autoridades tomaron medidas para evitar fraudes y como ejemplo transcribimos una
parte de una pragmdtica publicada en el afio 1500, en Madrid, que dice asi:“E per quanto a acaecido que los traen a las carnecerias
muy flacos e dolientes, de guisa que la gente se quexa diciendo que es danosa la tal carne para comer, por ende quien asi lo quiera
vender en carneceria, si geneso (gordo) no estuviese fagalo piensar (cebar) hasta que esté geneso e si geneso estuviere venderlo al
precio de la vaca, e si tal no estuviese ponga precio la justicia” No era muy higiénica la comercializacidn de estas carnes, porque
hay referencias a que la sangre goteaba de las “tablas” (puestos) en las que se vendia hasta el suelo, en donde se formaban
charcos malolientes, a los que acudian las moscas en grandes cantidades, de tal forma que provocaban nduseas en los vian-
dantes.

Cuenta la historia que cuando el rey Fernando II de Aragdn, “el Catdlico’, una vez unificada Espana y tras la muerte de
Isabel, se casé con Germana de Foix (hermosisima sefiora de la que se enamoré su nieto Carlos) e intenté engendrar un hijo
(el malogrado infante Miguelito), se puso a dietas de criadillas de toro bravo, de las que comié tantas que, para algunos
autores, fueron causantes de su muerte.

Fomento de la produccién de vacuno en Espaia

No era una carne abundante y como la demanda empezaba a aumentar, en parte debido a las costumbres llegadas desde
Flandes, en donde formaba parte de la dieta diaria, al menos en las mesas de los poderosos, Carlos I, en otra pragmitica,
prohibié el sacrificio de las terneras y puso condiciones al de los machos jévenes, que solo se permitia en determinadas cir-
cunstancias. Ademds introdujo incentivos para aumentar la produccién, que solo era abundante en la montana de la Cornisa
Cantébrica y en algunas zonas de los aledafios pirenaicos. La medida tuvo cierto éxito en algunas de las grandes extensiones
feudales que todavia permanecian en manos de unos pocos.

Se favorecié la explotacién extensiva en los latifundios, que encontraron la posibilidad de dedicar menos recursos a las
fincas, que hasta entonces estaban destinadas, sobre todo, a la produccién de cereales. Esta circunstancia hizo que nuestras
razas autdctonas, que siempre habfan tenido como destino fundamental su utilizacién en la carga y el transporte, y ocasio-
nalmente en algunas agrupaciones, como la gallega, la asturiana o la pirenaica, la produccién casi marginal de leche, se fuesen
seleccionando, aunque con poca efectividad, para la produccién de carne, con lo que se disminuyé el desarrollo del tercio an-
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teriot, necesariamente potente para la traccién, y se redondearon los tercios posteriores, que son mds apropiados para la pro-
duccién de carne. Hay algunos autores que estiman que esta medida fue el origen del desarrollo de muchas de nuestras razas,
como la retinta, la avilefia, la berrenda o la morucha, aunque tampoco se hiciera demasiado por los ganaderos para aumentar
las producciones individuales porque, al disponer de grandes extensiones de terreno, era mds importante que no se presentasen
muchas complicaciones en la explotacidén que incluso el mismo rendimiento.

En Francia, las posibilidades de disponer de carne de vacuno eran mayores, por lo que el consumo era frecuente. Por
eso los carniceros, que ejercian su profesién con espiritu gremial, se denominaban maitres bouchers y gozaban de grandes pri-
vilegios. Mientras en Madrid se celebraba el jueves lardero més bien con escasos recursos, y con consumo fundamental de
productos grasos del cerdo, en Parfs se hacfa una procesién civica en la que el protagonista era un buey, adornado con guir-
naldas y coronado de flores, sobre el que iba montado un nifio, que simbolizaba el amor. Detris iban los acompafantes to-
cando musica y entonando cdnticos. Cuando la comitiva llegaba al Ayuntamiento, los directivos del gremio de carniceros
eran recibidos y agasajados por el alcalde, que en el mismo momento era invitado a la fiesta en la que se sacrificaba el buey y
se procedia a consumitlo.

El valor nutricional de las carnes en general y del vacuno en particular ha sido bastante discutido. Mientras para unos
eran alimentos frios y himedos, para otros eran secos y calientes, para algunos creaban humores favorables y otros conside-
raban que eran flemosos. La mayorfa de los autores, sin embargo, ha considerado siempre a la carne como un alimento sano,
nutritivo y de mucho provecho, muy ttil para tratar determinadas enfermedades y necesario para el crecimiento. A veces, las
limitaciones del consumo se hacfan porque la carne era considerada como excesivamente provechosa, y por ese motivo san
Isidoro dice en De ecclesiasticis officiis:“No se prohiben las carnes porque sean malas para los monjes, sino porque engendran
la lujuria y despiertan los vicios en el hombre”.

Siempre se controlé la edad de sacrificio de los terneros, porque se considerd que la carne muy joven no era apta para el
consumo. Por eso hay referencias en la legislacién espafiola al hecho de que para poder sacrificar a los terneros era necesario
que hubiesen cumplido treinta dfas, esperar a que se les hubiese desprendido el ombligo, exigir que la cola hubiese crecido
bastante para llegar a los corvejones, al nimero de dientes de leche que debian tener o a la presencia de algtin diente perma-
nente. Todo hace pensar, sin embargo, que el consumo de carne joven de vacuno, la conocida como de ternera o terneros asa-
deros, casi siempre sacrificados en la propia explotacidn, estaba reservada a unos pocos, que la distribufan en un circulo muy
allegado de personas.

Tampoco el vacuno mayor era de consumo frecuente y mucho menos por todas las clases sociales. Hay una ordenanza
de Pedro II que determina que el cuello de las vacas fuese para el cocinero mayor, los corazones para el copero (sumiller) y
la cabeza para el cebadero y el cetrero, que eran los encargados de cebar al ganado y adiestrar a las aves de cetrerfa. Del resto
de la canal no se dice nada, pero se supone que los destinatarios de su consumo estaban perfectamente previstos. Era también
frecuente que una parte considerable de la canal, y especialmente determinadas y selectas piezas, se conservase, sobre todo
por proceso de acecinado. Solo en circunstancias muy especiales llegaba a la carniceria, de forma prevista (fiestas populares,
celebraciones) u ocasional (fractura de algiin miembro o cualquier otro accidente).

Es curioso que en la riqueza del idioma castellano no haya apenas palabras para designar a los animales vacunos jovenes
con destino a carnizacién. Ternero es pricticamente la tinica palabra que existe para designarlos desde el nacimiento hasta
que alcanzan la edad adulta. Algunos términos como afiojo, eral, utrero o novillo son utilizados para designar a animales
vivos y especialmente destinados a la lidia, pero solo muy tardfamente estas palabras han sido incorporadas al léxico carnicero,
y en concreto afojo no aparece hasta que en los afios setenta del pasado siglo se establece por el Ministerio de Agricultura
una prima para el cebo de animales de menos de un afio y medio, al que se le define como tipo carnicero.

El vacuno mayor, al que Sanz Egana denomina con los términos de “buey y vacas cutrales’, era casi siempre procedente
del desvieje y por eso era frecuente que proporcionase una carne oscura, firme, correosa, dura y de sabor no siempre agradable.
Siempre tuvo mala prensa, tanto que Lope de Vega, en una de sus comedias, pone en boca de alguno de sus personajes una
calificacién despectiva para ella:

Flaca sois carne a fe mia;

no sois comprada en el rastro

si no en la carniceria.

Pero esta valoracidn continud vigente hasta bastante después de terminada la Guerra Civil, porque salvo excepciones en
Espafia solo disponfamos de carne de animales de desvieje, o de “terneras blancas’, que eran con frecuencia las procedentes
del sacrificio clandestino, o de animales que al no poderse cebar por falta de recursos se llevaban “accidentados” al matadero
para poder ser comercializados. Eran carnes blancas, muy tiernas, poco hechas e insipidas, pero realmente tenfan la consi-
deracién de un plato distinguido, con destino preferente a enfermos o a personas de muy alto poder adquisitivo.

Las visceras, en cambio, iban destinadas generalmente a la alimentacidn de los menos pudientes. Es curioso que sea en
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este apartado en donde la carne de vacuno ha obtenido los
mayores éxitos gastrondmicos, a partir de piezas tan mo-
destas como los callos, las mollejas, los rifiones, las carrille-
ras o el rabo de toro.

En el mundo anglosajén, el comercio de la carne fue
bastante amplio, porque tanto la produccién como el con-
sumo estaban generalizados. Un simbolo de esta situacién
es que mientras los reyes del Mediterraneo (espafioles, ita-
lianos, griegos) tenfan a su servicio a los “‘catavenenos’, que
tenfan como obligacién especial velar por que en la mesa
no se introdujera ningtin alimento que pudiese ser perju-
dicial para la salud, los reyes ingleses tenfan a su servicio a
los beefeaters (literalmente comedores de buey), que tenfan
la obligacién de catar las carnes que iba a ingerir el sobe-
rano para, en principio, evitar envenenamientos, pero tam-
bién para aprobar que la pieza tenfa la calidad organoléptica
necesaria para poder ser ingerida por tan alto dignatario.

La profesién de carnicero se creé mucho antes en las
ciudades centroeuropeas que en Espafia, como lo demues-
tra un documento francés de 1399 en el que se regula el
comercio de carne de vacuno entre las diferentes ciudades,

se dan normas precisas para vigilar la calidad y se hace una NE“H E ﬂ
divisién inicial de los diferentes cortes y piezas de carne, ( _'\RO ¢ PEC” A RI O
estableciéndose las sanciones pecuniarias y los castigos per-

sonales con que se castigaba a los infractores. Y FERIA DE A

Las razas de aptitud cirnica

Un factor indicativo de la valoracién histérica de las carnes CONCURSO AGRO-PECUARIO Y FERIA DE GANADO
de vacuno en los diferentes paises es el momento y el interés Puebla de Vallbona, VALENCIA. Calandin. [1944]. Papel litografiado.
con que se ha abordado la seleccién de las razas autéctonas, 100 x 69,6 cm.

que en principio, en general, no eran morfolégicamente id6-

neas para la produccién de carne. Los pioneros fueron los ingleses con la seleccién y difusién, tanto en Estados Unidos como
en Sudamérica, de sus diferentes razas (hereford, aberdeen angus, durham, shorhorn y algunas otras) que en principio y tra-
dicionalmente fueron de aptitud mixta, en muchos casos con mayor especializacién en la labor de traccién, tanto en las faenas
agricolas como en el transporte, y poco a poco se fueron seleccionando en sus formas y en su comportamiento para hacer
posible su cria en diferentes niveles de intensidad de las explotaciones, con preferencia de las extensivas y con manejo apropiado
al consumo de los pastos espontdneos, mas o menos cultivados y mejor o peor aprovechados, mas bien peor porque la henifi-
cacidn, a pesar de ser una técnica muy sencilla, apenas se necesitaba al disponerse de grandes extensiones.

En Francia, aunque con posterioridad al Reino Unido, seleccionaron dos razas que fueron la charolesa y la limusina, y en
menor proporcidn, pero con buenas perspectivas, la rubia de Aquitania. Partieron con ventaja porque las dos, incluso antes de
tecnificar la seleccidn, tienden a ser hipermétricas, con buen esqueleto y buenas masas musculares. Lo hicieron muy bien, tanto
que hoy son las dos principales opciones que se utilizan en los cruces con casi todas las razas autdctonas, y por supuesto en las
espafiolas, para aumentar las producciones, generalmente en cruce industrial, pero en algunas ocasiones incluso absorbiéndolas.

En Alemania seleccionaron la raza simmental o fleckvieh, que también se extendia originariamente por Austria y otros
territorios limitrofes, pero intentaron hacer una raza de aptitud doble, de carne y de leche, y los resultados no fueron tan de-
finitivos como los que obtuvieron franceses e ingleses. Algo similar sucedié en Italia con sus razas, con especial configuracién
para la produccién de carne. Tuvieron especial cuidado con la seleccién de las llamadas“5 razas blancas’, pero los resultados
fueron diferentes, porque la respuesta a la seleccién también lo fue, por la diferente conformacién e importantes diferencias
productivas, entre la piamontesa, modenesa, romafiola, marchigiana y chianina, con gran ventaja para esta tltima, que se
emplea en cruces en algunos paises americanos.

En Espafa, nuestras razas autdctonas eran de doble aptitud carne-leche, a lo que casi siempre habia que afiadir que ade-
mds se empleaban tanto en el trabajo agrario como en el transporte. La seleccidn se empez6 a hacer muy tarde y sus principios



114 Alimentos con historia

estuvieron marcados porque ya no se empleaban en el tra-
bajo y porque la produccién de leche se centraba en dos
razas que eran la frisona, u holandesa, y la parda alpina o
suiza, aunque en estos momentos la produccién de leche
es exclusiva de las vacas frisonas. En esas circunstancias no
habfa otra solucién que dedicar el ganado a la produccién
de carne, obteniéndose buenos resultados, aunque siempre
port cruce con otras razas, sobre todo con charolesa o li-
musina. Las producciones cirnicas de la raza gallega, as-
turiana, pirenaica, morucha, avilefa, retinta, etc., son
mucho mejores que lo eran hace unos pocos afos, pero la
realidad es que practicamente toda la produccién reside en
los cruces industriales.

La transformacion de la produccién
de carne

Las producciones europeas son fundamentalmente intensi-
vas, las de Sudamérica extensivas y en América del Norte se
dan los dos sistemas de explotacién, y de estas posibilidades
ha surgido un mercado mundial muy diferente. En el conti-
nente americano no habfa ganado vacuno. Todo el censo ac-
tual, que es muy numeroso, se forma sobre la base del ganado
que llevamos los europeos. Como los espafioles fuimos los

primeros que llegamos y los primeros que desembarcamos
ganado, tuvimos unas oportunidades que no supimos apro-
CARNICERIA VIRGEN vechar, a pesar de que segiin parece el primer ganadero de va-
[1920). Papel litografiado. 24,2 x 18,2 cm. cuno que hubo en América fue Hernén Cortés.

En el nuevo continente habia pastos muy abundantes
y en algunas zonas permanentes, lo que no sucedfa en Europa porque unas veces por exceso de calor y falta de agua los
pastos desaparecen en una parte del afio, en tanto que en otras ocasiones las excesivamente bajas temperaturas del invierno
no permiten el aprovechamiento directo de los pastos. Parece que los primeros animales de la especie bovina (siete vacas y
un toro) que llegaron a Argentina, fueron llevados por Juan de Salazar de Espinosa, a mediados del siglo XVT, y un poco
después Juan de Garay, que fundé Buenos Aires, llevé desde Paraguay otras 500 cabezas de ganado, que solté en la Pampa.
Encontraron un hibitat excelente, se asilvestraron en las grandes extensiones disponibles y se multiplicaron, de tal forma
que seguin relato del jesuita Cayetano Cataneo, comentando la forma de comer la carne de vacuno en Argentina a principios
del siglo XVIII, dice textualmente: “Matan una vaca o un toro, y mientras unos lo degiiellan, otros lo desuellan y otros lo
descuartizan (...). Enseguida encienden una fogata y con palos se hace cada uno un asador, en el que ensartan tres o cuatro
pedazos de carne que, aunque estd humeando todavia, para ellos estd bastante tierna. Enseguida clavan los asadores en la
tierra alrededor del fuego, inclinados hacia la llama y ellos se sientan en rueda sobre el suelo. En menos de un cuarto de hora,
cuando la carne apenas estd tostada, se la devoran por dura que esté y por mis que eche sangre por todas partes. No pasa
una o dos horas sin que la hayan digerido y estén tan hambrientos como antes, y si no estdn impedidos por tener que caminar
o cualquier otra ocupacidn, vuelven, como si estuvieran en ayunas, a la misma funcién’.

Continta el jesuita el relato con las siguientes palabras: “Para enviar cincuenta mil pieles a Europa matan ochenta mil
toros, porque no todas las pieles son de medida. Y una vez que los mataron, fuera del cuero y a lo sumo de la lengua, que
utilizan, dejan todo lo demds. Otros por puro placer y sin necesidad van y matan millares de toros, vacas, terneros y sacando
solo la lengua, abandonan todo el resto en el campo. Mayor estrago hacen los que van a buscar grasa (...). Estos, hecha una
copiosa mortandad de aquellos animales, sacan de aqui y allf un poco de gordura, y cuando han cargado bien sus carros, se
vuelven sin cuidarse de lo demis”.

Corrobora lo anterior otro eclesidstico, fray Pedro José de las Parras, que sorprendido por la gran disponibilidad de
carne escribié a mediados del siglo X VIII:“Vi también en diversos dias matar dos mil toros y novillos, para quitarles sebo
y grasa, quedando la carne por los campos (...), de modo que yo he visto matar un solo hombre ciento veintisiete toros.
(...) Aprovechan, como se ha dicho, el sebo, la grasa y las lenguas y queda lo demds por la campana..”.
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En aquellos momentos todos, o casi todos, los animales eran de origen ibérico y el censo no se limitaba a la actual Ar-
gentina, porque en menos proporcién hay testimonios similares en otros muchos lugares del continente. La raza predominante
era la criolla, que se habfa hecho partiendo de sangre de animales fundamentalmente retintos, pero unos afios mds tarde, no
muchos, el panorama cambié radicalmente. A América del Sur llegaron efectivos principalmente de hereford, angus y short-
horn, y en América del Norte, ademds de estas mismas razas, se expandié el cebt, que luego también se implanté sobre todo
en regiones en las que hay humedales, desde América Central hasta Argentina.

La riqueza ganadera fue inmensa, hasta el punto de que se calcula que en Argentina habfa a principios del siglo XX
unos 40 millones de cabezas, pero su utilizacién era muy limitada, apenas los cueros, las lenguas en ocasiones y las mollejas
casi siempre, pero el valor comercial de la carne era casi nulo, porque no habia nadie que lo comprase, hasta que no fue posible
disponer del transporte frigorifico, que permitié la exportacidn, primero a Inglaterra y luego al resto de Europa.

América, del norte y del sur, domin el comercio de la carne, que empezé a poderse exportar cuando se dominé la técnica
del frio. Se crearon mataderos (frigorificos, en “argentino”) y barcos perfectamente dotados para enviar las carnes a Europa
y lo mismo sucedié en el entorno de Chicago, en donde los mataderos fueron una auténtica revolucién en las producciones
ganaderas e industriales, que extendieron su actividad sobre todo por el Corn Belt. Avanz4 la tecnologfa, cambiaron las viejas
instalaciones europeas basadas sobre todo en la inspeccidn de las carnes, pero de espaldas a la productividad, y el consumo
de carne de vacuno evoluciond de forma importante, con la exportacién de latas de carne en conserva y mds tarde con las
carnes refrigeradas o congeladas. La carne fue fuente fundamental de ingresos para algunos paises del sur y motivo de orga-
nizacién productiva de una parte importante del centro de Estados Unidos, que planificé sus producciones de maiz y de
soja con destino al cebo de terneros, aunque finalmente las principales especies consumidoras hayan sido el porcino y las
aves.

El consumo de carne de vacuno
En la actualidad, la carne en general, y la de vacuno en particular, es un alimento muy valorado por sus propiedades nutri-
cionales, dietéticas y gastronémicas. Aunque todos estos factores, positivos, no obstan para que sea uno de los alimentos
mds polémicos por su contenido en grasas, que en su mayor parte son saturadas, y por su contenido en colesterol, a lo que
habria que afiadir que en determinados momentos se ha hecho un uso indebido de beta agonistas, como el clenbuterol, pro-
motores del crecimiento, firmacos variados y de hormonales. Ademds se han difundido variados y exagerados mitos que
aluden ala composicién de los embutidos o de las hamburguesas, lo que junto con algunas modernas ideas de tendencia ve-
getariana hacen que el consumo de carne de vacuno esté estacionado, o con crecimientos muy limitados a nivel mundial,
porque junto con algunos descensos en los pafses mas consumidores hay un ligero incremento por la mayor demanda, que
se produce por el incipiente consumo en paises de economia emergente y por el aumento de la poblacién mundial.
Especial consideracién merece la incidencia que a finales del siglo pasado, y muy a principios de este, tuvo la encefalopatia
espongiforme bovina, conocida vulgarmente como la enfermedad de las “vacas locas”. Comenz6 en Inglaterra, pero la alarma
se extendi6 enseguida por todo el continente europeo porque, aunque las previsiones fallaron, casi todos los cientificos pro-
nosticaron unas consecuencias terribles para los consumidores, por su alta incidencia y por el curso muy complicado de la
enfermedad, debido sobre todo a que tarda mucho tiempo en manifestarse y porque el desarrollo y el desenlace son muy pe-
nosos.

El valor nutricional de la carne de vacuno
La carne no es imprescindible en la dieta y menos todavia la de una especie determinada, como es en este caso la del vacuno.
Todos los componentes nutricionales que estin en la carne de vacuno pueden obtenerse de otras fuentes alimenticias, aunque
en algunos casos la carne sea al alimento mds recomendable para cubrir nuestras exigencias dietéticas, como sucede en el
caso de la cianocobalamina (vitamina B12), que también se encuentra en otros alimentos de origen animal. Sin embargo, la
contribucién de la carne al suministro de energfa y de nutrientes en los paises de nuestro entorno es muy elevada. En un es-
tudio que se hizo en Inglaterra, y que comenté Grande Covidn en una conferencia pronunciada en el Ministerio de Sanidad,
la carne cubre el 16% de las necesidades de energfa total, el 31% de las de proteinas y el 26% de las grasas, a lo que habria
que afiadir un 22% de hierro, el 30% de la niacina, el 15% de la riboflavina y el 14% de la tiamina. Aunque en el estudio
referido no se hace mencién de otras vitaminas del grupo B, el aporte es considerable, con excepcién del 4cido félico, y ademds
estdn presentes en cantidades importantes todas las vitaminas liposolubles.

Las protefnas de la carne de vacuno son de muy buena calidad, solo ligeramente inferior a las del huevo o de la leche,
aunque aventaja a estos productos en contenido en lisina, que con frecuencia es el aminoacido limitante en una dieta correcta.
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Su valor biolégico es elevado, porque estin presentes todos los aminodcidos esenciales y la digestibilidad es alta en las carnes
jévenes y poco grasas, en tanto que se dificulta el vaciamiento géstrico cuando el porcentaje de grasa es considerable. Sin
embargo, este pardmetro es muy variable, dependiendo de la edad del animal y del estado de la carne, lo que es necesario
tener en cuenta y buscar carnes magras (terneras jévenes y piezas poco grasas, como solomillo) cuando los niveles de colesterol
o de triglicéridos del consumidor son elevados. El problema se soluciona, en parte, si se consumen productos cdrnicos die-
téticos, transformados en el proceso de elaboracién, en los que el contenido en grasa es bajo o si se ha sustituido la grasa ori-
ginal por otras grasas, que pueden ser incluso de origen vegetal.

Hemos dejado para el final los minerales, aunque no vamos a hacer una descripcién de todos ellos, y de la importancia
de su aporte por la carne de vacuno, si vamos a prestar especial atencién al hierro, que ademds de encontrarse en alta pro-
porcidn, aunque dependiendo de la edad del animal, ya que es mayor en las carnes hechas de animales adultos, las llamadas
“carnes rojas’, y en algunas piezas como el higado, el bazo y la médula ésea, hay otra circunstancia importante y es que su ab-
sorcién es alta. Se presenta en forma heminica combinado con una proteina especifica, la ferritina, y su absorcién es directa,
en mucho mayor proporcién que cuando el hierro se presenta en forma iénica, procedente de los alimentos de origen vegetal.
Es un componente estructural de la hemoglobina, que desempefia un papel fundamental en el transporte de oxigeno en el
organismo.

La carne de vacuno es rica en zinc, mineral al que cada vez se le da mds importancia, porque se estd descubriendo que
juega un importante papel en la fisiologfa del organismo. Su deficiencia ocasiona un cuadro caracterizado por retraso en el
crecimiento, hipogonadismo, dificultad de cicatrizacién de las heridas y una pérdida importante del sentido del gusto. Cuando
se produce una situacién metabdlica en la que la absorcidn del zinc estd dificultada, aparece una acrodermatitis enteropdtica,
que puede ser mortal, y que solo se trata eficazmente con la administracién de sales de zinc y con una ingesta elevada de
carne y sobre todo de sangre, preferentemente de cerdo (en forma de morcillas) o de vacuno.

La carne de vacuno en la gastronomfa

La carne de vacuno ha tenido una alta consideracién gastrondémica desde hace mucho tiempo y curiosamente esta circuns-
tancia se ha dado en todas las piezas cdrnicas y en todas las visceras. Es cierto que la valoracidn no ha sido siempre igual, ni
tampoco lo ha sido en todos los paises. Ademds, también ha habido una cierta evolucién, porque piezas que se consideraron
de muy alto valor como la lengua, el higado, los rifiones y algunas otras han cedido en su cotizacién, en tanto que ha habido
otras que la cocina de vanguardia ha revalorizado, como por ejemplo las carrilleras, el jarrete, especialmente en la cocina
italiana porque es la pieza con la que se hace el osobuco, el rabo por su gelatinosidad y el lomo alto. Se han mantenido las
piezas fileteables como el solomillo, el lomo, la tapa, la babilla, la contra, etc. La realidad es que una parte importante de la
canal se destina a ser picada y mezclada con grasa para dar lugar a las salchichas en la cocina centroeuropea y a las hambur-
guesas en la gastronomia americana, aunque estas preparaciones se estin imponiendo en todo el mundo.

Histéricamente, los mas grandes platos de la cocina europea, como el chateaubriand, el roastbeef, los turnedés, el filet mig-
non, el solomillo Wellington, el carpaccio o el Villagodio, todos ellos protagonistas de menus celebres, se han elegido siempre
por ser carnes muy magras, exentas de tejidos conjuntivos y ficilmente manejables para obtener porciones homogéneas, pero
también han tenido una buena apreciacién los platos elaborados con carnes més grasas, mds sabrosas, como por ejemplo el
boeuf bourguignon, la blanquette o el ragi. Hace unos afios, el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién hizo una
campafia, bajo el lema“Todas las carnes de vacuno son de primera’, con objeto de revalorizar las piezas que son especialmente
aprovechables en guisos, y aunque los resultados fueron prometedores, la necesidad de emplear més tiempo en su preparacién
hace que la demanda sea limitada, aunque en la actualidad se corrige parcialmente el problema con la elaboracién de piezas
picadas, especialmente hamburguesas.

Es curioso que mientras que la carne mds cotizada en el mundo, la de Kobe, y sus imitaciones, como las que se comer-
cializan como de wagiu, que se asemejan por su infiltracién grasa a las carnes de cerdo ibérico, son mds apreciadas cuanto
mayor es el contenido en grasa o marmorizacién, la tendencia en la produccién actual de la inmensa mayorfa de la carne de
vacuno es a rebajar su contenido graso, lo que tiene un efecto directo sobre el sabor y la jugosidad, que naturalmente son
mds limitados, lo que debe tenerse muy en cuenta a la hora de cocinarlas, porque si los tiempos son prolongados y las tem-
peraturas altas, se resecan ficilmente al faltarles la grasa y pierden jugosidad y sabor, que como es sabido residen sobre todo
en la grasa que impregna el tejido muscular y permite conservar los sabores, pero durante el calentamiento se desprende una
parte considerable.

Otro aspecto importante es la maduracién de la carne, mediante la que se producen unos procesos bioquimicos que
mejoran notablemente la textura, haciéndola més blanda, favoreciendo, ademas de forma significativa, el desarrollo del aroma
y del sabor. Todas las carnes de vacuno deben madurar suficientemente, pero sobre todo las de vacuno mayor, las de vaca o
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de buey, que ha vuelto a producirse después de que durante unos afios desapareciese del mercado. Algunos restaurantes es-
pecializados sirven estas carnes tras una maduracién que llega a durar seis meses y cuando esto sucede, las opiniones son
muy diversas, aunque con tendencia a dominar la de los partidarios de las maduraciones prolongadas.

Desgraciadamente, el carnicero, que asesora sobre la pieza ideal para cada destino, la forma de elaboracién y que ademis
da consejos muy pricticos, estd perdiendo importancia. Aunque es insustituible su funcidn, es conveniente que, cuando ad-
quiramos carne envasada, exijamos que se nos proporcione toda la informacién posible para poder aprovechar y disfrutar de
un producto que se ha ganado, y con todo el mérito, la consideracién mundial de alimento de alta gastronomia.

Las carnes espafiolas de calidad diferenciada

La especializacién por seleccién de nuestras razas, y los cruzamientos industriales con razas muy productivas, ha hecho que
la oferta espafiola haya mejorado de forma sustancial. Las indicaciones geogrificas protegidas que se extienden por las dife-
rentes comunidades auténomas garantizan sus productos con la realizacién de cuidadosos controles, que afectan a todos los
factores que condicionan la calidad de la canal y por ende de la carne. Cruce, edad, alimentacién, manejo, carnizacién, envasado
y comercializacién son objeto de seguimientos cuidadosos, en base a las técnicas de trazabilidad que permiten garantizar al
consumidor la calidad y la seguridad de una carne que puede competir perfectamente con las mejores producidas en cualquier
pais del mundo.

Ternera Gallega, Ternera Asturiana, Carne de Vacuno de Cantabria, Carne de Vacuno del Pafs Vasco, Ternera de Na-
varra, Vedella dels Pirineus Catalans, Carne de Morucha de Salamanca, Ternera de Extremadura, Carne de la Sierra de
Guadarrama son garantia de productos de calidad, a los que se pueden anadir algunas otras importantes realizaciones que
estdn desarrollindose y que afectan a producciones concretas, como la Carne de Buey Berrendo, Carne de Vacuno de Lidia,
Carne de Retinto de Cidiz, Carne de Buey del Esla, etc. En resumen: disponemos de excelentes carnes que ademds se adaptan
muy bien a nuestros gustos y a nuestras necesidades nutricionales.
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eglin parece y aunque los conocimientos evolucionan, porque estin sometidos a nuevos descubrimientos que ponen

en duda los principios tradicionales de la ciencia, el Homo sapiens es oriundo de las altiplanicies de Asia Central y

desde alli se difundié a otros continentes, y entre ellos al europeo, aunque hay quien piensa que a Europa llegé desde
Africa y sus razonamientos son dignos de tenerse en cuenta. Fue en el periodo Cuaternario, y dentro de este, en el Neolitico
o de la piedra pulimentada, cuando comenzé a domesticar animales, seguramente antes de proceder a los primeros cultivos
agricolas.

La difusién de la especie humana y la conquista de nuevos territorios fueron paralelos a la domesticacién de las diferentes
especies animales, por lo que diferentes autores se han fijado en las migraciones para buscar los troncos primitivos de las es-
pecies animales domesticadas. Las circunstancias climaticas y geoldgicas desempefian un papel importante en la dindmica
de la distribucién humana, que explican la aparicién de especies similares en zonas hoy separadas, o la adaptacién de las es-
pecies a los cambios climiticos que se han producido a través de la historia, con especial importancia del periodo glacial.

Tras las glaciaciones se produjeron importantes cambios en el mundo y especialmente en Europa, porque el aumento
de las temperaturas modific6 los ecosistemas, disminuyd la extensién de los bosques y se desarrollaron praderas de gramineas,
lo que favorecié la expansién de los artiodactilos (animales con nimero par de dedos) y en concreto del suborden Ruminantia,
al que pertenecen los vacunos, ovinos y caprinos, en los que se produjeron modificaciones en su sistema digestivo, desarro-
llando una particular relacién simbidtica con microorganismos que ayudan a degradar y digerir alimentos fibrosos, de escasa
riqueza nutricional.

Ovinos y caprinos

En concreto, el género Ovis se divide en tres formas ovinas salvajes, que son el Ovis musimon o muflén, del sur de Europa y
Asia Menor, el Ovis vignei o urial, del Sudeste Asidtico, y el Ovis ammon o argali, de Asia Central, considerados por Hilend-
leder los enlaces entre las actuales ovejas domésticas y sus mds remotos antepasados. De este género proceden todas las
ovejas que actualmente existen en los diferentes lugares del mundo, entre las que destacan las ovejas europeas y sus formas
derivadas de otros continentes, representadas sobre todo por la oveja merina, las ovejas africanas de pelo y las ovejas asidticas
de cola grasa, de las que las mds importantes descendientes son la karakul, la awassi y la assaf.

En lo que respecta a las cabras, aunque hay tres géneros que son Capra, Hemitragus y Pseudois, todas las razas actuales
descienden de la primera, con la particularidad de que todas son fértiles entre si, en tanto que son infecundos los cruces
entre las dos tltimas, que solo estdn representadas por algunas cabras salvajes.

Hay fundadas razones para creer que la oveja fue el primer animal domesticado, porque en él se dan dos factores fun-
damentales. El primero es su utilidad por la diversidad de producciones (carne, leche, lana y pieles) y ademds su caricter pa-
cifico facilita el manejo. La forma de vida mds extendida era el nomadismo y otra cualidad adicional de este animal es el
gregarismo, lo que facilitaba grandemente su explotacién y ademds el seguimiento de caravanas.

Con la domesticacién todos los animales, y entre ellos los ovinos, sufren profundas modificaciones en su caricter, tamafio,
conformacidn, color de la capa y en general en todos los factores exteriores, pero al mismo tiempo en las funciones fisiolégicas,
lo que lleva aparejado las especializaciones en las diferentes producciones. Esto hace que se diversifiquen los tipos y que apa-
rezcan distintas razas, pero con la particularidad de que si por cualquier circunstancia se alejan del control humano, vuelven
a aparecer caracterfsticas ancestrales, lo que explica que en algunos casos se tengan como animales salvajes a los procedentes
de explotaciones domésticas que se han asilvestrado o, mejor dicho, que han vuelto a recuperar algunas caracteristicas propias
que el hombre habfa modificado en el largo proceso de domesticacién.

El ganado caprino ha constituido histéricamente explotaciones extensivas, a las que se les ofrecfa pastos marginales, que
no podian ser aprovechados por el ganado vacuno o el ovino. Pero también se compartieron, y se comparten, terrenos de
pastos, porque es frecuente la presencia de algunos ejemplares de cabras en los rebafios de ovejas, debido a que “hacen andar”.
Ademis, el concepto de los ecologistas ha variado, porque lo que se consider el principal enemigo forestal se ha convertido
en un eficaz aliado, que bien utilizado es excelente arma para la limpieza de montes. En cualquier caso, las explotaciones in-
tensivas no se generalizaron hasta después de la Segunda Guerra Mundial y solo en una parte geogréfica relativamente pe-
quena. Paralelamente se produce una importante seleccién, fijindose nuevas razas que en general se han especializado en la
produccién de leche, por la revalorizacién de los quesos, aunque la valoracién de las carnes de los animales jévenes, mientras
son lechales, es cada vez mds apreciada por los gastrénomos mds exigentes.

No es lo mismo un cordero que un cabrito, pero dvidos y cipridos son dos subfamilias de la familia Bovidae, con la que
estin muy entroncadas, hasta el punto de que existen ciertas formas que han sido tomadas como intermedias entre el vacuno
y el ovino, como es el caso del denominado toro almizclero o toro de Bisam, en el que se dan ejemplares con solo dos cuar-
terones en las mamas, y otras que presentan caracteristicas comunes al caprino y al ovino, como son las ovejas de pelo, y
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entre ellas estdn la actualmente explotada en Canarias, la black belly de Barbados, las pelibueys de Cuba y algunas ovejas de
pelo de Colombia y Venezuela.

La frecuencia de hallazgos arqueoldgicos con restos de estas especies en diferentes excavaciones de la peninsula ibérica
demuestra que la adaptacién de distintas poblaciones a diferentes suelos y altitudes fue amplia y que la importancia que
tuvo en las mis antiguas sociedades, distribuidas por muy diferentes regiones, fue grande.

El ovino en la cultura y la religién

El cordero tiene una historia comuin en las tres religiones monoteistas, porque en las tres, judia, cristiana y musulmana, hay
repetidas referencias al Cordero de Dios, al cordero pascual, a las puertas pintadas con sangre de cordero para salvar a los
primogénitos de la ira del 4ngel exterminador y algunas otras con significados muy similares en los tres casos, aunque con
pequenias diferencias porque segtin los musulmanes Ibrahim (Abraham) en vez de ofrecer a Al4 a su hijo Isaac (hijo de Sara)
ofrece a Ismael (hijo de la esclava Agar) y en los dos casos el Ser Supremo perdona la vida de los hijos a cambio de un cordero.
Este hecho es el motivo de la celebracién musulmana de la Fiesta del Cordero, que es muy similar a la celebracién de la
Pascua catdlica. El cordero es mucho mds que un simbolo y por eso estd presente en celebraciones importantes, como la co-
mida de Pascua, la Fiesta del Cordero o Fiesta del Sacrificio (Eid al-Ahda) para los musulmanes, y la cena de Pascua (Pésaj)
para los judios.

El cordero no es el tnico alimento comuin de la alimentacién mediterrdnea, tipica de los paises de origen de las tres re-
ligiones, porque si se analizan a fondo, en las tres culturas que condicionan las tres religiones se encuentran muchos motivos
para sentirnos muy préximos y hacer dificilmente comprensibles racismos, xenofobias y terrorismo.

Sin embargo hay una diferencia importante en la alimentacidn, porque mientras Moisés y Mahoma vetaron a sus fieles
el consumo de carne de cerdo, la religién cristiana compagind su consumo con el de carne de cordero y esto es el motivo por
el que, a pesar de disponer de excelentes razas ovinas en Europa y en su zona de influencia cultural, es decir toda América,
Australia y Nueva Zelanda, la carne predominante en la alimentacién occidental no sea la de ovino sino la de cerdo, lo que
llevé en ocasiones, y en concreto en la Espafia de los Austrias, a demostrar que si se comia cerdo o sus productos, se era cris-
tiano viejo, lo que equivalia a diferenciarse de 4rabes y judios, para poder proclamar que se tenfa “limpieza de sangre”

Inspeccion de las carnes en mataderos y carnicerias

En el antiguo imperio egipcio ya se producia, antes de proceder a su consumo, un reconocimiento de la idoneidad de la carne,
como lo demuestra el hecho de que en las paredes de un templo de Tebas se ven pinturas que reproducen escenas de la vida
religiosa. Entre ellas hay una que representa a unos sacerdotes que examinan las reses sacrificadas, que pueden tener su fin
como ofrenda a alguna deidad o ser libradas para el consumo de la poblacién.

Fueron los griegos los primeros que clasificaron las carnes de ovino en funcién de la edad y de la procedencia. Como
consecuencia de ello diferenciaron las carnes tiernas, blancas y jugosas de los corderos, ovejas y carneros explotados en cau-
tividad de las duras, oscuras y secas que proporcionaban los animales salvajes, que todavia eran una importante fuente de
suministro.

Los romanos regularon aspectos relativos a la cria, alimentacién y sacrificio y las condiciones que debfan cumplir los
mataderos para ser aprobados y autorizados. Hicieron ademds una importante diferenciacién entre los animales sacrificados
en el templo y los que se llevaban al matadero para abastecimiento, de tal forma que los consumidores conociesen la proce-
dencia, lo que era relativamente ficil, porque incluso se llegaron a separar las carnicerfas en funcién de que vendieran carne
de una u otra procedencia. Las canales se clasificaron también por edad y hay una interesante referencia de Plinio en la que
cuenta cémo se puede conocer en funcién de la denticién y del desarrollo de la cola.

También se legislaron las medidas que debian observar las carnicerfas, calificadas como forum boario y sujetas a preceptos
especificos, como consecuencia de los peligros de transmisién de enfermedades por las carnes, enunciados por Galeno en su
libro De la naturaleza de los alimentos. Cuando se produjo el enriquecimiento de Roma, se desarrollaron nuevas y sofisticadas
précticas culinarias que estin expuestas en los recetarios, entre los que destaca el de Apicio que describe recetas de cordero
cocido en leche, cordero asado, con garum, con hierbas aromdticas y con especial atencién al cordero al estilo de Tarpeia,
que se cocinaba con orégano, ruda, détiles, vino dulce, una reduccién de vino para concentrar sabores y garum. Para la pre-
sentacién se aderezaba con pimienta y diferentes hierbas aromadticas.

Hay una diferencia importante en la utilizacién de la carne de ovino entre Espafia y el resto del mundo, porque la uti-
lizacién de la leche para la elaboracién de queso ha hecho que nuestra forma preferida de consumo sea de animales de muy
corta edad, es decir cordero lechal, en tanto que los 4rabes, los judios, los europeos, los americanos y los australianos, en
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general, prefieren animales mds hechos, con los que se ela-
boran excelentes platos, como los tajines 4rabes, los carrés
de cordero, el cordero a la menta, los cassuolets, etc., que se
hacen con lo que nosotros denominamos con cierta igno-
rancia y despectivamente “borregos’, por su sabor a borra,
o como decfa Julio Camba a “traje inglés’, porque el tejido
con los que se hacia conservaba el matiz oloroso de la la-
nolina.

Pero no siempre fue asi. Juvenal y Marcial hacen unas
descripciones de la gastronomia de la peninsula ibérica du-
rante la dominacién romana (a juicio de Serra Rafols, exa-
: geradas) en las que coinciden en afirmar que el consumo
de carne de ovino era casi diario. Estrabén, el historiador
L ANA ﬂjﬂ hispanico de la época, de obligada cita en estos casos,

afirma que los espafioles de la época comian principal-

L1 ppicit¥

mente carne de cabrdn. El censo de ovino en la peninsula
ibérica, y las caracteristicas ideales para su desarrollo, fue
reconocido por historiadores y gedgrafos que manifestaron
admiracién por el desarrollo, adaptacién y tamafio de los

ROFILACIICO. pam s rebafios, perfectamente aclimatados a diferentes regiones
% y circunstancias geoldgicas.

La carne preferida era la de los animales adultos y asi
lo fue hasta hace relativamente poco tiempo, como lo ates-
tigua Cervantes cuando se refiere a la olla del hidalgo
Alonso Quijano, para asegurar que no andaba sobrado de
recursos, asevera que tenia mds vaca que carnero. Hay un

viejo refrdn que en su versién original tiene como enun-
Profilictico VACALBIN ciado “de la mar el mero y de la tierra el carnero’, y sobre
MADRID. [1950]. Cartulina litografiada. 44,5 x 33 cm. todo el consumo de ovino adulto lo proclama el doctor

Juan Sorapdn de Rieros en su Medicina contenida en pro-
verbios vulgares de nuestra lengua, libro publicado en 1616 donde dice: “La verdad y en razén por la que la carne de carnero
sea la mejor para el hombre que la de todos los demds animales, es porque se conoce de su calidad, modo de sustancia y
efectos. De su calidad porque el temperamento del carnero es mas semejante al del hombre que el de otro alguno; evidente-
mente se ve en que se convierte con mds facilidad en sustancia que la carne de los demds animales y porque sus efectos son
mds reparadores y placenteros”. La exposicién contintia quizas con algunas exageraciones, siempre tendentes a sefialar la pro-
ximidad entre la especie humana y la ovina.

Hay un factor determinante del desarrollo del ganado lanar en Espafa, que es precisamente la produccién a la que se
refiere esta denominacién de las ovejas. La produccién de lana fue la principal causa de su explotacién, porque la lana era la
fibra textil m4s importante, valorada y utilizada y la de las razas espafiolas, especialmente de la merina, es de gran calidad,
por lo que fue muy estimada en la fabricacién de muy diferentes prendas de vestir y del hogar. Segtin Estrabén “no hay
ninguna que las supere en belleza’, y segiin Marcial “la lana procedente de las ovejas de la Bética son de color oro”. En aquellos
tiempos la tincién no era ficil, por eso el color preferido era el blanco, que era el que mejor aceptaba diferentes tintes, prefi-
riéndose estas lanas a las calificadas como oscuras y negruzcas, tipicas de la peninsula itdlica, y a las rojizas, conocidas como
eritreas.

La consecuencia es que nuestro ganado era muy apreciado, como lo demuestra el comentario de Estrabén que afirma
que “por un carnero reproductor de la Iberia se paga no menos de un talantén’, equivalente a seiscientos escudos, lo que
segin algunos autores era “precio exorbitante y casi increible si un testimonio como el de Estrabdn y en cosa de ciencia propia
no lo asegurase”. Esto significa que el alto valor econémico lo alcanzaba porque se apreciaba con rigor la trascendencia de
“los animales de simiente’, es decir, utilizados como reproductores y mejorantes de razas autdctonas de muy diferentes lugares
de Europa.

La produccién de lana tenfa como coproducto la carne, que se valoraba conjuntamente. Basado en estos pardmetros, y
otro adicional que es la produccién de leche, Moyano hace una clasificacién segtin la cual las ovejas espaiiolas se dividian en:
merina o de lana fina, buena productora de lana pero también de carne y ocasionalmente de leche; rasa o de lana entrefina,
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que era buena productora de carne y de leche y en menor proporcién de lana, aunque bien valorada, y riberiega o churra, de
lana basta, de fibra larga, pero muy apreciada para algunas aplicaciones textiles y buena productora de carne y de leche.

La importancia del ovino y caprino en la alimentacién espaiiola

Durante el periodo visigodo, el sacrificio de los animales se realizaba en las propias explotaciones, casi siempre por personal
dependiente de las mismas, porque aunque empez6 relativamente pronto a aparecer una figura, conocida como matarife,
que se contrataba para el sacrificio de ganado porcino y a veces de vacuno, nunca o muy excepcionalmente se empleaba para
el de ovino o caprino. Casi siempre, en el caso de todas las especies, el consumo era para abastecimiento familiar del propietario
del animal o para alguna celebracién, y solo en algunas ocasiones se destinaba, como recurso, una parte a la alimentacién de
los asalariados dependientes del duefio de la ganaderfa, porque su comercializacién era muy escasa y en muchos sitios ine-
xistente.

Las carnicerfas se iniciaron y progresaron con la llegada de los arabes, que se organizaron para poder comercializar la
carne de reses que compraban previamente y sacrificaban, de acuerdo con su ritual, casi siempre en la propia carnicerfa. Hay
un interesante documento de Iza Jedih que contiene importantes disposiciones sobre el considerado lucrativo arte de la car-
nicerfa, por el que mostraron gran interés drabes y judios que eran principalmente los que desempenaban esta actividad, que
se desarrollaba generalmente en las proximidades, pero siempre fuera, de las puertas de las ciudades. Como la carne era un
alimento caro, enseguida se pensé que se podia gravar con tributos, para lo que se crearon inspectores que tenfan la doble
funcién de recaudar impuestos y, ya que estaban, velar por la salud y en esa drea se desarrollaron una serie de preceptos cuyo
incumplimiento era sancionado con penas pecuniarias, que para poder engordarlas se extendieron al control de los precios,
que en una disposicién del Fuero Viejo de Madrid se fija en “tres dineros para la oveja buena y para la oveja vieja, cabra vieja
y ciervo dos dineros y miaja’.

Una denuncia municipal encontrada en Cérdoba asegura que algunas veces se “pregonan reses gordas y luego degiiellan
otra y vende las carnes de las visceras con las piezas musculares, la magra con la gorda, intestinos y tripa ciega con la carne,
la de cabra con la de carnero y carnes mortecinas con la del animal sacrificado sano”. Otras disposiciones de diferentes loca-
lidades obligan a lavar diariamente las esteras en las que se coloca la carne, a exponer las balanzas y los pesos delante de las
tiendas, “a poner sal en el tajo para que no crie gusanos y a cubrir las carnes sobrantes con una estera de esparto para que no
las laman los perros”. Estas disposiciones, y otras muchas, se encuentran razonadas en obras de la época, entre las que destacan
la del doctor Nufiez de Coria Avisos de sanidad y la del licenciado Castillo de Bovadilla titulada Politica para corregidores.
También el Real y Superior Consejo de Castilla dedicé atencién a estos asuntos. En lineas generales las ordenanzas, en los
aspectos referentes a las carnicerfas, procuraban tener abastecidas las ciudades, garantizar medidas higiénicas adecuadas, es-
pecialmente en los afios de epidemias, y evitar los fraudes.

En el Libro del buen amor se hace una detallada mencién de los alimentos que se consumian en aquellos tiempos, y en
el capitulo dedicado a la “Pelea que tuvo don Carnal con dofia Cuaresma” se dice que de “todas las carnes se encontraban
abastados’, y entre ellas cita a carneros y cabritos y se echan en falta las carnes de vacuno, porque solo se cita al buey pero
como fuente de trabajo y cuero.

El abastecimiento de carne en general y de carnero como especie mis consumida fue suficiente en la Edad Media, debido
en gran parte a la economia silvopastoril, pero poco a poco la presencia del ovino se fue enrareciendo, hasta casi desaparecer
para las clases mas bajas del mundo rural y pricticamente desapareciendo para el proletariado urbano que empieza a aparecer
en Espana. En toda Europa, unos afios antes, se produjo una situacidén semejante.

Es curiosa una peticién de don Felipe ‘el Hermoso”a su esposa dofia Juana“la Loca” que se produjo para que se terminase
el monopolio de la venta por las carnicerfas y se autorizase “la venta en el rastro de cabras, cabrones y ovejas para que se aba-
ratasen costos y pudiesen tener acceso las clases sociales mas bajas” Se contestd afirmativamente en una real provisién dada
en Salamanca el 3 de abril de 1506, y este hecho favorecié la creacién de mataderos, porque al mismo tiempo se prohibié el
sacrificio en las carnicerfas y domicilios particulares de vacuno, ovino y caprino, con la excepcién de la denominada “matanza
domiciliaria” autorizada para el porcino, que todavia hoy sigue siendo posible.

Pero la carne se fue convirtiendo poco a poco en bien de primera necesidad, como complementario de las legumbres,
cereales, hortalizas y frutas, que constitufan la base de la alimentacién. Por eso, en la Nueva recopilacion de leyes de 1552 se
expresa la obligacién de abastecer de carne a la poblacién y no solo de ovino y caprino, por lo que se obliga en las dehesas de
labor “la presencia de seis vacas de crfa por cada millar de ganado ovejuno”.

En un estudio de la doctora Castro sobre la alimentacién de los andaluces entre 1492 y 1568 se analiza la participacién
de las carnes, aparte de la caza, en la alimentacién de los espafioles. Eran inicamente tres: cabrito, carnero y gato, y ademds
opina que la carne de cabrito y la de gato es bastante similar y de complicada diferenciacién, hasta el punto de que hay de-
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nuncias que mencionan que las canales de gato estaban colgadas, para que se oreasen, en las puertas de algunas tabernas, lo
que indica que su consumo, aunque prohibido, no era una prictica secreta y ademds que, si se consumia en las tabernas y
mesones, es de suponer que también se hiciese en domicilios.

La oveja merina y el protagonismo de la Mesta

No se conoce bien el origen y, por lo tanto, la evolucién de la raza merina. Algunos creen que la trajeron a Espana los beni-
merines que, procedentes de Marruecos, se difundieron por el sur de Espafia, por donde se adaptd bien la raza, caracterizada
por ser muy rustica y productora de una lana finfsima. Bajo su dominio se difundié hasta que los benimerines fueron expul-
sados por Alfonso XI tras la batalla del Salado. Otras teorfas creen que el nombre procede de los merinos, que eran unos
cobradores de impuestos adscritos al reino de Ledn, también hay quien opina que esta raza llegé procedente de Cartago y
algunos le atribuyen un origen mds oriental, pero independientemente de su procedencia la realidad es que sus caracteristicas
se perfilaron en Espafia y aqui fue donde se multiplicd, se selecciond y se f1j6 la raza, que fue muy bien acogida por la ya exis-
tente Mesta, que postergd a la raza manchega que hasta entonces habia sido la dominante.

La Mesta fue una asociacién profesional, un gremio de ganaderos que se organizaba mediante la coordinacién de asam-
bleas (denominadas mestas), constituido a finales del siglo XTI, o quizés a principios del XIII, que poco a poco fue consi-
guiendo importancia creciente e imposicidn de sus criterios, que predominaban en el medio rural frente a los intereses de
otras profesiones y sobre todo de los de los agricultores. Tal importancia alcanzaron los gremios locales que Alfonso X ‘el
Sabio” procedié a autorizar la creacién del Honrado Concejo de la Mesta de Pastores en el afio 1273, y como indicador de
la importancia que se le dio, el presidente era nombrado automdticamente miembro del Consejo Real.

En aquellos afios Espafia estaba escasamente cultivada, lo que favorecia la existencia de grandes superficies de pastos y,
por otra parte, la lucha con el islam, con limites imprecisos de los territorios por las frecuentes conquistas y reconquistas,
hacfa muy dificil el cultivo agricola, en tanto que las producciones ganaderas se adaptaban mejor a estas circunstancias, que
especialmente se aprovechaban cuando las incursiones cristianas dejaban grandes extensiones a disposicién de quienes que-
rian, superando las dificultades, colonizar los nuevos territorios.

Aunque existia moneda su utilizacidn era escasa, por lo que el trueque y el pago en especie eran pricticas muy comunes,
lo que hizo que las cabezas de ganado, y sobre todo la lana, se convirtiesen en patrones de intercambio, lo que favorecia a los
ganaderos de ovino, sobre todo de merino, que as{ disponfan de una importante fuente de “reales de vellén”. Ademas, en
aquellos momentos la lana era cada vez mds importante y apreciada, con diferencia de otras fibras textiles, por lo que la de-
manda hizo que durante mucho tiempo cotizara al alza en los mercados de Medina del Campo y de Burgos, que eran los
principales centros de comercializacién, para utilizacién nacional y con destino a la exportacién, para la importante industria
de pafos creada en Flandes.

El poder de la Mesta fue creciendo durante la Edad Media, convirtiéndose en un lobby que consigui6 diversos privilegios
para los ganaderos, como por ejemplo una fiscalizacién especial y algunas preferencias importantes, sobre todo las de paso
por las tierras de otros propietarios y asistencia debida, con objeto de favorecer la trashumancia y facilitar el aprovechamiento
de pastos, lo que provoc numerosos pleitos, porque los agricultores con frecuencia denunciaban abusos, que casi siempre
se estrellaban ante la parcialidad de los tribunales y de sus decisiones judiciales. Por otra parte, la principal riqueza de Castilla
seguia siendo el trigo, al que también habia que proteger, y por eso fue necesario promulgar disposiciones que aun favoreciendo
la trashumancia (en primavera y verano hacia el norte y en otofio e invierno hacia el sur) protegiesen las cosechas, delimitando
las zonas de cultivo de las de pastos, en las que la agricultura era mas complicada. Tal importancia llegd a tener la Mesta que
le atribuyeron especiales privilegios muy significados de organizacién, atribuciones y actuaciones.

Se crearon unos itinerarios de diferentes anchuras, desde las“cafiadas’, que eran las mas amplias, hasta los “cordeles’, que
eran caminos de acceso a las redes principales, ‘ramales” y ‘cuerdas’, generalmente caminos utilizados para llegar a los pastos
de destino, y ‘descansaderos” ubicados en zonas llanas, con disponibilidad de agua y de pasto en el mismo descansadero o en
las proximidades, y en todos estos territorios tenfan siempre preferencia los rebafos.

Se acusa ala Mesta, que también tiene sus defensores, de ser la causa principal de la deforestacién y en algunos casos de
la disminucién de la vocacién agricola de algunas regiones, como Extremadura, pero tampoco podemos olvidar que fue la
principal razén para consolidar la dehesa, ecosistema tnico en el mundo y cada vez mis valorado por su importancia me-
dioambiental y por posibilitar la subsistencia de razas autéctonas, entre las que es obligado mencionar al cerdo ibérico y al
toro de lidia.

Cafiada Real de la Plata, Cafiada Real Leonesa, con dos ramales, oriental y occidental, Cafiada Real Soriana, con otros
dos ramales, Canada Real Segoviana, Cafiada Real Manchega, Cafiada Real Conquense y Cafiada Real de Fuengirola fueron
las principales avenidas por las que circulaban las ovejas espafiolas, que fueron en gran parte origen de nuestras redes de ca-
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minos, carreteras, autovias y autopistas, de las que todavia quedan vestigios, a veces excesivamente reivindicados por ciclistas,
ecoturistas y ecologistas.

Una serie de circunstancias desfavorables, como la pérdida del monopolio espafiol en la produccién de lana merina, la
cada vez mayor competencia con otras lanas a veces procedentes de ovejas cruzadas con merino espafol, la cada vez mayor
potencia de la industria transformadora que pretende, y con frecuencia consigue, bajar los precios de la materia prima y la
cada vez mayor incidencia de los impuestos, reales o municipales, hace que la Mesta pierda bastantes de los privilegios, sobre
todo fiscales, de los que goz6 anteriormente y estas circunstancias hicieron que se produjese la decadencia y posterior desa-
paricién, en el afio 1836, de esta criticada organizacién que fue importante en el desarrollo econémico del reino de Espana.
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La difusién por el mundo de la raza merina

Las Cortes de Castilla, en vista de la importancia y deseos de otros paises de disponer de ejemplares, dictaron medidas para
evitar su difusién, tales como la prohibicién de sacar ganado del reino, llevar al matadero a las corderas fuera de ciertos
limites y regular la proporcién de ejemplares que debian dedicarse a la reproduccién. También fue obligado el registro de los
rebafios que salfan a pastar a reinos vecinos pero, a pesar de todo, la realidad fue que el ganado merino acabé dispersindose
por el mundo, y que fueron muchos los paises que se aprovecharon de las ventajas de la que fue raza idénea para la produccién
de lana, de carne y, en consecuencia, para la economia durante varios siglos.

A finales del siglo XV, el Descubrimiento de América cambi los planes, porque en 1494 Col6n escribié una carta a los
reyes solicitando que facilitasen el envio a los nuevos territorios de ganado de diferentes especies tanto para trabajo como
para simiente y en concreto, y en lo que respecta al ovino, ‘carneros vivos y aun antes corderos y cordericos, mds hembras que
machos’, y la respuesta fue positiva, porque la Corona dio una instruccién por la que ordenaba adoptar medidas para que se
asentasen “labranza y crianza en los nuevos territorios”.

En 1503, en la nao de Gerénimo Llorente se constata que “los carneros van, loado sea Dios, muy buenos y muy gordos
y crean vuestras mercedes que se cuidan como cosa propia’;, y que en la nave de Blas Colchero “se les ha muerto uno y los
otros van buenos”. Afios mds tarde, la reina Juana encarga a los oficiales de la Casa de la Contratacién de Indias que “se
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compren cien carneros moruecos finos y se envien al presidente, oidores y oficiales que residen en la ciudad de México de
Nueva Espaa’.

La Mesta pas6 a Nueva Espafia en el siglo XV 'y el ganado merino se distribuyé por todo el continente colonizado por
los esparioles, que estaban mas preocupados por la produccidn de carne, lo que hizo que las lanas, segtin el padre Acosta, “se
dejaron en un tiempo perder del todo hasta que se pusieron los obrajes en los que se hacen pafios y brazadas, que han sido
de gran socorro en aquella tierra”. Ademds del merino se enviaron ejemplares de dos agrupaciones raciales existentes en el
archipiélago canario, una de lana basta y otra de pelo, carente de lana, y con descendientes de estas procedencias y de alguna
mds, y con los cruces entre ellas, aparecieron las razas criollas, hoy consideradas como autdctonas por los diferentes paises
por los que se difundieron.
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Para Europa, la exportacién de merino segufa prohibida, pero se realizaron envios clandestinos para Francia, a los que
se unieron animales comprados por los hermanos Gil Hernan, a requerimiento del embajador monsieur Vaugouyon, con los
que en Rambouillet se formé un rebafio, cuyo lote fundacional estaba compuesto por 318 ovejas, 41 carneros y 7 mansos
(castrados), identificado con lo que hoy se conoce como merino precoz. El Tratado de Basilea, que puso fin a la Guerra de
Convencidn, obligd a Espafa a entregar a Francia mil ovejas y cien carneros anuales durante cinco afios consecutivos. Alemania
solicité de Espafa ganado merino y Carlos III ordend que se le enviasen 92 carneros y 128 ovejas de su propia ganaderfa.
Aungque estos dos hechos fueron importantes, hubo muchos més, y unas veces por transacciones comerciales, otras por dotes
de casamiento a princesas espafolas y otras no se sabe muy bien por qué, la raza merina se distribuyé por todo el mundo.

Merino precoz o rambouillet, merino de Arles y merino del este intervinieron en la formacién de las razas berrinchon
du cher e ile de France. El ganado que envié Carlos ITI a Alemania sirvid para crear el rebafio electoral, llamado asi porque
era propiedad del gran elector de Sajonia y con esta base se cred la raza landschaf, que significa oveja del terreno, y ms tarde
la fleischshaf, que significa oveja de carne. En Estados Unidos se formé el merino Vermont y el delaine, que fueron la base
dela difusidn de esta raza en Australia, y con ejemplares procedentes de Australia se crearon en Inglaterra las razas corriedale,
targhee y polwarth, dedicadas fundamentalmente a la produccién de carne.

Se puede decir que el original merino espafiol es base importantisima de las producciones cirnicas ovinas distribuidas
por todo el mundo. Se da la circunstancia de que el merino se sigue utilizando como base de formacién de nuevas razas y
como ejemplo nos vamos a limitar a la creacidn de la raza dohne en Sudafrica (en 1966), desde donde se estd difundiendo
por otros paises, como Australia, Nueva Zelanda, Argentina, Chile y Uruguay, por su gran rusticidad, finura de la lana y
produccién de carne.
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Otras razas ovinas y caprinas espanolas

Ademds de la merina, otros troncos raciales estaban presentes en Espafia y algunos desde tiempos prehistéricos; sin alejarnos
demasiado, en una edicién del siglo XIV de la Nova Recopilationis, a efectos de fijar las tasas, el precio de los carneros se es-
tablecia de la siguiente forma: “Carneros de tierra de campos porque son grandes cuatro maravedis cada carnero, en Castilla
tres, en las montafas y Galicia dos, porque son mds pequefios”. Hay otra clasificacién de la época que las encuadra en dos
grupos diferentes que son las rebiriegas o estables, entre las que estd la raza churra y en general las de lana basta, y las tras-
humantes, que encuadran a las merinas, manchegas y castellanas.

De estos tipos han surgido las diferentes razas espafolas, que Laguna opina que son las siguientes: alcarrefia, canaria,
castellana, churra, gallega, guirra, lacha, manchega, mallorquina, montesina, ojalada, rasa aragonesa, ripollesa, segurena, ta-
laverana y vasca; es decir, un total de diecisiete pero hay mais, que Feagas, la asociacién de ganaderos, también contempla y
entre ellas estin la ansotana, la chamarita, la roya bilbilitana, la rubia del Molar, Ia montesina, la ojinegra de Teruel, la maellana
y algunas otras. En general todas son de triple aptitud, es decir producen carne, leche y lana, aunque esta tltima produccién
cada vez se valora menos, debido al envilecimiento del precio, ya que se ha sustituido en gran parte por fibras sintéticas, lo
que hace que muchas veces el coste del esquilado, que es necesario para que los animales no tengan excesivo calor en verano
y para evitar exceso de suciedad y acumulacién de pardsitos, es superior al precio percibido por el vellén. Recientemente se
ha producido una cierta revalorizacién de la lana, acorde con la mayor apreciacién de las fibras naturales.

La produccién de carne y leche, es decir doble aptitud, es generalizada y, aunque hay razas especializadas en uno u otro
producto, la realidad es que va a depender de muchos factores la dedicacién de la explotacién, porque una misma raza puede
criarse con finalidades distintas, como por ejemplo la manchega, que en algunas ganaderfas se venden los corderos lo antes
posible para poder comercializar la leche, pero también se dan casos de explotaciones de esta misma raza que ceban los cor-
deros porque su actividad principal es la produccién de carne, y en estos casos prolongan las lactaciones y solo ordenan ex-
cepcionalmente, o incluso algunas prefieren hacer las lactaciones cortas y no ordefiar para provocar el celo y hacer lo més
corto posible el tiempo entre parto y parto.

Son veintisiete las razas caprinas que estdn catalogadas y ademds la lista es creciente porque, aunque hay algunas que se
consideran tradicionales como la murciana, la granadina, la del Guadarrama, la malaguena, etc., y algunas que ya existian
desde hace muchos afios, hay otras a las que se las ha dado recientemente consideracién oficial como razas, e incluso algunas
de nueva creacién provenientes de la fijacién de cruces de razas espafolas o espanolas y extranjeras, que generalmente se han
creado por su aptitud ldctea, por lo que la carne, casi siempre de cabrito, es solo de utilidad complementaria para las actuales
explotaciones.

La carne de ovino y caprino en la alimentacion y la gastronomia

Todo parece indicar que la especie animal mas consumida en los primeros afos de nuestra historia fue el ovino y en algunas
zonas, generalmente de montana, el caprino y as lo atestiguan varios historiadores y especialmente Estrabén. En esa época
el vacuno era muy escaso, las aves se necesitaban sobre todo para la produccién de huevos, el cerdo era de dificil explotacién
por no adaptarse al pastoreo y la caza ocasional y no siempre era ficil de obtener. Quizis por eso se denominé carnero al
animal del que generalmente se obtenfa la carne.

De carnero, es decir de animal adulto, era la carne mas consumida y estd en duda si previamente se le habia castrado o
no, lo que seguramente no era una prictica generalizada, sino especifica de algunas zonas o comarcas en las que se tendrfa
en cuenta la precocidad de los animales aut6ctonos y el sistema de explotacién. Todo hace suponer que la edad de sacrificio
coincidia con el inicio de la fertilidad, momento en el que se separaban los machos no seleccionados como reproductores.
Como nota curiosa se cuenta que en Extremadura, la carne de cordero lechal tenfa tan poco valor en algunas épocas que
cuando nacfan se sacrificaban y destrufan inmediatamente, para aprovechar la piel y al mismo tiempo impedir que, més ade-
lante, disputasen pastos con las madres. Esta circunstancia ocurria todavia a primeros del siglo pasado, momentos en los
que la riqueza era escasa y el consumo de carne muy limitado.

Por su facilidad de sacrificio, su tamafio y su variada utilizacidn, la carne de ovino y caprino fue la principal abastecedora
de la alimentacidn rural. Por eso, en la gastronomia espanola hay muchas mds referencias a los platos elaborados con carne
de ovino o caprino que los hechos con carne de vacuno o de aves. Es cierto que la carne de cerdo estd presente en mis ela-
boraciones, pero casi siempre es porque el producto utilizado es alguna de las chacinas, que histéricamente fueron y son la
base de la alimentacién cdrnica espanola.

Durante muchos afios el ovino y el caprino se sacrificaban en las mismas explotaciones en las que se criaban, o como
mucho en algtin establecimiento dedicado a la alimentacién, que ni siquiera tenfa consideracién de carnicerfa, porque estas
nacieron mds tarde y casi siempre, como ya hemos comentado, con origen judio o musulmdn, al obligar sus religiones a la
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observancia de determinadas pricticas en el sacrificio y carnizacién. Tras la expulsion de los practicantes de ambas religiones,
unas veces fueron sustituidos por nuevos carniceros cristianos y otras veces se produjo la conversién o adaptacién de los ya
existentes a las nuevas normas, y es a partir de entonces cuando las carnicerfas se generalizaron.

En una etapa posterior, con objeto de asegurar la sanidad de los alimentos pero también para evitar pricticas fraudulentas,
se crearon y regularon los mataderos, que hicieron obligatorio el sacrificio de los animales en locales especificos e inspeccio-
nados. A pesar de ello, en muchos nicleos rurales espanioles, el sacrificio de ‘ganado menor” se sigui6 haciendo en las casas
particulares, sobre todo cuando en el pueblo no habia ni matadero ni carnicerfas, lo que no era una excepcién.

La forma de consumir la carne inicialmente fue asada, cortada en piezas mas o menos grandes y colocadas directamente
sobre rescoldo, de lo que nos ha quedado como muestra el somarro, que aunque ya es casi desconocido fue una interesante
forma de conservar la carne, porque al perder humedad se podia mantener durante prolongados periodos, y por supuesto
los actuales asados, aunque con la diferencia de que en un principio se hicieron sobre brasas con o sin limina metélica inter-
puesta, luego se utilizaron los hornos en los que se cocfa el pan y actualmente se asan en hornos especializados, en los que
estin reguladas temperatura y humedad e incluso controladas sus curvas para conseguir el punto exacto.

La coccidn corresponde a una etapa posterior, en la que la preparacién de los alimentos era sobre todo en la olla, en la
que se mezclaban los diversos productos disponibles con las legumbres, y especialmente garbanzos, como protagonista prin-
cipal, hortalizas, que fueron cambiando con el tiempo y en parte desplazadas por las que llegaron de ultramar, es decir patatas,
pimientos y tomates, y las carnes disponibles, casi siempre en salazén y solo ocasionalmente frescas, en cuyo caso el carnero
era muy apreciado. Esta preparacién es la base de los cocidos, pucheros, ollas, calderos, cazuelas, marmitas, peroles y en
general de una gran parte de nuestra cocina tradicional.

La olla, a la que hace referencia El Quijote, es muy demostrativa de la alimentacién de la época, porque era comida casi
diaria y la expresidn de que habfa algo mas de vaca que de carnero significa que las posibilidades econémicas no eran grandes,
porque el carnero era bastante mis valorado que la vaca. También en coccidn se preparaban platos especiales en los que la
carne era la auténtica protagonista. Es el caso de las calderetas, de las que una reminiscencia son las festivas, con las que se
celebraban acontecimientos especiales y en las que los componentes diferentes a la carne eran minoritarios, como eran las
ollas de boda, que es el origen de la tradicional “olla podrida’, que en principio se le llamé olla poderida o poderosa, y que
indica precisamente la importancia que tiene la carne en la preparacién. Fue el plato mas importante con los que Camacho
celebrd sus bodas.

Otro guiso de carne fue en su origen los ‘duelos y quebrantos’, que tenfa como componente principal la oveja que, por
accidente o muerte natural, llevaban los pastores después de unos dfas de pastoreo, casi siempre en fin de semana, a la hacienda
para justificarse ante el propietario La moderna composicién de este plato a base de huevos y chacinas es muy posterior, se-
guramente del siglo XIX. También eran frecuentes las calderetas, que en algunos casos se hacian durante las fiestas locales,
que generalmente terminaban con una comida con la participacién de todos los habitantes del pueblo. Las localidades que
disponfan de recursos podian adquirir una res brava, que tras la“corrida’, primero por las calles y luego en plaza cerrada, era
consumida por todos los habitantes. Cuando las posibilidades econémicas eran menores se procedia a la adquisicién de al-
gunos carneros, con los que no se podia disfrutar de la celebracién taurina pero si del guiso. También se hacfan “calderetas
de caridad’, generalmente en fiestas religiosas, y en ellas se preparaban guisos con ovejas o carneros para dar de comer a los
mds necesitados.

En los domicilios particulares también eran frecuentes las calderetas, pero solo en las denominadas “casas grandes’, pro-
piedad de las familias ricas, en las que segin algunos recetarios eran preparadas con motivo de los cumpleafios, bautizos y
otras festividades. Eran mds frecuentes en los entierros, en los que los mis allegados al fallecido debfan invitar a comer a los
parientes y amigos que llegaban de otras localidades para acompanar al difunto. Una reminiscencia de este plato es el zikiro,
que se hace en Navarra, en el valle del Baztdn, que se elaboraba, segtin la tradicién, con la carne de un chivo. Cuenta Sarobe
Pueyo que en una ocasién, ante la inminencia del fallecimiento del abuelo, que ya habfa entrado en coma, el ama de casa em-
pez6 a preparar el plato y su olor, que era muy agradable, llegé hasta el enfermo, que preguntd la razén de tan atrayente
aroma, a lo que la cocinera contestd: “Usted a lo suyo, padre’, esperando que su tardanza en morir no retrasase demasiado la
comida. En la actualidad esta antigua costumbre ha sido sustituida por una comida, al principio comunitaria y hoy colectiva,
pero en grupos més reducidos, que se celebra en las fiestas de algunas localidades de este valle y que se conoce con el nombre
de zikiro jate, con la particularidad de que el cabrito se ha sustituido por cordero.

Los cldsicos de la literatura gastronémica espanola dedican especial atencién al cordero. De las recetas de Ruperto de
Nola destacan el “carnero adobado” y la “dobladura de carnero”; Diego Granados da interesantisimas recetas de diferentes
piezas y entre ellas son muy interesantes las de la ‘cabezuela de cabrito” y las “colas de carnero’, pero ademds da normas de
cémo debe hacerse el despiece, como el marqués de Villena, aunque este recomienda, reiteradamente, que el cabrito no se
corte porque debe asarse entero. El arcipreste de Hita, Herndndez de Maceras, Juan de Altimiras, Martinez Montifio y en
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general todos los cldsicos dan numerosisimas recetas para
las diferentes piezas de carne de ovino y caprino, para las pq ra ov ej lo |3
diversas edades y presentacién de las canales.

Durante el siglo XIX y gran parte del XX, el consumo
de carne de ovino estaba condicionado por diferentes fac-
tores, que incidian en la alimentacién de las distintas clases
sociales, porque tanto en el drea rural como en la urbana
las posibilidades de adquirir carne era limitada a unos
pocos, porque ademds del precio también influfa la posi-
bilidad que tenfa la burguesia de contar con servicio do-
méstico, que era en definitiva el que elaboraba unos asados
o unos guisos complicados que exigen tiempo y conoci-
mientos culinarios.

En la actualidad, el consumo de carne de cabrito es ex-
clusivamente de lechal, y en el ovino, de lechal o pascual,
porque los animales de desvieje se destinan en general ala
elaboracién de comidas para mascotas. El consumo per c4-
pita desciende desde hace treinta afios, aunque es verdad
que lo hace de forma irregular, con algunos altibajos. En
estos momentos estd en torno a los 1,8 kilos, lo que ha
hecho que la Unién Europea, consciente de la importancia
que tienen estas producciones y sobre todo su labor me-
dioambiental, haya incentivado el consumo por medio de
campafias en las que el lema promocional es“Vuelva a dis-
frutar de la carne de cordero”. Ha editado una Guia de cor-
tes de la carne de cordero y de lechal en la que se detallan los
cortes cldsicos y los innovadores para intentar hacer el con-

sumo atractivo para las nuevas generaciones. Aunque la

promocién se ha hecho en diversos medios de comunica- Piensos PROVIMI

cidn, los organizadores estin especialmente satisfechos del MADRID. Cerra. [1962]. Papel litografiado. 79 x 54 cm.
éxito de una web especializada en recetas.

Un problema adicional es la estacionalidad del consumo en fechas muy significadas en las que se generaliza, como en
Navidad, en Pascua de primavera o con la llegada del verano, fechas en las que es més frecuente respectivamente el consumo
de cordero, lechal asado, pascual en chuletas o en barbacoa. La estacionalidad repercute en el precio, lo que hace necesario
que las explotaciones especializadas en la produccién de carne planifiquen parideras para poder ofrecer sus productos en los
momentos ms favorables.

La gastronomia espafiola tiene muchos platos tradicionales en los que el cordero es protagonista, pero el consumo actual
se decanta claramente por el cordero asado, en cuartos, de consumo muy amplio pero con especializacién en Castilla y Leén
en donde alcanza niveles altisimos de calidad, y por el cabrito asado, especialidad de la Alcarria y del valle del Jerte.

Otra pieza cirnica consumida son las chuletas, que pueden ser “de palo’, cuando se cortan las porciones de lomo acom-
pafadas de las costillas, y de rifionada, cuando se hacen con la parte distal del lomo. Es cierto que en algunas zonas y espe-
cialmente en La Rioja se despieza casi todo el cordero, incluido el pescuezo, en pequefias piezas que se comercializan como
“chuletillas”.

Aunque hay muchos platos tipicos distribuidos por toda la geografia, la realidad es que su consumo es regional y a veces
local, como sucede con el cordero al chilindrén en Aragén, la caldereta extremenia, el cordero verde, de origen drabe en el que
el cilantro es protagonista, los rifiones al jerez, las cabecillas, los sesos huecos, las manitas de cordero, las mollejas o lechecillas,
los patorrillos riojanos, las gallinejas madrilefias, los zarajos de Cuenca o los rabos de cordera, asados o guisados, que son
preparaciones pastoriles casi desconocidas, pero de una calidad gastronémica impresionante.

En la cocina“moderna” aparecen recetas mds sofisticadas, casi siempre con influencia francesa, aunque ninguno se espe-
cializa tanto como Teodoro Bardaji, que nos ofrece las preparaciones del carré de corderito Morly o Mireille, el “mouton
chop’, las “noisettes a la Voisin” o los “epigramas” de cordero, receta con historia que revela algunas de las particularidades de
la cocina burguesa de la época y especialmente la importancia que tenfan la improvisacién y la creatividad, a las que en este
caso se une una finisima ironia.
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Aunque exportamos mayormente lechales, también importamos, sobre todo en Navidad y Pascua, corderos relativamente
grandes desde el Reino Unido, aunque su origen a veces es neozelandés. La carne que importamos es bastante distinta a la
nuestra y estd preparada para hacer platos muy diferentes a los nuestros tradicionales, como el cordero a la menta, fuertemente
saborizado, el “gigot aux haricot’, un asado que comenzé siendo un guiso denominado “haricot de moutén’, que era muy pa-
recido a nuestras ollas tradicionales, o el carré de la cocina francesa, con gran cantidad de hierbas aromaticas para disimular
el sabor proporcionado por el mayor contenido graso de estas carnes.

Las carnes producidas en Espafa estin muy adaptadas a nuestros gustos, tanto cuando son lechales como cuando se les
ha cebado para alcanzar mayores pesos. Lechazo de Castilla y Ledn, Ternasco de Aragén, Cordero de Extremadura, comer-
cializado con la marca “Corderex’, Cordero Manchego y Cordero de Navarra son denominaciones de origen o indicaciones
geogrificas protegidas que se caracterizan por exigentes controles, que requieren una alimentacién muy natural y que garan-
tizan la calidad de las carnes que comercializan.
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e todos los animales domésticos, el mds discutido es el cerdo. Es el que ha tenido mds detractores pero también

mds defensores, con la particularidad de que su rechazo es sobre todo colectivo, porque ha sido prohibido por

dos de las principales religiones monoteistas: la mahometana, que considera a su carne impura, y la judia, que
segtin los preceptos del Levitico la excluye de los alimentos casher. En esta misma linea se pronunci6 el hinduismo, pero solo
para ciertas clases sociales, porque el dvija, hombre de casta superior, no podia comer carne de cerdo ni setas, y si lo hacia se
degradaba inmediatamente.

Hay muchas referencias histéricas sobre la importancia que tuvo designar al cerdo como simbolo de la cultura y de la
religién cristianas, pero quizds la mds famosa de todas es la redactada por Quevedo, que refiriéndose a Géngora redacté los
versos que en su época fueron considerados como los mds insultantes y por eso, mds que por su calidad literaria, han trans-
cendido en el tiempo: “Yo te untaré mis obras con tocino/porque no me los muerdas Gongorilla”

Las opiniones sobre el cerdo, las exposiciones a favor o en contra de este animal, e incluso los silencios, eran determinantes
en la catalogacién de las personas y por eso se comentd que el recetario de Ruperto de Nola inclufa muy pocas recetas en las
que la carne de cerdo estuviera presente, que en cambio fueron abundantes en los de Altimiras y el marqués de Villena y
medianamente presentes en el Manual de cocina de Martinez Montifo, lo que dio lugar a suposiciones persistentes sobre la
pureza de raza de cada autor.

La realidad es que ni 4rabes ni judios aceptan el consumo de esta carne, mientras que por el contrario los cristianos le
reconocen sus valores, que en determinados momentos se han utilizado como simbolo y patrimonio de la cristiandad. Por
razones diferentes el cerdo y sus productos son una parte del legado que nos dejaron las primeras civilizaciones, porque del
aprecio del jabali, antecesor del cerdo, hay testimonios arqueolgicos muy antiguos.

Se sabe que hacia el afio 7000 antes de Cristo ya se habia iniciado la domesticacién en Oriente Préximo, y de que en la
Edad de Bronce, el cerdo era una especie que de manera habitual contribufa a la alimentacién humana. En las culturas oc-
cidentales, y en concreto en la helénica y en la romana, hay muchos y variados testimonios de su importancia y valoracién
muy positiva que tuvo siempre como uno de los recursos alimenticios més interesantes.

Todas las especies domésticas han aportado servicios variados, porque ademds de la carne, la leche, los huevos o el trabajo
han sido producciones complementarias. La tinica excepcidén que solo ha aportado carne ha sido el cerdo, pero esta produccién
ha tenido algunas particularidades que han hecho imprescindible su explotacién, porque ademas de que el cerdo tiene la
particularidad de que sus partos son multiples y que su velocidad de crecimiento es considerable, su carne es distinta, porque
tiene una capacidad especial de almacenar grasa, en depésitos y entre sus fibras musculares, con mds especializacién que
ninguna otra, por lo que es la mejor para someterla a muchos y variados procesos de conservacién, lo que ha hecho posible
disponer de las chacinas, base de la ingesta proteica de una gran parte de la humanidad.

En algiin momento se pensé que introduciendo la carne en algunos reservorios naturales se favorecia su transporte y
también que determinados tejidos adiposos como el epiplén y el mesenterio, que ademds tenfan bastante grasa de constitucidn,
facilitaban la conservacién por la creacidén de un medio anaerébico que impide o al menos dificulta crecimientos bacterianos
aerobios, y con estos elementos se crearon los primeros embutidos que los romanos denominaron farciminas, término pro-
cedente del verbo farcio, que significa rellenar o embutir.

El plato mis significado de la cultura griega, el que se reservaba para las grandes celebraciones, era el koiridion, una
especie de cerdo relleno, ante el que en una ocasién Aristéfanes se preguntd: “sQué otro plato podria ser mejor para el hom-
bre?” Se produjeron multiples respuestas y entre ellas las de figuras de la talla de Euripides y Platén que aludieron y alabaron
al cerdo en diversas manifestaciones literarias en forma de poesias, piezas teatrales, ensayos e incluso en profundos andlisis
filoséficos. Virgilio, Juvenal y sobre todo Galeno, que por aquellos tiempos era la mixima figura en el conocimiento del
cuerpo humano y de sus funciones, también cantaron la importante contribucién del cerdo a la cultura, a la alimentacién y
ala salud, e incluso diferenciaron las propiedades que tenfa segtin la edad y el estado de carnes.

Los banquetes romanos
Apicio y Trimalcione hicieron cumplidos elogios de este animal y lo consagraron como una carne de lujo en sus creativas re-
cetas, entre las que se cita el cerdo asado relleno de tordos vivos que salian volando cuando un avezado servidor, que tenfa el
titulo de trinchador, abria el vientre.

Cuando los romanos llegaron a Iberia, les sorprendié la importancia que los pobladores, todavia poco evolucionados,
daban al cerdo y a su crianza, porque encontraron representaciones en puntos tan diferentes como Orense, Ciceres, Zamora,
Avila o El Tiemblo, en los limites de esta tiltima provincia con la de Madrid, y sobre todo porque hacfan unos jamones ex-
celentes, que cuando se degustaron en la capital del imperio causaron sensacién. Sorprendieron por las maravillas que se
hacian en los nuevos territorios conquistados, pero también nos aportaron innovaciones, como los embutidos provenientes



de Lucania designados como longanos, de donde proceden
los nombres que se han perpetuado como longaniza (llon-
ganises en cataldn y lukainka en vasco).

Las chacinas espafiolas adquirieron fama y las recetas
para hacerlas circularon por toda la geografia. Algunas
veces las escribian personalidades de la talla de Columela,
que en el capitulo LIIT de su obra De la Agricultura tiene
un epigrafe titulado “Dos modos de salar y conservar la ce-
cina de cerdo’, en el que se recogen consejos practicos, to-
davia de actualidad, respecto al tratamiento que se debe
dar al animal en vivo y al salado y ahumado de las carnes.

De la importancia del cerdo y sus productos en la ali-
mentacién de los espafioles nos habla san Isidoro en De ec-
cleciasticis oficiis. Un momento importante en la primitiva
economfa espanola era el comportamiento del tempus glan-
dis, que se referfa ala climatologfa y ala cantidad de bellota
recogida, por la importancia que siempre tuvo este pro-
ducto en el cebo del cerdo y en la alimentacién de los es-
panoles.

Hay importantes pruebas grificas, como las que repre-
sentan los meses de octubre y noviembre en el calendario
del pértico de San Isidoro de Ledn, en los que el cerdo es
el protagonista de las labores encaminadas a su cebo y sa-
crificio, ademds de las multiples referencias a los llamados
“toros” que, como en el caso de los de Guisando, se refieren
a verracos.

Durante mucho tiempo disponer de alimentos de
forma regular era un enorme problema, pero alguien des-
cubrié que aplicando elementos tan sencillos como el sol y
la sal, junto con el aprovechamiento de las temperaturas
frias de invierno y de los vientos favorables, se podia conse-
guir que la carne de cerdo fuese comestible durante largos
periodos, que incluso podian superar el afio, lo que en una
civilizacién en la que los recursos tenfan un cardcter emi-
nentemente temporal, podian proporcionarnos alimento y
especialmente proteinas de una forma constante. Se intent4
la misma operacién con otras carnes, pero ninguna superd
nunca, ni en tiempo de conservacién ni en calidad del ali-
mento final, las ventajas que tiene cuando se hace con carne
de cerdo. La comparacién directa se podia hacer con las cha-
cinas que con carne de ovino o de caprino hacfan los pueblos
hispanojudio e hispanomusulmin, pero el resultado fue y
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sigue siendo claramente favorable al cerdo, por eso tener buena mano para curar sus carnes era una virtud importante, y a ella

alude Cervantes cuando atribuye a Dulcinea la cualidad de salar puercos mejor que ninguna otra mujer de La Mancha.

Chacinas, salazones o embutidos se convirtieron en elemento esencial de la alimentacién espafola, hasta el punto que

solo comfan carne fresca personas de alto rango, lo que ademds con frecuencia se hacfa pablico para hacer patente su condicién

y ese significado tiene el regalo que don Sebastiin de Portugal ofrece a Felipe II con motivo de la visita al santuario de Gua-

dalupe consistente en “seis jamones y seis solomos frescos”.

Porcéfilos y porcofobos

Sin contar las motivaciones religiosas no hay ningtn alimento que haya sido mas discutido, con la particularidad de que la

discusién hallegado a autores de nivel intelectual muy alto. Algunos consideraron que el cerdo producia una carne indigesta,
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otros que era el simbolo de la lascivia, los
egipcios que era el simbolo viviente de la ig-
norancia y de las falsas ilusiones materialis-
tas, algunos le achacaron que devoraba
estiéreol y otros que su olor le delataba, e in-
cluso algtn griego llegé a decir, y no con
4nimo laudatorio, que todas las mujeres te-
nfan su origen en una animal y, salvo unas
pocas que se salvaban porque procedian de
la garza o de la gacela, la mayoria descendia
de una cerda de pelo largo, y algunos com-
pararon al cerdo con los labriegos obtusos,
villanos e indignos.

También se le atribuyd caricter asesino
y lo particularizaron de tal forma que pin-
taron en un fresco en el muro meridional de
la iglesia de La Sainte Trinité de Falaise la
secuencia que comenzaba con un nifio re-
posando sobre la hierba, en el centro del
muro la cerda autora de la fechorfa y un
poco mis alld la ejecucién del animal vestido
de hombre, que el verdugo colgaba en Ila
horca.

El francés Dumont, autor de un opus-
culo titulado La justice criminalle en Lo-
rraine, relata quince casos de cerdos asesinos
que en los siglos XV, XVI 'y XVII fueron
ajusticiados casi siempre por haberse co-
mido a un nifio. También se relata algin
caso en el que la desaparicién de un infante

fue atribuida a una piara de cerdos, pero se

LA MONTANESA debia a otras razones y por ese motivo los

Vich. BARCELONA. [1910]. Chapa en relieve. 40 x 30 cm. cerdos, que primero fueron detenidos, pos-
teriormente fueron devueltos a su dueno.

Ya en el siglo XVIII, el cerdo fue criticado por su estética y algtin autor afirmé que “de todos los cuadriipedos el cerdo
es el animal mds feo, la imperfeccion de sus formas parece que influye en su naturaleza, sus costumbres son groseras y sus
gustos inmundos y sus manifestaciones se reducen a una lujuria furibunda y a una glotonerfa brutal que le hace devorar in-
cluso a su recién nacida prole”,

Unos afios mis tarde, Alexis Soyer, autor de uno de los libros cldsicos de gastronomia francesa, dice que “si la inteligencia,
la fuerza, la armoniosa belleza de las formas decidiesen el rango de nuestra mesa, no hay duda de que el cerdo con su vil y
estipida fealdad, sus depravados hdbitos y su bamboleante obesidad deberfa ser postergado para siempre’, pero como no
son estos los pardmetros que al efecto hay que valorar, concluye el anélisis considerando que ningtin animal tiene mds mérito
que el cerdo para ser elegido como el mis benefactor de la humanidad. Dampierre afirmé que “aunque no emana simpatia
es, sin embargo, utilisimo al hombre’, y un aforismo francés afirma que: “Ese animal repugnante hace honor a la vez a los
banquetes del pobre y a los festines del rey”.

Siguiendo el conjunto de criticas y elogios transcribimos a continuacién el siguiente pirrafo de Picadillon: “Un cerdo
hoy es cerdo y mafniana lo ven ustedes encarnado, transformado o metamorfoseado, ora en delicado salchichén, ora en delicioso
chorizo, ya se encarna en un jamén o se desfigura en nutritiva butifarra. Todo en él transmigra a otras regiones superiores,
pues no cabe duda que pierde su misera y denigrante condicién social para convertirse en multitud de sublimes y delicadas
viandas con las que espiritualizan su estémago desde el més elevado personaje hasta el mas modesto menestral’, y para ter-
minar Juan Chorot, humorista espafiol, publicé en la revista La Codorniz un precioso soneto al gorrino en el que afirma que
el cerdo no es un bello animal ‘como el caballo hermoso o como el cisne en su bogar sedoso’, pero en la imaginaria competicién
los vence porque le bastan sus magnificos jamones.
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El cerdo y su ancestro el jabali

Los testimonios arqueoldgicos mis antiguos que se han encontrado sobre cerdos domesticados datan del ano 4900 antes de
Cristo y estdn ubicados en China. En el caso de Europa aparecen los primeros restos unos tres mil afios mds tarde, por lo
que se extendid la teorfa de que los primeros cerdos europeos domesticados procedian del Extremo Oriente.

Se da una circunstancia importante, que diferencia las posibilidades del conocimiento del origen de las especies, para
conocer mejor el momento en el que se produjo la domesticacidn. Es que mientras en casi todas las especies de mamiferos
han desaparecido las formas salvajes, en el caso del cerdo son muchos los lugares en los que coexisten los jabalies originarios
con el cerdo doméstico y como, por otra parte, es ficil de analizar con las técnicas actuales se pueden comparar ADN, de
unos y otros, lo que ha llevado a la conclusién de que lo que se importé en Europa no fueron las razas chinas sino el sistema
de domesticacién.

La conclusién es que los cerdos domésticos de cada regidn estan muy ligados a las especies salvajes que en cada territorio
se asentaron, o dicho de otra manera que el parecido de los cerdos chinos, africanos o europeos es debido mucho mis a las
caracteristicas de los animales salvajes chinos, africanos o europeos que a los posibles cruces o importaciones que se realizaron
con posterioridad porque, como indica Porter, los cerdos domésticos en su formacién, igual que sucedi6 con sus ancestros
salvajes, se adaptaron al medio local, para més tarde diversificarse en un amplio abanico de morfotipos regionales, influidos
por la climatologfa y los recursos disponibles, lo que, unido a los diferentes sistemas de cria y a los mds o menos frecuentes
cruzamientos con los animales salvajes que se siguieron e incluso siguen produciéndose, dieron lugar a la gran variedad de
razas que hoy tenemos catalogadas.

Los diferentes expertos han intentado agrupar las razas en funcién de algunas de las caracteristicas comunes, y de esta
forma Wentwort lo ha hecho en funcién de las producciones y de los tamanos; Wallage por el color de la capa; Dechambre
y Aparicio por la conformacién cefélica, y Odriozola por la especializacién de sus producciones unida a las zonas de im-
plantacién.

Cerdos celtas

Hasta la llegada masiva de las razas precoces a mediados del siglo pasado hubo distintas razas pertenecientes al tronco celta,
distribuidas por el norte de la peninsula, que en su mayoria han desaparecido, como el chato vitoriano, extendido por todo
el Pafs Vasco, Cantabria y norte de Burgos; el baztanés, que se explotaba en el valle del Baztdn; el lermefio, que tomé el
nombre de Lerma porque esta villa era el centro de comercializacién de la raza; el molinés, de Molina de Aragén, comercia-
lizado en el mercado de esta ciudad y extendido por todas las localidades del sefiorio; el alistano de Zamora y el de Vich,
que siempre tuvo el prestigio de ser muy importante en la calidad de los famosos salchichones de esta localidad.

Hoy quedan tres grupos raciales que gracias a la labor de los gobiernos autonémicos estédn en expansién. Son el celta
genuino que tiene su hbitat en Galicia, el gochu astur-celta, de Asturias, que llegé a considerarse desaparecido y el euskal
txerria que tiene sus ancestros en el chato vitoriano y que con mucho éxito se estd recuperando en el Pais Vasco.

El hébitat de estas razas es atlintico y su explotacidn estuvo siempre muy ligada a la tierra en régimen semiextensivo,
con aprovechamiento frecuente de las producciones de la explotacidn, castafias, bellotas de roble, hayucos, hierba, de las es-
pecies agricolas cultivadas exclusivamente para alimentar a los cerdos como berzas, nabos o remolacha y de los residuos de
la alimentacién humana. En la actualidad se pretende finalizar el cebo en los “soutos” (bosques de castafios) y “carballeiras”
(bosques de roble), a semejanza de la montanera del cerdo ibérico para alcanzar el maximo de calidad.

En el mismo grupo racial estdn incluidas muchas razas francesas, entre las que destacan la craonesa, normanda, bretona,
vosguiana, alsaciana, meusiana y champanesa. En Bélgica las mds conocidas son la ardanesa, la flamenca y la hesbignon, en
Dinamarca siempre tuvieron mucho aprecio la jutland y la seeland, que a pesar de su pequefio tamano se les valoraba mucho
su capacidad prolifica y su rusticidad. En Alemania hay descendientes de gran talla extendidos por la Niedersachsen y por
Baviera. Hay ademds ejemplares de origen celta en Austria, Hungrfa, Polonia y en Portugal, en donde se conocen como
porcos bizarros.

El tronco ibérico
Aunque las teorfas son muchas y muy variadas en lo que se refiere al origen del cerdo ibérico, el Ministerio de Agricultura
opind en su momento que la agrupacién ibérica es la consecuencia del cruce del jabali europeo (Sus scrofa) con el jabali me-
diterrdneo (Sus mediterraneus).

Esta agrupacién racial se extendié por todos los paises de Europa y Africa del drea mediterrinea y, concretamente en
Espana, al sur de la referida linea recta que partiendo de la desembocadura del Mifio llega hasta Valencia. El asentamiento
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se hizo muy lentamente porque la adaptacién al medio no fue uniforme y en consecuencia aparecieron algunas diferencias
importantes.

Las caracteristicas principales de este cerdo estin en que se ha adaptado muy bien a la dehesa y sobre todo que es capaz
de producir una calidad de carne inigualable por la facilidad con la que forma grasa y por su particular forma de acumular
grasa entre sus fibras musculares.

Ademds de las caracteristicas resefiadas que son comunes a todas las razas, subrazas, variedades o “soleras’, hay algunas
caracteristicas notablemente distintas, tanto en los aspectos externos como en la variabilidad genética que presentan. Dentro
de estas agrupaciones, solo en los casos correspondientes a nicleos o ganaderfas de cerdo ibérico completamente cerrados
(sin introduccién de ningtin reproductor de origen externo) estarfamos ante la posible denominacién de estirpe o linea de
cerdo ibérico, pertenecientes a las diferentes razas que forman el tronco ibérico.

Cada vez se valoran mas los productos del cerdo ibérico puro y cebado en montanera, aunque algunos términos equivocos
como pata negra, recebo, campo, bodega, etc., se hayan creado seguramente con buenas intenciones, pero con utilizacién
posterior desleal.

PORTACION o)

ARNEDO

ESTEBAN ARNEDO
Pamplona. NAVARRA. [1910]. Chapa en relieve. 16 x 35,7 cm.

Las principales lineas raciales son el negro lampifio, caracterizado por la ausencia casi total de cerdas. Su precocidad es
intermedia y tiene una cierta tendencia al engrasamiento excesivo. Su drea de expansidn se extiende por la vega del Guadiana,
el valle de la Serena y en menor proporcién por el de Los Pedroches. También hay numerosos ejemplares en Portugal. Las
principales estirpes son la guadyerbas y campanario. El negro entrepelado es muy precoz en comparacién con otras razas
ibéricas, con menor tendencia al engrasamiento que el lampino. Estd extendido por la sierra de Cérdoba. El retinto es la raza
mds extendida con tonalidades variables que van desde muy oscura a un color canela un poco oscurecido. El esqueleto es
fino, especialmente en la parte distal de las extremidades, la cabeza es ancha, bien proporcionada y las orejas ligeramente
cafdas. Las canales son bastante magras y tiene muy buen comportamiento en pastoreo. Est4 distribuido por toda Extrema-
dura.

La retinta portuguesa, que es la raza mas abundante en Portugal, es mis alargada, con las orejas muy grandes y las ex-
tremidades un poco mds gruesas. Destacan la estirpe caldeira, que ha participado en la definicién racial de importantes ga-
naderias espafiolas. Torbiscal es una raza nueva, formada en el Casén del Encinar en Oropesa (Toledo), finca propiedad de
la Administracién, procede del cruzamiento de dos variedades portuguesas (caldeira y ervideira) y dos espafiolas (guadyerbas
y campanario), intentando aprovechar las mejores condiciones de cada una y habiéndose conseguido una mayor prolificidad,
mds alzada y longitud y un buen nivel de resistencia en el pastoreo. La capa es colorada con diferentes tonalidades que van
desde la clara a la muy oscura y con abundantes cerdas. Tiene el inconveniente de la escasa finura de cafia y en algunas oca-
siones manchas despigmentadas.

El manchado de Jabugo en su origen fue consecuencia del cruce de ejemplares negros y colorados ibéricos con otros de
razas fordneas. Es exclusivo de la sierra de Huelva y su censo es muy escaso y estabilizado, o con una ligera tendencia a de-
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crecer, debido a su poca productividad y a la frecuente pigmentacién blanca de las extremidades que le deprecian comercial-
mente, aunque esto no afecte a la calidad de los jamones. Del rubio andaluz hay muy pocos ejemplares en Espafia, en donde
se distinguen dos agrupaciones diferentes que son el dorado gaditano de coloracién amarillenta y brillante y el cano campifiés
de coloracién blanquecina. En Portugal destaca la estirpe ervideira que ha colaborado en la formacién del torbiscal.

El porc negre de Mallorca hace afios estuvo presente en las cuatro mayores Islas Baleares; el chato murciano, que fue
materia prima importante para industrias chacineras, y el cochino negro canario, que conserva algunas caracteristicas raciales
muy interesantes, aunque su importancia censal sea limitada, son razas en cuya formacién intervino el cerdo ibérico, aunque
la proporcidn estd mal delimitada. Estdn en recuperacién, especialmente el chato murciano que cuenta con la ventaja de una
importante industria chacinera en su drea de expansion.

Las razas fordneas

Un poco antes de la mitad del siglo pasado comenzaron a llegar a Espana reproductores porcinos que mejoraban en rendi-
mientos a las razas autdctonas, con la particularidad de que simultineamente se produjo una importante variacién en los
sistemas de explotacién de esta especie, como consecuencia de una notable intensificacién. Las nuevas razas que llegaron a
Espafia presentaban muy importantes mejoras y por ese motivo los censos de las razas tradicionales descendieron de manera
drastica, hasta el punto de que algunas desaparecieron, otras casi y algunas no lo han hecho merced a la implantacién de
programas costeados por las Administraciones, que con buen criterio se resisten a la desaparicién de unos recursos genéticos
que merecen conservarse.

En la actualidad, todas las razas comerciales tienen una cierta mezcla genética y sus valores productivos dependen mas
de las mejoras introducidas mediante seleccién que de sus propias cualidades ancestrales, y por ello la eleccién de una u otra
raza se hace mis en funcién de los pardmetros de produccién de la linea comercial elegida que por la raza a la que pertenecen.

Han sido muchas las razas importadas, algunas tuvieron cierta vigencia en un determinado momento y otras sirvieron
para mejorar algunas razas como la berkshire en el caso del chato murciano, la craonesa en el ya desaparecido chato vitoriano,
la tamwoth o la large black, pero en la actualidad ya no se crfan en Espafa ni puras ni cruzadas o lo son en muy pequena
cantidad.

La large white o yorkshire es muy precoz, con muy buena calidad de su carne, que ademas es proporcionalmente muy
elevada por la disminucién consecuente de sus esqueletos. Su gran tamafo y su buena adaptacién a la produccién de carne
fresca demandada actualmente hacen que sea seguramente la raza mas difundida a nivel mundial y la que més ha intervenido
en la creacién de nuevas razas. A finales del siglo XIX, las cerdas autéctonas de Dinamarca fueron cruzadas repetidamente
con cerdos large white traidos de Inglaterra y se cre6 la raza landrace. Se buscaba un animal que cumpliera las condiciones
carniceras que se pedian en el Reino Unido, se consiguié y ademds se ha ido perfeccionando, hasta conseguir mediante un
riguroso programa de test de progenie ser la raza mds estimada del mundo en la actualidad. Esta raza es la base de la ganaderfa
porcina intensiva en Espafa ya que es, con diferencia, la que mds reproductoras aporta al censo y es basica en los programas
de hibridacién. Una derivacién del landrace es el blanco belga, raza en la que su principal caracteristica es su excelente aptitud
para producir carne, debido a su constitucién ancha y larga, con buen desarrollo de las masas musculares de jamén y paleta.
La raza duroc jersey es americana y procede del cruzamiento de los cerdos considerados autéctonos con la raza africana co-
lorada de Guinea y con el cerdo ibérico. Es muy apreciada por su constitucion robusta, que se caracteriza por su precocidad,
por los buenos rendimientos, velocidad de crecimiento, indice de transformacién, calidad de la carne y facilidad de formar
grasa intramuscular. Su utilidad fundamental en Espana es para cruzamientos con la raza ibérica. Estd admitida y es casi de
obligada utilizacién en los cerdos que se crian para la produccién de jamones de las denominaciones Teruel y Trevélez.

Ultimamente han tenido difusién por su calidad los jamones obtenidos a partir de ejemplares de la raza mangalitza,
una raza hiingara y rumana, muy primitiva, que es la consecuencia del cruce de la raza sumadia, de origen mediterrineo, con
las carpatas szalontal y bakonil. De color blanco o cremoso mds o menos oscuro y cubierta de crines ensortijadas, que le dan
el aspecto de lanudas. Su capacidad de infiltrar grasa estd muy desarrollada y la calidad de los jamones, elaborados con la
técnica con la que se hacen los de montanera, es muy interesante.

La matanza

Las referencias histdricas dejan claro que la practica de la matanza era patrimonio de todas las culturas y aunque en principio
tuvo cardcter popular, practicada en el sacrificio de todas las especies, poco a poco se fue concretando en el cerdo. Precisamente
por esa particularidad de poder conservarse con tecnologias muy primitivas, se convirtié en el elemento fundamental de la
alimentacién humana tradicional, proporcionando las proteinas necesarias para subsistir durante todo el afo.
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La matanza era una fiesta que reunia determinados aspectos rituales, como las consultas a la luna, que en forma de baile
se convirtieron posteriormente en las jotas, alrededor de los productos de la matanza, antes de que un sacerdote procediera a
su bendicién, que garantizaba la buena conservacién, el entierro de las pezufias, la quema de la primera sangre tras el degiiello
con un hierro candente, como reminiscencia de lo que fue ofrecimiento a los dioses. Muchas de estas précticas, que tienen
origen precristiano, hoy se siguen haciendo transformadas en homenaje a diferentes figuras de virgenes o santos del calendario
y especialmente a san Antén, san Blas y la Virgen Candelaria, aunque el elenco es larguisimo y como muestra transcribo un
parrafo de Xosé Ramén Marifio Ferro: “A san Sebastidn del Pico Sacro y a san Tirso de Castrofeito (Corufia) les ofrecen
patas de cerdo que luego se subastan. Patas y cabezas de cerdo, jamones, etc., son entregados a san Jorge de Cereixo como
ofrendas de lo mejor de la casa. A san Benito de Fefifians le ofrecen carne de cerdo y a san Antonio de Herbén, lacones”.

El momento ideal de sacrificio era el otofio y el invierno por dos razones hoy ya superadas. La primera es porque en las
formas de explotacién extensiva, pricticamente la totalidad de la alimentacién del cerdo era con residuos de la alimentacién
humana y el aprovechamiento de los recursos que habfan sido abundantes durante el verano con los productos de la huerta
y todavia lo segufan siendo en otofio. Al principio del invierno se podian complementar con los cereales recolectados en la
explotacion, con el salvado y otros subproductos procedentes de la molienda del trigo o con las patatas tardias y, por otra
parte, la conservacién y maduracién de las chacinas es mejor con temperaturas frias.

El sacrificio de los cerdos, que en general eran muy grandes, con pesos préximos a los 200 kg, exigfa la colaboracién de
varias personas porque se resiste a salir de la cochiquera, a ser trasladado e izado a la banca de sacrificio y porque, ademds,
debia estar bien sujeto para que en los estertores de la agonia no cayese al suelo. El matarife o matachin, que normalmente
era un habilidoso voluntario de la localidad, pero que en algunos casos era un especialista retribuido por su funcién, era el
encargado de dirigir la operacidn, al que los participantes debfan obedecer.

Una vez muerto el animal se procedia a recoger la sangre, que posteriormente se empleaba en la elaboracién de las mor-
cillas, y se chamuscaba la canal para hacer desaparecer los pelos, que en el cerdo son especialmente gruesos. El cerdo colocado
sobre una mesa o sobre una artesa, en la que se le habia escaldado, ya estaba en disposicién de someterse a una especie de
afeitado, utilizando trozos de teja de borde cortante que facilitan la depilacién.

A continuacidn se procedia a eviscerarlo, haciendo una incisién recta que segufa una linea imaginaria entre la garganta
y el pubis. En seguida se extrafan los intestinos, que inmediatamente se lavaban para que estuviesen dispuestos para el proceso
de embuticién, y el higado, que frecuentemente servia para invitar a los participantes en el acto, aderezado con pimentén y
refrito en una sartén, en la que ya se habfa preparado previamente cebolla bien troceada. Se colgaba la canal entera, por las
patas traseras, se extraia el resto de las visceras, se tomaba la muestra para que el veterinario determinase la ausencia de
triquina y se dejaba la canal toda la noche en oreo, para que las carnes adquiriesen la conveniente textura, se desangrasen
bien y pudiesen ser manipuladas mejor al dfa siguiente.

El segundo dfa muy temprano se procedia al despiece, lo que exige que se hayan preparado oportunamente las artesas,
los aderezos y las tripas para embutir. El matarife procedia al destazado de la canal, obteniendo distintas piezas y algunos
recortes, que posteriormente van a ser utilizados en la elaboracién de embutidos. El jamén es la pieza fundamental, la de
mds calidad y una vez salado se destina a un largo proceso de maduracién. La paletilla es otra importante pieza, que gene-
ralmente se somete a una maduracién similar pero mas corta. El lomo, que destaca por su gran calidad, generalmente se so-
mete a embutido y curacién. Las masas musculares se destinan a la elaboracién de embutidos.

Otras piezas importantes son las manos, que se pueden consumir frescas o en salazén, y el codillo, que solo se separaba
cuando el corte del jamén no era con pata, como por ejemplo los gallegos, y en cambio quedaba en la pieza siempre que se
practicaba el corte serrano que era, y es, el mds frecuente. Se separaban también la oreja, el morro, el rabo y la careta que,
aunque a veces se picaban, la utilizacién més frecuente es en salazén, para poderse anadir a guisos. La punta de las costillas
normalmente se sala y adoba, aunque en algunas regiones se emplean para embutir en el botillo, butelo y productos similares.
La manta de tocino tradicionalmente se salaba, pero en la actualidad casi siempre se pica para la elaboracién de todo tipo de
embutidos, curados y cocidos. La panceta, que es el tocino entreverado en el que alterna capas de tejido adiposo y muscular,
puede entrar en la composicién de los embutidos, utilizarse como torreznos o salarse como bacén. La manteca procede de
la fundicién de las pellas de grasa, sobre todo las de la cavidad abdominal. Al fundirse se separa una parte sélida, que se
conoce como chicharrones.

Una vez separadas las piezas y recibida la autorizacién del veterinario, se procede a elaborar los diferentes productos,
haciendo las masas y dando a cada pieza el tratamiento correcto, en cuanto a amasado y sazonado, tiempos adecuados para
los cocidos como la morcilla, disposicién de las capas de sal y de las piezas cdrnicas para las salazones, preparacién de las
embutidoras, etc.

Cuando la labor se ha terminado, se procedia a degustar “la prueba de matanza’, que es una preparacién hecha con los
recortes musculares bien picados, generalmente adobados, como si se fuese a embutir y servidos con migas, huevos fritos, ta-
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jadas de higado, en un acto social en el que el
propietario del cerdo ponia el vino, lo que cola-
boraba a conseguir que la fiesta fuese muy par-
ticipativa y amistosa.

La matanza fue una fiesta, cuando las fies-
tas habia que crearlas, idearlas, estructurarlas y
desarrollarlas con participacién activa, muchas
veces con solidaridad con los problemas sociales
de los vecinos, aprovechando su colaboracién
para hacer posible que el cerdo estuviera fae-
nado en unas pocas horas, tras arrastratlo, su-
birlo a la mesa de sacrificio, sujetatlo,
despiezarlo, adobarlo, salarlo y embutirlo. La
matanza fue costumbre cuando las costumbres
eran derecho y, ademds, la actividad fue funda-
mento de desarrollo cultural, de canciones, no-
vela, teatro, escultura, pintura, poesfa y en
general de todas las artes.

No se puede perder este patrimonio, hay
que conservarlo porque es necesario que lo co-

nozcan las generaciones venideras, pero no es
incompatible con evitar que sea solamente una
fiesta en la que el que sufre es el animal, que se
arrastre un cerdo con un garfio clavado en el
cuello, que dé unos chillidos espeluznantes, que
se le chamusque la piel con ramas verdes, que
se remuevan las masas de las artesas con las
manos, sin enguantar, que se soplen las tripas
para facilitar el embutido, que se afiadan polvos
desconocidos para asegurar la conservacidn de
los productos y que se cate la “prueba” sin dis-
poner del certificado veterinario. Evitar sufti-
miento al animal, contaminaciones y riesgos, y MONTSENY

aumentar los niveles de sanidad, seguridad, efi- Balenyi. BARCELONA. [1930]. Chapa litografiada en relieve. 15,2 x 11 cm.
cacia y calidad son objetivos ineludibles.

A veces, cuando se organizan estas fiestas

como especticulo, se alude ala promocién del medio rural, de la ganaderia, de las costumbres, de los productos e incluso en
algunos casos, que se hacen para extranjeros, con la particularidad de que lo tinico que se consigue es mixtificar una tradicién,
como consecuencia de un mal entendido concepto del turismo.

La montanera

Para que exista la chacinerfa del cerdo ibérico de bellota, y como rey de ella el jamén, es necesario que se den tres circunstancias
fundamentales, que son la existencia de una raza, de la dehesa y de una tecnologia muy especifica. El cerdo ibérico se puede
tener en cualquier sitio, solo hace falta llevarlo y cuidarlo adecuadamente; la tecnologfa, que aunque siempre ha sido depen-
diente de unas condiciones meteoroldgicas, que a su vez condicionan la existencia de una microbiologfa muy especial, se
puede reproducir en cualquier lugar porque temperatura, humedad, luz, etc., se pueden conseguir ficilmente y las levaduras,
hongos y bacterias que influyen en la maduracién se pueden cultivar y sembrar alld en donde haga falta. Se pueden incluso
trasladar las bellotas, pero lo que no se puede reproducir es el medio en el que el cerdo ibérico encuentra los alimentos que
son imprescindibles, en un deambular diario y prolongado, necesario para que las carnes tengan la composicién y las cuali-
dades organolépticas para obtener, al final del proceso, el jamén y los embutidos que se producen cuando el animal ha pastado
en la dehesa y ha encontrado en ella las bellotas y los otros componentes de la dieta que hacen posible unas carnes perfecta-
mente diferenciadas.
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La dehesa es un ecosistema escaso, que se ha conseguido solo en una parte de Espafia y de Portugal después de muchos
afios y de una labor continuada que tiende a disminuir en su extensién y en la densidad de pies por unidad de superficie. La
dehesa arbolada, poblada de encinas, alcornoques, robles y quejigos es un ecosistema perfecto, en el que forman el conjunto
de los drboles, los pastos, la flora y una variada fauna formada por insectos, reptiles, aves, mamiferos silvestres y domésticos
y todo en un ecotipo en el que no sobra nada pero en el que tampoco falta nada, porque todos los elementos se complementan
dando lugar a un nicho ecoldgico excepcional.

El término deriva de “defesa” en romance, y el “adefesado” (adehesado) se realiza en una economia feudal, con una es-
tructura social y unas relaciones de clase determinadas, con la finalidad de transformar o adaptar el bosque mediterrdneo
inicial a unas producciones agrosilvopastoriles, porque la dehesa tiene su origen en las concesiones territoriales, generalmente
en extensiones muy grandes o al menos notables, amparadas en la promulgacién de fueros y cartas-puebla y su utilizacién
tradicional, aunque poco a poco ha ido derivando a finalidades productivas ganaderas, como lo demuestra la definicién que
del término da la Real Academia de la Lengua: “Tierra generalmente acotada y por lo comtin destinada a pastos”.

Pero la dehesa ha estado sometida a las circunstancias econdmicas y por eso dice Alberto Oliart que el hombre, en su
momento, ‘desbrozé y eliminé el monte bajo alld donde la tierra podia ser labrada y cultivada. Se labraban todos los afios
por quintas partes para mantenerlas limpias y guiaba, desde el matorral originario, los pies que se convertirfan en 4rboles y
majadeaba con las ovejas’, que en su opinién es la especie que “hace” la dehesa. Pero la dehesa es muy desigual, porque refleja
la mayor o menor accién del hombre, que determina la forma de explotacién y que da lugar a conformaciones muy diferentes,
que van desde explotaciones muy parecidas al bosque mediterrineo original a los diferentes paisajes agrarios actuales, con-
dicionados por la mayor o menor presencia de drboles y con muy variados niveles de estratos herbdceos y arbustivos y, 16gi-
camente, con rendimientos muy variados de suelo y vuelo.

Mi ABUELO SE CONSERVA
MEJOR QUE EL TUYO, PORQUE

muuﬁm PRODUCTOS
- RUCA

RUCA
GRANADA. [1950]. Cartulina offset. 16 x 24,5 cm.

Las explotaciones arboladas por encinas (Quercus rotundifolia Lam), alcornoques (Quercus suber L.), quejigos (Quercus
faginea L.) o rebollo (Quercus pyrenaica Wild), alos que pueden acompanar otras agrupaciones arbéreas como castafios (Cas-
tanea sativa), algunos arbustos como lentiscos (Piastacia lentiscus), brezos (Erica arborea) y hierbas variadas de los géneros
gramineas y leguminosas, tienen como finalidad principal la crfa animal, casi siempre con predominio del porcino, aunque
en determinados casos puede tener una importancia superior la caza, la obtencién de corcho en los alcornocales o la de
pastos para ovejas de ordefio, tal como sucede por ejemplo en muchas ganaderfas de La Serena.
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La produccién de bellotas esta distribuida en el tiempo entre primeros de octubre, que es cuando comienza a madurar
la del quejigo, a la que sigue la de encina, que dard sus frutos hasta finales de febrero, en tanto que el alcornoque divide su
produccién en tres periodos, que dan lugar a las bellotas sanmiguelefias, que maduran a finales de septiembre, a las martinencas,
que aparecen en noviembre, por san Martin, y finalmente las tardias o palomeras que pueden llegar hasta marzo.

La diversidad es por lo tanto muy grande y, aunque el Ministerio de Agricultura la defini6 en 1977 como “terreno arbolado
adulto cuyas copas cubren del 5 al 20% de la superficie y que se utiliza principalmente para el pastoreo’, en la terminologfa agraria,
y en la econdémica, el término dehesa se emplea también para fincas con una proporcién inferior de arbolado, e incluso sin él.

Si sumamos la superficie de monte abierto y de monte lefioso, entendiendo por tal el terreno con drboles de porte acha-
parrado, que cubren mds del 20% de la superficie, tenemos que el total de monte pastable estaba cifrado en el afio 2009 en
3.910.000 hectireas, pero si nos limitamos al monte adehesado en el sentido estricto solamente tendrfamos 2.522.000 hec-
téreas, a las que habria que anadir 1.500.000 que hay en la regién portuguesa del Alentejo.

Como consecuencia de todo lo anterior, seglin apreciacién y comunicacién personal de Alberto Oliart, en un afio muy
bueno la montanera puede llegar a cebar hasta 350.000 cerdos, que proporcionan hasta 700.000 jamones, y un afio malo la
bellota producida llega dificilmente a cebar 150.000 animales, que equivalen a 300.000 jamones. Si sumdsemos el potencial
productivo de Portugal, la cifra total de piezas de jamones de bellota que pueden llegar a disfrutarse, en el mejor de los casos,
es de un millén de jamones de cerdo ibérico producidos en montanera.

El ciclo productivo del cerdo ibérico

Comienza con la gestacién de la madre y tiene importancia el momento en que se cubra, porque va a condicionar el ciclo
productivo del cerdo. Normalmente, la cubricién es libre y solo en algunas explotaciones estén dirigidas. El periodo de ges-
tacién es de tres meses, tres semanas y tres dias, que en total suman 121-122 dias. Si la cubricién se realiza en agosto-sep-
tiembre, los lechones nacen en diciembre y se destetan unos 45 dfas después en primavera, lo que coincide con el brote
herbdceo y por eso reciben el nombre de“yerbizos”. Cuando la cubricién es en el mes de noviembre-diciembre, nacen al em-
pezar la primavera, son los “marcefios’, que son destetados cuando ya se han agostado los pastos. En los dos casos, con ayuda
de piensos en el segundo, estos animales pueden entrar en montanera en el mes de octubre, lo que no sucede con los proce-
dentes de la cubricién de febrero o marzo, que se destetan en agosto. Son los llamados “agostones”y todavia no pueden entrar
en la montanera del afio de su nacimiento. Siempre se consideré que estos ejemplares, que comienzan su cebo cuando ya
han cumplido el afio, son los que proporcionan los mejores jamones, pero el sistema est4 en regresién porque el ciclo se hace
muy largo.

Cuando se destetan a los 45 dias, el peso de cada animal est4 entre los 12 y los 15 kg, aunque la tendencia actual es a se-
pararlos de la madre antes, cuando pesan unos 7 kg y tienen unas tres semanas de edad, lo que hace necesaria una alimentacién
con piensos. Cuando el periodo de lactancia es prolongado, el cerdito ya ha crecido lo suficiente para alimentarse en régimen
extensivo, aprovechando lo que el campo ofrece y como no es mucho deambulan constantemente, buscando alimento con
un andar inseguro y desgarbado que hace que se les conozca como “malandares” o “granilleros’, cuando el destete coincide
con la existencia de granos en los rastrojos.

Se dice que el cerdo ibérico “sabe pasar hambre’, con la ventaja de que si la padece entre los dos y los seis meses, es decir
durante la recria, se adaptan muy bien a la escasez y demuestran su rusticidad, que es una importante caracteristica de esta
raza, no almacena grasa y desarrolla un esqueleto largo y bien dotado para sustentar en ese momento la escasa masa muscular
y posteriormente el sobrepeso de un cebo muy intenso. En cambio, si en esa edad tiene una alimentacién abundante, sobre
todo si hay exceso de hidratos de carbono, se favorece la formacién de grasa en detrimento de la formacién muscular y es-
quelética. Durante este periodo cada animal alcanza un peso de unos 65 kilos (unas 6 arrobas).

En ese momento es conveniente someterles a un régimen especial, apropiado, para facilitar el estiramiento de las carnes
y el buen desarrollo del esqueleto. Lo que se busca es que todas estas circunstancias coincidan con que los animales tengan
diez meses de edad, un peso medio comprendido entre 80 kilos (7 arrobas) y 115 kilos (10 arrobas), para poder reponer en
el periodo de montanera un minimo de 46 kilos (4 arrobas) que son las condiciones que exigen los reglamentos de las de-
nominaciones de origen para que sus jamones puedan acceder ala categoria de jamén de bellota o de montanera. Es el mejor
jamoén, el inimitable, el que tiene las propiedades organolépticas que le hacen verdaderamente tinico.

Cuanta mds bellota haya comido el cerdo tendrdn més calidad sus carnes, la infiltracidn de grasa intramuscular serd mas
perfecta y los resultados repercutirdn en la composicién de la grasa, que serd mas alta en contenido de 4cido oleico y mas
baja en palmitico, estedrico y linoleico, porque el cerdo como todos los animales monogistricos adquiere la composicién de
su grasa en funcién de la alimentacién que ha tenido y por eso, y en palabras de Grande Covidn, el cerdo ibérico de bellota
es como una aceituna con patas.
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Lo ideal es que un animal en montanera haya repuesto unos 60 kilos (algo m4s de 5 arrobas) durante un periodo de
tres o cuatro meses que debe durar la montanera, entre octubre y marzo, lo que supone que habrd comido unos 550 kilos
de bellota, ademds de otros frutos, raices, hierbas, caracoles e incluso algunos reptiles, como corresponde al cardcter omnivoro
de este animal que en los tltimos dfas de cebo puede llegar a engordar hasta un kilo diario.

Si cuando se acaba la bellota, en febrero-marzo, o cuando la explotacién no ha dado suficiente fruto, los animales todavia
no han alcanzado el peso de sacrificio, 0 no han repuesto las cuatro arrobas minimas reglamentarias, se pueden terminar los
animales con piensos en los que predominen los cereales y las leguminosas, pero en cualquier caso han tenido que hacer en
montanera un minimo de 27,5 kilos, y en este caso pueden comercializarse los jamones como de recebo. La pérdida de
calidad, con el sistema de recebo, es proporcional a la duracién de la fase en la que no participa la bellota. Segiin Forero Viz-
caino, unos 80 dias después de haber comido bellota, las carnes del cerdo han perdido las propiedades positivas que aporta
y a estos efectos, a partir de ese momento, ya no hay diferencia entre el cerdo que estuvo en montanera tres meses antes y el
que nunca lo estuvo, porque las grasas acumuladas no son estaticas, se van movilizando y sustituyendo por las procedentes
de los alimentos tltimamente ingeridos.

Cuando el engorde se hace a base de pienso compuesto, es necesario que el animal tenga como minimo diez meses en
el momento del sacrificio y en este caso, si se hace en estabulacidn, los animales serdn de cebo intensivo y si se hace en pastoreo,
con amplias superficies a disposicién de los animales, con separacidn de las zonas de pienso y agua, pueden denominarse de
cebo extensivo o de campo. En muchos casos los animales que se destinan a este tipo de produccién son cruces de ibérico y
duroc, a veces con predominio de sangre procedente de esta raza y casi siempre se comercializan con la calificacién de “pata
negra’, lo que obliga a muy poco en lo que respecta a la calidad del producto que detenta el calificativo, porque puede ser que
ni sea de ibérico, ni haya comido bellota en su vida, ni que se haya sometido a un proceso de curacién adecuado.

Las presas Yy sus secretos

Tradicionalmente todas las carnes procedentes del cerdo, una vez separados jamones, paletas y lomo, se destinaban a la pro-
duccién de embutidos, para lo que se seleccionaban en funcién de su composicidn, se picaban y se empleaban en las propor-
ciones adecuadas en funcién de la calidad del embutido que queriamos obtener. Por regla general, las mejores se embutian
en tripa gruesa, en productos que se iban a someter a un largo proceso de curacién, como morcones, chorizo cular, salchichén,
destinados a consumirse crudos, y las mds grasas y con menos tejido muscular, a la elaboracién de longanizas, salchichas o
chorizos de freir o guisar, con un periodo de curacién ms corto.

Solo alguna vez, alguna de las piezas obtenidas en la carnizacién se destinaban al consumo directo, casi siempre en ce-
lebraciones muy especiales y teniendo en cuenta que, cuando esto se hacfa, se resentia la calidad final de los embutidos, por
lo que no se consideraba una buena prictica carnicera.

Pero las cosas cambian, la valoracién de los embutidos descendié y a alguien se le ocurrié que algunas piezas de cerdo
ibérico que destacan por su calidad se podian comercializar directamente. Parece ser que hace unos treinta afios en un bar
de Sevilla se le ocurrié a su duenio ofrecer como tapa pequenos trozos de algunas piezas, posiblemente pluma o lagarto de
cerdo ibérico, ligeramente adobadas y pasadas por la plancha. El éxito fue rotundo. Cada vez se destinaron a este fin més
piezas y en mayor cantidad, se extendid la prictica por toda la ciudad, salt6 a las demds provincias andaluzas, después a Ex-
tremadura, a Madrid, al Pafs Vasco y al resto de Espania. Hoy estas carnes estdn consideradas como una verdadera maravilla,
que se asemeja por sus cualidades sensoriales a la carne de Kobe, porque ademds durante el proceso de asado a la plancha se
producen reacciones muy similares, obteniéndose finalmente una textura muy parecida.

Una de las acepciones de la palabra presa en el Diccionario de la Lengua de la Academia Espanola es “tajada, pedazo o
pequefia porcidn de una cosa comestible” y esta misma palabra sirve para designar a cualquier pieza de carnizacién, lo que
significa que todas las piezas que vamos a detallar a continuacién pueden ser denominadas presas.

La presa de entrana o de paletilla es la pieza mas veteada de grasa intramuscular. Tiene forma de abanico y generalmente
se comercializa entera. Es una pieza muy apreciada en la elaboracién de embutidos selectos como el morcén o el lomito. Su
utilizacién directa debe ser siempre asada y es tipica la preparacidn que se hace a la brasa en las localidades préximas a Jabugo.
El secreto es, por su tamafo, muy apropiado para ser servido entero y constituir una racién. Por su calidad ha ganado un
puesto importante en la hostelerfa, pero hay que tener en cuenta que en esta pieza se nota especialmente si el cerdo se ha ce-
bado en montanera o con piensos compuestos. La pluma es de valoracién culinaria reciente, pero su apreciacién es cada dia
mayor. Tiene mucho tejido graso intramuscular, que la hace muy apropiada para cocinarla a la parrilla o a la plancha. El
lagarto es una fina tira que constituye las alas del lomo y su preparacidn ideal es, como en el caso de las anteriores, a la
plancha. Las presas mas importantes son las descritas, pero hay otras mis, conocidas como cabeza de lomo y también como
cotobullo 0 mogote, la carrillera, carrillada o presa de cara, la sorpresa, que es dificil encontrarla pero su interés gastronémico
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es muy alto, el pico o punta de costillas, el falso secreto, conocido también como “engafio’, porque por su forma puede con-
fundirse con el auténtico secreto, las ligrimas que son los musculos intercostales, las castafiuelas o castafietas, que son las
gléndulas salivares, y otras muchas mas de consumo casi exclusivo de los matarifes o gente préxima a ellos como el pico de
papada, la carne aparto, los labios o el violin.

El sector porcino espafiol en el mundo

El cerdo ibérico, sus carnes, sus chacinas y sobre todo el jamén ibérico de montanera son excelentes cartas de presentacién,
aunque la produccién sea minoritaria y destinada a la alta gastronomia. Pero en Espafia tiene importancia este sector no
solo por estas producciones, porque ademds somos el cuarto pais productor de carne de cerdo del mundo, solo por detris
de China, Estados Unidos y Alemania, el tercer pais exportador del mundo y el primero de la Unién Europea. Sacrificamos
cada afio 50 millones de cerdos, lo que supone unos 2.250 millones de toneladas, y nuestros productos porcinos estén pre-
sentes en 160 paises, pricticamente en todo el mundo. El crecimiento del comercio exterior ha sido espectacular porque
hasta principios de este siglo nuestras exportaciones eran poco més que vestigiales y en 2004 superamos por primera vez el
medio millén de toneladas exportadas, pero desde entonces a 2018, en catorce afos, hemos casi quintuplicado esta cifra.



Huevos, pollos y otras aves

LA FLORIDA
CASTELLON, VALENCIA, MURCIA. [1950]. Papel offset. 22 x 15,9 cm.



146 Alimentos con historia

ve que vuela a la cazuela’, y como casi todas vuelan, pues casi todas son comestibles. Es verdad que no todas vuelan

igual. Ni igual de répido, ni igual de alto, pero para cada una hay un sistema idéneo de captura y como el hambre

hace desarrollar el ingenio, métodos variados se utilizaron desde muy pronto para poder disponer de una carne
relativamente ficil de conseguir.

Otra cosa fue el consumo de huevos que, salvo excepciones, se acumulaban en primavera, que es cuando las aves, influidas
en su ciclo reproductivo por la luz y la temperatura, concentraban su puesta en esos meses y después no volvia a haber huevos
hasta el afio siguiente.

Pero capturar aves y recolectar huevos tenfa sus dificultades y, por eso, avispados hombres primitivos decidieron do-
mesticarlas y de esta forma facilitar el consumo de dos alimentos que desde la mas remota antigiiedad se consolidaron como
interesantes, como muy interesantes, porque sus efectos reparadores se dejaban sentir enseguida, aunque todavia no se tuviese
niidea de los que eran las proteinas, las calorias o las vitaminas y el concepto de minerales estaba muy alejado de lo que hoy
entendemos como su funcién en la nutricién.

Fueron muchas las aves que se intentaron domesticar, seguramente casi todas, pero respondieron de diferente manera
y se utilizaron para diferentes funciones. Por eso no es correcto hablar de avicultura, porque si nos referimos a las gallinas
tinicamente, deberfamos hablar de gallinocultura, si hablamos de palomas es la colombicultura (o la colombofilia, si se trata
de mensajeras). La pavicultura trata de la cria de los pavos y si criamos codornices estamos dedicados a la coturnicultura, si
es a los patos es paticultura y si hablamos de faisanes nos referirfamos a la faisanicultura. Hay otras ramas de esta amplia ac-
tividad que estdn dedicadas a la obtencién de diferentes aves canoras o de pelea o incluso en paises asidticos a actividades
pesqueras, como es el caso de los cormoranes utilizados, tras colocarles un anillo en el cuello, a la captura de peces.

El protagonismo de las gallinas y los pollos

De todas las ramas, la que mis se ha difundido y seguramente la que primero empezé fue la explotacién de las gallinas.
Como en casi todos los casos, hay discusion sobre el hecho de si las primeras se domesticaron en China o en Egipto, de
donde se sabe que el Nilo provefa de aves a los egipcios y asf ocas, patos, codornices, pichones e incluso pelicanos represen-
taban gran parte de la dieta cdrnica, y que las ocas y los patos desplumados se conservaban en grasa o en sal en grandes re-
cipientes. Hay sobradas razones para creer que los historiadores que asf opinan tienen razén, pero tampoco se puede quitar
la razén totalmente a los que sostienen que fue en India en donde, segtin se cuenta, se criaban unos gallos muy grandes, que
tenfan una cresta de colores, como guirnaldas de flores, unas plumas en la cola largas y anchas como las de pavo real y en las
alas, plumas de color dorado, azules y verdes con destellos como la esmeralda. En este caso, como en otros muchos en cuanto
al origen de la especie se refiere, y siguiendo la filosofia del torero, seguramente “la verdad estd mu repartia’.

El caso es que desde Oriente o desde el sur las gallinas llegaron a Europa, aunque tampoco est4 clara la procedencia.
Hay mayoria que creen que el antepasado es el Gallus bankiva que puede encontrarse en estado salvaje en un amplio territorio
entre Filipinas e India, que seguramente fue lo que indujo a Darwin a pensar que todas las gallinas actuales descienden de
esta especie. Hay otros autores que aseguran que el antepasado es el Gallus soneratii originario de la India, o el Gallus stanleii
oriundo de Ceilan, o el Gallus lafayetii. Hay que afadir el G. linneo, el G. murghi, el G. bonaterre, el G. joboullei, el G. furcatus
y algunos otros, pero de lo que no hay duda es que fuese la variedad que fuese, y quizis fueron varias, la gallina est4 extendida
por todo el mundo y que las razas, hibridos, lineas, etc., que hoy se crian estin bien diferenciadas en su aptitud para producir
carne, huevos o las dos cosas. Con criterios pricticos se ha decidido que todas las razas de gallinas actuales proceden del
Gallus gallus domesticus y el problema ya no es tan importante.

La domesticaciéon

Es seguro que en principio las gallinas fueron aves de caza. También que los pollitos, recién nacidos, fueron recolectados y
aprovechando su escasa facilidad para el vuelo recluidos en espacios en los que se los alimentaba parcialmente y se dejaba
que aprovechasen los recursos naturales, para poder obtener en su edad adulta huevos y carne. Una vez domesticada la gallina,
lo que segtin la mayorfa de los documentos ocurrié en India, la especie se extendid y persas y asirios disfrutaron de sus cua-
lidades; los egipcios consiguieron incubar artificialmente, aprovechando rescoldos de lumbres y colocando los huevos a dis-
tancias apropiadas.

Los griegos, aunque su mayor aficidn era la cria de gallos de pelea, para lo que buscaban ejemplares de alto porte y fuertes
picos y espolones, y después los romanos fueron los primeros que ya basaron la produccién en las propiedades productivas,
la describieron como una actividad ornamental y luego lucrativa, hasta el punto de que fue objeto de interés de autores tan
reconocidos como Varrén, Plinio o Columela, que difundié una serie de preceptos, como es el de poner a la gallina clueca
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un nimero impar de huevos, que debe iniciar la incubacién con la luna en cuarto creciente, elegir huevos mis redondos si
queremos obtener hembras o puntiagudos si pretendemos conseguir machos. Tampoco Varrén se quedd atrds dando con-
sejos, y entre ellos recomienda que si queremos gallinas fecundas “hay que observar su plumaje, el color y brillo de las
plumas y la forma de la cabeza, que debe de ser gruesa, y la cresta ancha y alta”. También opina sobre los gallos, que deben
elegirse los"... que sean lascivos, estos se reconocen por sus musculos fuertes, cresta roja, 0jos rojos, patas cortas, espolones
largos, cola grande y abundante plumaje’, y, aunque el romano no lo diga, por el comportamiento del gallo con las gallinas.

La aportacién de Plinio a la avicultura es muy interesante, porque cuenta en el siguiente relato cémo la incubacién podia
lograrse sin la colaboracién de la gallina: “Julia Augusta, embarazada de Tiberio César, deseando vivamente parir un varén,
recurri6 a un conjuro usual entre muchachas: calentaba un huevo en su seno y cuando tenfa que dejarlo se lo entregaba a un
ama para que lo mantuviera en el suyo, a fin de que no perdiera calor, y, segin dicen, no realizé el conjuro en vano (ya que
nacié un pollo macho, como fue su hijo). De ahi, tal vez, se ha derivado el reciente hallazgo de mantener los huevos calientes
en un lugar abrigado entre paja, con un calor moderado; un hombre les da la vuelta y salen todos a la vez y en el dia previsto”.

Los romanos trajeron la avicultura a Espana y algunos de los consejos de los sabios romanos todavia estdn presentes en
las creencias de los avicultores rurales espafioles y en concreto el de iniciar la incubacién en cuarto creciente, que sigue siendo
una préctica generalizada, pero con anterioridad se han encontrado representaciones pictéricas de origen fenicio en las que
se representan animales de corral y concretamente gallinas, palomas y conejos. También se sabe que un plato preferido por
Amilcar Barca y Anibal era la“puls punica’, que se hacia con huevos, queso fresco, harina y miel.

Importancia de los huevos y los pollos en la gastronomia romana

La carne de pollo o de gallina se consagré como una exquisitez. Segtin relata Horacio, cuando un invitado importante llegaba
a una villa romana, el duefio sacrificaba un ave para homenajearle y se celebraba un festin, que se tenia en mds aprecio y de-
notaba mis amistad que cuando el homenaje se basaba en la adquisicién de compras ostentosas fuera de la hacienda.

Cuando el refinamiento en la mesa se desarrollé en el Imperio romano, la utilizacién del pollo se hizo cada vez mis fre-
cuente y por ese motivo en El arte de la cocina de Marco Gavio Apicio pueden encontrarse quince recetas de pollo, variadas
e interesantes, entre las que estdn el pollo numidico, que seguramente se preparaba con pintada, el pollo con laserpicio, en el
que no faltaba el garum, el pollo vardano, el pollo con salsa de leche, el pollo con olivas confitadas, etc. El mismo autor,
aunque les dio menos importancia, también propuso algunas recetas con huevos y en concreto los huevos fritos con garum
y vino, los huevos duros con aceite, vino, pimienta y laserpicio, y los huevos hervidos con pifiones, miel, vinagre y ligados con
garum.

El descubrimiento de los placeres de la mesa que la avicultura podia proporcionar, hizo que se produjese un esmerado
cuidado en la obtencién de los productos para obtener los maximos beneficios. Disponer de huevos més gordos que los
demds era un signo de distincién y alguien, un tal Leontino, descubrié que si se proporcionaba mds calcio a las gallinas, uti-
lizando en su alimentacién conchas de moluscos trituradas, mezcladas con salvado y con vino, los resultados eran muy po-
sitivos. También era importante la conservacién de los huevos porque su produccién estaba muy ligada a la estacionalidad,
por lo que para conservarlos recomienda introducirlos en paja o salvado y, con un criterio menos préictico, sumergitlos durante
unas horas en salmuera.

Es curiosa la relacién que durante mucho tiempo se creyé que habia entre la forma de los huevos y su valor nutricional
y gastrondémico. Se pensaba que los de forma alargada eran de mejor sabor, por lo que se debfan reservar para el cabeza de
familia o para invitados ilustres, en tanto que los redondos, a los que se les suponia que tenfan mds clara, perdian cualidades.

Las primeras reglas de avicultura productiva

También se dieron consejos para conocer la frescura del huevo, por el simple procedimiento de introducirlos en agua y si el
huevo se hunde es fresco, mientras que si flota es porque se ha formado una cdmara de aire, lo que denota que hace tiempo
que lo puso la gallina. Después de muchos afios sigue siendo un método muy eficaz, prictico y sencillo para evaluar la edad
y, por lo tanto, la frescura del huevo.

Otra cosa que dedujeron, pronto y con acierto, los romanos es que la carne de gallo castrado, de capén, es mas sabrosa
que la del animal que se deja‘entero’, porque se engrasa mejor y acumula mds sabor, pero lo curioso es que la castracidn, que
debe hacerse por expertos que sepan introducir el dedo en una abertura hecha en la cavidad abdominal del pollo para extraer
los testiculos, debe estar acompanada de otras dos précticas que son igualmente importantes. La primera consistfa en cortar
las crestas, que tenfa buena aplicacién en la elaboracién de un plato en el que se mezclaba con garum. La otra prictica obligatoria
era quemar los espolones con un hierro calentado y después untar la quemadura con barro, para que no se infectasen.
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También la carne y sobre todo el caldo de pollo, o de
gallina, se utilizé como medicamento, porque se consider6
un eficaz ant{doto contra la picadura de serpiente y contra
el envenenamiento por setas. Ademds se recomendaba con-
trala fiebre pertinaz, los dolores de cabeza, las enfermeda-
des de las articulaciones y la inapetencia. Algunos la
recomendaban, aunque sin mucha fe, para combatir el es-
trefiimiento y para el buen funcionamiento de los rifiones
y el higado.

Tanta importancia alcanzé la avicultura que aparecie-
ron recetas mégicas, como la que se hizo famosa para hacer
crecer el pelo con la grasa de gallina bien cebada, a veces
sola, otras mezclada con variadas hierbas y en ocasiones,
para que fuera mds eficaz, se mezclaba la enjundia con

HUEVERIA heces frescas de gallina o de paloma.
-‘ .‘ .. c “ Sin duda los gallos fueron el mis primitivo de los des-
pertadores, pero a veces su insistencia llegd a ser molestay
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hubo que tomar medidas para evitar los excesos canoros.

De todas ellas la més eficaz y la mds recomendada era

Hueveria LLUCH poner alrededor del cuello del gallo un collar hecho con vi-

BARCELONA. Zsolt. [1940]. Cartulina offset. 25 x 24,5 cm. rutas de oro, que ademds daba prestancia al poseedor de
tan ornados animales.

Otra caracteristica importante de las ventajas de la avicultura es la utilizacién del estiéreol, aunque en este aspecto la
competencia de las palomas y de las gallinas es notoria. Columela, el impulsor mis conspicuo de la agricultura romana, que
a su vez fue la primera difundida por el mundo occidental, alaba las propiedades de la gallinaza y la palomina, considera los
beneficios que aportan a las distintas producciones agricolas y muy especialmente a los vifiedos.

Contribucién de los drabes

La doctrina romana fue recogida en Espana por los drabes. Abu Zacarfas difundi6 la conveniencia de disponer de aves, por
las grandes riquezas que proporcionan y por la variada utilizacién que tienen a cambio de muy poco coste de explotacion.
Sus discipulos dieron normas de cémo criarlas, cémo cuidarlas para que no tuvieran enfermedades y de cémo hacer que
fueran mds productivas.

La cocina drabe es muy refinada y hay recetarios muy antiguos en los que se recogen las virtudes gastronémicas del pollo
y la gran variedad de platos que se pueden hacer utilizando frutos secos, sobre todo almendras y pistachos, y especias. Con-
cretamente hay un plato persa, el isfidbddj, que es el antecesor de uno de los platos mis celebrados de la cocina espanola del
Renacimiento, el manjar blanco, descrito por diversos cocineros y entre ellos por Ruperto de Nola. También fue comida de
recurso, como se desprende del Tratado nazari sobre alimentos que escribié Al Arbuli, un sabio andalusi, probablemente
natural de Arboleas, localidad de la provincia de Almerfa, que recomienda cocer los gallos viejos en tafaya (cilantro), con
garbanzos, eneldo y polipodio (helecho).

Los judios medievales fueron grandes consumidores de aves, preferentemente de ocas pero también de pollos y de ca-
pones, que casi siempre consumian asadas. Tienen también bastantes recetas con huevos, con queso, cocidos en salsa de ce-
bolla, con espinacas, etc. Las preparaciones mds famosas son con carne de geyna (gallina), como las kopetas de pechuga,
recetas que se pueden encontrar en el libro El gizado sefaradi.

La crfa de gallina se extendi6 por toda Espafia en la época medieval, convirtiéndose en manjar anhelado tanto por los
nobles y clase pudiente como en la celebracién ocasional de las clases mas humildes, que mataban un pollo en determinadas
fiestas. Al mismo tiempo se empezaron a escribir consejos, que se publicaban a veces en la puerta de las iglesias, y algunos
libros sobre cémo debfan criarse las gallinas y otras aves para obtener de ellas el maximo provecho.

Los primeros tratados técnicos de avicultura
Algunas de las afirmaciones que se vertieron, fruto de la observacién, siguen estando en vigor, pero hay alguna, como la
transcrita de un optsculo de la época, que dice que: “Las gallinas han de escogerse negras o rubias, ya que las blanquecinas
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no ponen tantos huevos, ni tan grandes, ni engordan tanto ni son tan sabrosas y viven menos tiempo que las otras”. Hay
otras afirmaciones curiosas, y mds creibles, que aseguran quesi las gallinas son tratadas como se debe, y estén cerca de donde
se pueden vender ellas y los huevos, dan tanta ganancia como una oveja, y no dan tanto trabajo ni costo”. Estd tomado de un
escrito de 1513 y, aunque en la actualidad el juicio puede ser muy objetado, lo importante es el hecho de que la gallina siempre
fue bien considerada y realmente fue una produccién econémicamente interesante, en un medio rural en el que se alimentaban
de hierbas y granos de produccién pricticamente esponténea, lo que era una ventaja cuando la disponibilidad de recursos
alimenticios no era excesiva.

Las gallinas en América

Las primeras llegaron en el segundo viaje de Cristdbal Colén, porque si bien hay constancia de que en el primero se embarcaron,
con objeto de que sus huevos sirviesen de alimento a los marineros, cuando el hambre apretd se utilizé su carne, porque en
épocas en las que no se dominaba el frio, transportar animales vivos era un excelente método de conservar alimentos.

En el siguiente viaje se programé la conveniencia de su embarque, porque el espacio que ocuparon fue escaso, porque su
alimentacién era sencilla y porque eran una fibrica de huevos, lo que en las travesias, con los medios de que se disponfa, solo
se podia conseguir llevando gallinas.

Cuando las gallinas llegaron a América siguieron cumpliendo una labor muy importante en el abastecimiento, como re-
fieren varios cronistas de Indias y especialmente Francisco Lépez de Gémara en su Historia general de las Indias. A cambio
de la contribucién que hizo Espafia al continente americano con la difusién de las gallinas, los mexicanos nos obsequiaron
con el pavo, que inmediatamente difundimos por toda Europa y con tal generosidad que hasta el nombre en inglés (turkey)
hace alusién a otra nacionalidad, pero por muchas vueltas que le demos los primeros pavos que llegaron a Europa lo fueron
en barcos espafioles y embarcados por espafioles. Es cierto que esta contribucién a la historia de la alimentacién del mundo
es una parte minima con respecto a todos los alimentos que llevamos y trajimos de América, pero aprovecho la ocasién para
significar la gran importancia que tuvo el Descubrimiento en lo que respecta a la historia del mundo, que se completé al
menos alimentariamente.

En la Espafia rural de los siglos XVII 'y XVIII, el gallinero familiar era una importante fuente de alimentos e incluso
de dinero. La recogida de huevos y la retirada de aves estaban organizadas con unos intermediarios llamados “recoveros’, que
se encargaban de la comercializacidn, aunque con frecuencia el pago se hacia en especie, con productos que se obtenfan en
las ciudades o en territorios mds o menos alejados del mundo rural.

Tanta importancia tuvo la avicultura en la economia campesina que comenzaron a legislarse aspectos referentes a la pro-
duccidn y el comercio. En consecuencia, los técnicos en las producciones agrarias se ocuparon de esta nueva e importante
rama de la produccién. Como ejemplo, Gabriel Alonso de Herrera incluyé varios capitulos sobre la crianza y el gobierno de
las aves en su obra maestra titulada Agricultura general, del que se imprimieron muchas ediciones.

Unos afios mds tarde se publicé un importante libro de una figura de la avicultura espafiola, del aragonés Francisco
Dieste y Buil. Fue en 1803 cuando aparecié el Tratado econémico dividido en tres discursos, de los que el primero se titula
“Crianza de gallinas y las considerables utilidades que producen a su duefio”. Tanto éxito tuvo que un siglo largo después, en
1930, se volvié a publicar, cuando la avicultura intensiva ya empezaba a ser una realidad. En medio, el veterinario Nicol4s de
las Casas public6 el Tratado de la cria de aves de corral, basado en los criterios cientificos de una zootecnia que acababa de
nacer. Las razas espafiolas se prestigiaron con estas publicaciones y los ingleses, que entendieron que la avicultura era una
actividad moderna y con mucho futuro, importaron razas espanolas, entre ellas la negra menorquina y la azul andaluza, que
intervinieron en la formacién de muchas razas consideradas bdsicas, que aunque es cierto que inicialmente se criaron con
fines ornamentales, para exhibirlas en concursos, mis tarde se seleccionaron por sus producciones y estas razas, extendidas
por toda Europa y por América, fueron la base desde donde nacié la actual avicultura.

La Exposiciéon Avicola Internacional de Madrid

Al mismo tiempo que en algunos paises se desarrollaba la denominada avicultura industrial, en Espafia la explotacién segufa
siendo una actividad ligada al medio rural, pero la celebracidn en el afio 1902 en Madrid de la Exposicién Avicola Interna-
cional, en la que se expusieron razas de ponedoras que ya se habian merecido ser famosas por sus producciones, aunque to-
davia estaban muy distantes de las actuales, hicieron que se interesasen las autoridades del entonces Ministerio de Fomento
y se empezasen a tomar medidas tendentes a mejorar las producciones y buscar en esta rama ganadera, a la que hasta entonces
no se le habfa dado la importancia necesaria, un medio para mejorar el nivel de vida de la Espafa rural, que por aquellos
tiempos acogfa casi al 90% de la poblacién.
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Una importante figura de la avicultura espanola fue don Salvador Castellé, que consiguié que se incrementase el rendi-
miento de las razas autéctonas, que ademds en algunos casos se rebelaron como muy productivas; difundié el empleo de las
incubadoras artificiales, con lo que se amplié la posibilidad de seleccidn, al hacer posible que si era necesario se incubasen
todos los huevos de las reproductoras elegidas. Cre6 la Escuela de Avicultura en Arenys de Mar, que pronto merecié la dis-
tincidn de real, que disponia de una granja anexa en la que se produjo una importante seleccidn y difusién, por toda Espana,
de animales mucho mis productivos que los que hasta entonces se habian explotado.

El interés creci6 y como consecuencia se publicaron diversas revistas dedicadas al tema. La primera fue La Avicultura
Prictica y después Mundo Avicola, Temas Avicolas y Selecciones Avicolas, entre otras.

Se disefiaron y construyeron gallineros cerrados, se estudiaron las necesidades alimenticias de las gallinas y se las alimenté6
racionalmente, aunque con motivo de la Primera Guerra Mundial se produjo un importante desabastecimiento de cereales,
se empezaron a utilizar las vitaminas, recién descubiertas, y las producciones aumentaron. En 1921 se descubrié la posibilidad,
y las ventajas, de aplicar la técnica de sexaje en pollitos recién nacidos y de esta forma separar la cria de machos y hembras,
dedicando los primeros a la produccién de carne y las pollitas a la produccién de huevos, lo que supuso un importante avance
en la especializacién de las explotaciones.

Desarrollo de la avicultura actual

Fue hacia 1960 cuando empezaron a producirse razas o estirpes especializadas. Las gallinas pronto llegaron a alcanzar los
trescientos huevos al afio, y los pollos a los dos meses ya tenfan peso suficiente para ir al matadero y, lo que es mds importante,
con unos {ndices de transformacién muy favorables, de tal forma que bastaba poco ms de un kilo y medio de pienso para
producir una docena de huevos y dos kilos y doscientos gramos para hacer un kilo de pollo.

En aquellos momentos se produjo en Espafia un importante avance econémico y social, por lo que crecié mucho la de-
manda de proteinas animales. Las mds econdmicas de producir eran las que proporciona la ganaderfa intensiva, las que se
obtienen con escasa dependencia de la tierra, es decir las de la avicultura (de carne y de huevos) y en menos proporcién las
de porcino, lo que se pudo conseguir merced a los avances producidos en genética, alimentacién y manejo de animales
selectos, piensos compuestos baratos y tecnologfa de produccién.

El pollo dejé de ser un lujo y los huevos un alimento con destino exclusivo a la alimentacién de enfermos o solamente
para el padre, por lo que el refrén que dice ‘cuando seas padre comeris huevos’, dejé de estar en vigor.

Los costes de adquisicidn de animales y los de produccién eran, y son, moderados y los tiempos necesarios para obtener los
primeros resultados econdmicos no son prolongados y, ademds, mediante los sistemas de integracién vertical era posible obtener
una financiacién de los costes y una seguridad de ingresos, aunque como es légico a costa de una parte de los beneficios.

Este modelo de desarrollo ganadero tiene importantes ventajas, pero también algunos inconvenientes. El mds importante
de todos es la dependencia, porque es necesaria la importacién de los animales, o de sus lineas parenterales, de casi la totalidad
de los piensos necesarios, de la tecnologfa de produccién, de la maquinaria y de una parte importante de los tratamientos
medicamentosos destinados a la prevencién y al control de las enfermedades. Hay otras consecuencias importantes, como
es la sustitucién de las razas autdctonas, pero es cierto que la forma principal de disponer de proteinas baratas de origen
animal es impulsando la ganaderfa intensiva. La otra forma es importar las carnes, pero es més cara y ademds todo el valor
anadido de la produccién se quedarfa en los pafses de origen. Se opté por cambiar nuestras producciones y acertadamente,
porque tras todos estos afios los beneficios obtenidos han superado con amplitud los inconvenientes descritos.

Los avances continuaron en todas las 4reas, porque en genética se fueron consiguiendo animales que, como en las Olim-
piadas, superan con frecuencia los récords anteriores en velocidad de crecimiento, en resistencia a las enfermedades, en ren-
dimiento de partes nobles de la canal y en general en todos los pardmetros que miden las cualidades de la produccién, con
la ventaja de que la facilidad para fijar las caracteristicas hace que su puesta en el mercado sea casi inmediata. Quedaron muy
atrs aquellas gallinas que solo ponfan en primavera y solo los huevos necesarios para perpetuar la especie y se impusieron
las que hoy superan la media de los 300 huevos al afio, sin tener en cuenta la mitica gallina australiana, que segin algunas
crénicas llegd a poner 364 huevos en un afo. Hay que afiadir que también han cambiado, y siempre para mejor, algunos
otros factores como la edad de inicio de puesta y el tamafio de los huevos.

También ha mejorado su alimentacién, porque hoy se conocen exactamente las necesidades en cada vitamina, en cada
mineral 0 en cada aminodcido, y se diferencian en funcién de la temperatura, de las horas de luz y por supuesto de la pro-
duccidn. Se dice, con razédn, que la gallina es la especie mejor alimentada, porque se cubren todas sus necesidades, con la
particularidad de que no puede haber ni el mis minimo exceso, porque la competitividad y la rentabilidad no lo permiten,
pero tampoco ni el mds minimo defecto, porque si no estdn cubiertas todas las necesidades la produccién se resiente y se
pierde la competitividad.
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Los avances en los conocimientos de la patologfa han
sido considerables, tanto en lo que se refiere a los agentes
infectantes como a la prevencién y al tratamiento de las

ellfermedades. Ademés, ha Sido neCeSariO adaptar 105 fé.r’

@ ,“
macos empleados a las limitaciones impuestas por la legis- Pd rals 0 .
lacién, de tal forma que se han suprimido muchos que en % g
su momento se consideraron revolucionarios y que llega- e 5, N L e
ron a clasificarse como “factores desconocidos del creci- _ ) : )
miento’, y otros en los que la posibilidad de dejar residuos i
era grande, lo que aconsejé su supresién, afectando espe-
cialmente al uso de antibidticos de sulfamidas y de hot-
monales por la posibilidad de crear resistencias.

También ha evolucionado el manejo porque se ha pa-
sado de las gallinas que vivian libres a las que se hacinaron
en naves y, después, a las que pasaban su vida enjauladas
en baterfas de varios pisos, que abarataban costos a expen-
sas de sufrimiento por el animal. Las nuevas medidas, ten-
dentes a conseguir un nivel de bienestar en los animales,
son caras pero no cabe duda que tienen ventajas, que al- 4 v X
gunos autores han evaluado en forma de mayor longevidad v
y en mejor calidad de los huevos.

En la produccién del pollo de carne la evolucién ha
sido paralela, porque la genética que ha hecho posible

‘ Para Aves
. de Corral

mejoras importantisimas en el crecimiento y la alimen-
tacién ha permitido conseguir altos rendimientos, insos-
pechados hace unos afios. Hay quien aspira a conseguir

un kilo de pollo con un kilo de pienso y algunos consi-

deran que serd posible en el ano 2025. También se ha Alimentos PARAISO

avanzado en el conocimiento de las enfermedades, en su [1930]. Papel offset sobre cartén. 18 x 12,5 cm.

control, en su prevencidn y en el tratamiento, porque de-

terminadas patologias que fueron causa de verdaderos

desastres econémicos, como la peste aviar o enfermedad de Newcastle, la leucosis o la coccidiosis, hoy estin pricticamente
controladas.

Pero sobre todo se ha mejorado en efectividad, porque el abaratamiento de los costos de produccién es fundamental
en las producciones avicolas. Se considera que la carne de pollo o los huevos es el resultado econémico de transformar ce-
reales, principalmente maiz, y oleaginosas, sobre todo soja, en productos comestibles para la humanidad. Con frecuencia
no se tiene en cuenta que en ese proceso se produce un importante valor afiadido, que atafie a la alimentacidn, a la riqueza
nutricional y al placer en la mesa de muchos millones de pobladores del planeta, ni que en el proceso se crea una enorme
cantidad de puestos de trabajo, directos e indirectos, que se extienden a agricultores, fibricas de pienso, laboratorios, fabri-
cantes de material de explotacidn, mataderos, salas de despiece, industrias de preparacién de platos precocinados, restau-
rantes, etc.

Hay una circunstancia importante que condiciona la expansidn o retraccién de la produccién aviar. Son los costes
de produccién, que estin condicionados sobre todo por los precios de los cereales y de la soja, pero también por movi-
mientos especulativos porque, aunque el consumo estd muy diversificado, no sucede igual con el control de la oferta. Los
productores de las lineas genéticas de gallinas y de pollos son pocos, los comercializadores de piensos no son demasiados,
los mataderos en los que se sacrifican las aves y las plantas de clasificacién de huevos son relativamente escasos, la industria
transformadora estd muy concentrada y la propiedad de los operadores estd en unas pocas manos, en forma de integra-
ciones, mis o menos verticales, sin que la presencia de cooperativas o de industrias que acttian individualmente, tengan
demasiada importancia.

En estas circunstancias, las fluctuaciones de los precios en el mercado, unas veces, pocas, por razones naturales o coyun-
turales y otras, muchas, por ofensivas comerciales destinadas a mejorar posiciones, a ganar cuotas de mercado, hacen que los
precios sean muy cambiantes y que a periodos de rentabilidad satisfactoria les sucedan otros en los que se producen hundi-
mientos, que dan lugar a rentabilidades marginales e incluso a periodos con pérdidas.
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La importancia de la avicultura

de puesta

La produccién de huevos en Espafia fue en 2009 de 894
millones de docenas, lo que supuso un auténtico récord,
sorprendente entonces y hoy ficilmente superable. Lo que
crea una cierta inestabilidad en el mercado porque el con-
sumo es bastante estable y los desajustes en la produccién
crean importantes problemas de precios. La mds facil co-
rreccidn de los excesos se hace mediante exportaciones, que
pueden llegar a ser importantes, y en el caso de los huevos
mediante la elaboracién de ovoproductos. Somos el primer
pais productor de la Unién Europea, aunque algunos afios
nos superan Francia o Alemania. Detris estdn Italia y Po-
lonia y a distancia considerable el resto de los paises. La
tendencia general es al autoabastecimiento, porque la ex-
portacién es muy competitiva al pretender colocar los ex-
cedentes al mismo tiempo y en el mismo mercado que

N
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otros paises competidores.

De los datos anteriores se sacan bastantes conclusio-
nes. La primera es que las diferencias de produccién, entre
[ VI |_ IHPOR-I-A[ION S A unos afios y otros, se deben a que los precios son fluctuan-

OMER[IM- A [0 A I)E Lo tes y esta circunstancia estd en funcién del precio del mer-
cado internacional, porque aunque es verdad que casi todas
las importaciones y exportaciones son intracomunitarias,
la concentracién de explotaciones y, por tanto, de produc-

_ cién y las fluctuaciones de precios permiten que la de-

manda esté suficientemente abastecida y que haya un

mercado extracomunitario que con frecuencia acttia como
COMERCIAL AVICOLA DE IMPORTACION eliminador de excedentes. Segtin datos del Ministerio de
MADRID. [1961]. Papel litografiado. 64 x 43,2 cm. Agricultura, los precios medios referidos a toneladas de

huevos cdscara en un afio pueden pasar, y han pasado, de
1.100 a 900 euros, con una bajada superior al 20%, un porcentaje altisimo, sobre todo para una produccién tan aquilatada
en costos de produccién y en rendimiento econdémico.

También tiene importancia, aunque menos, el precio de las materias primas para pienso, sobre todo el de los cereales,
que en su conjunto oscila paralelamente al precio del maiz. La concentracién de la produccién en Estados Unidos, Brasil y
Argentina hace que las malas o buenas cosechas tengan una importante repercusién en el mercado, que con frecuencia tam-
bién estd influido por las especulaciones comerciales o por decisiones politicas de destinar una parte, mds o menos grande,
a la produccién de biocarburantes o a otros usos diferentes a la alimentacién animal.

La produccién de ovoproductos, sobre todo de huevo pasteurizado y huevo en polvo, es cada vez m4s uniforme porque,
lo que nacid para aprovechar los huevos que no se consumfan frescos, se va consolidando como una actividad regular debido
a que la utilizacién de estos productos es cada vez mis constante, como ingredientes fijos de la industria alimentaria.

Otra conclusién importante que se obtiene de las cifras anteriores es que paralelamente a la evolucién de los precios de
los piensos, que constituyen hasta un 80% de los costos de explotacién, se producen importantes cambios en el censo de po-
nedoras, que se reflejan en el niimero de explotaciones productivas y en el nimero de personas dedicadas a esta actividad.
Como ejemplo, segtin datos del Ministerio de Agricultura, el 1 de abril de 2011 el nimero de explotaciones de aves de puesta
erade 1.299, y justo un afio después habia desaparecido un 17%, para quedar reducidas a 1.080. Hay que hacer constar que
la disminucién de censo no fue paralela, porque al mismo tiempo que unas desaparecen, en general las mis pequefas, tienden
a crecer otras, en general las mds grandes, aunque esta circunstancia también tiene sus problemas, por la cada vez mayor
concentracién de la produccidn.

El consumo de huevos per cipita en Espafia es de unos 15 kilos por afio, por lo que, teniendo en cuenta que aproxima-
damente un kilo equivale a 16 unidades, supone unos 240 huevos, que son un poco menos de los que como media pone una
gallina al afio. La cifra es oscilante porque, aunque es cierto que se producen variaciones considerables en funcién de los
precios y de la situacién econdmica general, tienen mucha importancia las recomendaciones médicas, que durante muchos
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afios fueron restrictivas sobre todo por la creencia de que eran los principales causantes de la hipercolesterolemia, pero hoy
superadas estas teorfas, la permisividad de su consumo ha crecido y paralelamente ha aumentado la ingesta y aunque no
hemos recuperado la cifra de 1987, que llegd a ser de 300 huevos por persona y afio, para descender a menos de 200 a finales
del siglo pasado, estamos en torno a las 250 unidades lo que es muy acorde con la cifra recomendada en una dieta sana y
equilibrada.

La aVicultura de carne

Representa aproximadamente el 5,5% de la produccién final agraria y el 15% de la produccién final ganadera y, si a ello su-
mamos las cifras de la avicultura de puesta, llegamos al 8% de la agraria y al 22% de la ganadera, lo que supone que supera a
todos los sectores agrarios productivos, con excepcién del porcino.

Los aspectos explicitados en la economia de las explotaciones de puesta son perfectamente validos para las de carne, con
la particularidad de que los ciclos de precios en esta especialidad son mds cortos, porque el tiempo que se tarda en conseguir
pollos comerciales es m4s corto que en conseguir produccién de huevos, por lo que la sensibilidad del mercado a las fluctua-
ciones de precios es todavia mayor. Ademds, si bien el capitulo de alimentacién es el principal input en ambos casos, todavia
lo es mayor en el caso de las explotaciones de carne y, como los precios de los piensos son bastante oscilantes y el mas variable
de todos los costos, los riesgos que se corren son superiores, si consideramos la rentabilidad a corto.

Si bien el pollo de carne es el principal componente de este capitulo, con casi 9.000 granjas, también hay explotaciones
de pavos, palomas, perdices, faisanes, patos, ocas, avestruces y pintadas, hasta sumar un total de 14.000 granjas, aunque es
cierto que las explotaciones de estas aves son en general més pequefias, menos tecnificadas y sobre todo menos productivas.
Cuantificada la produccién en toneladas se obtienen alrededor de 1,35 millones de toneladas, de las que unos 1,2 millones
(el 85%) son de pollo y el resto de las demds especies.

En el 4mbito europeo somos tras Reino Unido los segundos productores. La UE en su conjunto es el cuarto productor
tras Estados Unidos, China y Brasil. Nuestra posicién en el mercado internacional es cambiante, porque aunque durante
bastantes afios hemos sido claramente exportadores, ha habido afios en los que fuimos deficitarios porque las importaciones
han superado a las exportaciones. Podemos decir que en conjunto tendemos a autoabastecernos, evitando exportaciones que
generalmente hay que hacer a precios bajos y limitando importaciones, que generalmente tienen como finalidad principal
equilibrar mercados.

El consumo per cépita de carne de ave estd en torno a los 25 kilos al afio, lo que supone un ligero descenso en los tiltimos
afios, tras unas décadas continuadas de crecimiento. La calda del consumo, que estimamos coyuntural, se ha producido en
las aves diferentes al broiler.

También la carne de ave tiene su papel en la industria alimentaria. Hay especialidades cirnicas que se elaboran exclusi-
vamente con pollo, con pavo o con otras especies por razones dietéticas o simplemente para satisfacer demandas crecientes,
que tienden a preferir la carne de ave sobre la de vacuno, cerdo y otras.

Utilizacién en la industria alimentaria

El empleo del huevo industrializado es una industria moderna, de finales de los afios setenta del siglo pasado, y, aunque se
cred para utilizar los huevos fisurados, los excesivamente pequefos y, en algunos casos, para aligerar el mercado cuando la
oferta era excesiva, en la actualidad la demanda es bastante constante y en consecuencia la fabricacién ha ganado en conti-
nuidad y aceptacién por el sector alimentario, que utiliza el huevo como ingrediente de platos elaborados, embutidos, salsas
o reposteria. La legislacién define a los ovoproductos como “los productos obtenidos a partir del huevo, de sus diferentes
componentes o sus mezclas, una vez quitadas la cdscara y las membranas, y que estdn destinados al consumo humano;
podrdn estar parcialmente completados por otros productos alimenticios o aditivos; podran hallarse en estado liquido, con-
centrado, desecado, cristalizado, congelado, ultracongelado o coagulado”.

Los ovoproductos pueden estar constituidos por el huevo entero, solo por la yema o solo por la clara. Se presentan
solidos o liquidos y para llegar al producto final han tenido que pasar por un proceso de pasteurizacién, deshidratacién, lio-
filizacidn, coccidn o congelacién. Fue a partir de 1991 cuando la incidencia de salmonelosis hizo que las autoridades sanitarias
prohibiesen a la hosteleria la elaboracién de mahonesa y otros productos con huevos frescos, si no se calientan a una tempe-
ratura superior a 75 °C, que se considera suficiente para eliminar a la salmonela y otras bacterias patégenas que suelen estar
presentes en casi todas las intoxicaciones que cursan con trastornos gastrointestinales, el resultado fue que las industrias de
ovoproductos pasaron a tener una consideracién muy superior, porque hasta entonces se habfan limitado a ser marginales
y de actividad poco mds que testimonial.
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Los ovoproductos ofrecen la ventaja de tener una composicién pricticamente constante, una calidad microbioldgica ga-
rantizada, una gran versatilidad de utilizacién y muy ficil conservacién, empleo y dosificacién, lo que hace que su utilizacién
sea creciente. Se presentan en forma de yema, de clara, que también tiene utilizacién en usos diferentes a los alimentarios, y
sobre todo mezcladas la clara y la yema, que es el producto més utilizado y batido, pasteurizado y envasado, en tetrabrick,
se le conoce generalmente como “huevina’.

Papel de los huevos y el pollo en la alimentacién espafiola

Para comer huevos hacia falta ser padre o al menos eso dice el refrin. Quizds era un poco exagerado, pero lo cierto es que la
disponibilidad de este producto era limitada y racionada. Con la carne de pollo las limitaciones de consumo eran ms grandes,
porque su utilizacién era ocasional y casi siempre festiva. Huevos y pollos han tenido un papel fundamental en la mejora del
nivel nutricional de los espafioles, lo que es necesario tener muy en cuenta, pero es cierto que en lo que respecta a su calidad
gastrondmica se ha producido un cierto descenso con respecto a los huevos de las gallinas que ponian cien unidades al afio,
porque hoy ponen trescientas. Algo similar sucede con el pollo, que hace unos afios se sacrificaba con seis meses de edad y
ahora apenas llega a cumplir los sesenta dias.

En estos momentos su consumo es alto y la razén hay que buscarla en el precio, que es muy bajo para dos productos
que son muy ricos en nutrientes, que tienen multitud de utilizaciones y que ofrecen unas posibilidades gastrondmicas inte-
resantes.

Es cierto que el producto estindar, el de consumo diario, no ofrece unas cualidades gastrondmicas excepcionales, pero
no es menos cierto que son productos sabrosos, que bien cocinados y utilizando buenos ingredientes proporcionan grandes
satisfacciones, como por ejemplo la que se aprecia con un par de huevos fritos en un buen aceite de oliva, o una mahonesa
bien elaborada, también con aceite de oliva virgen, o un flan o un tocino de cielo y tantos otros productos de nuestra variada
oferta culinaria. Lo mismo sucede con la carne de pollo, que cumple mas que sobradamente su misién cuando tenemos ante
nosotros un pollo bien asado, que aderezado convenientemente, con unas hierbas aromaticas que refuercen el sabor que le
pueda faltar a la carne, puede ser una excelente comida, festiva, campera o de vacaciones.

Pero si estamos dispuestos a pagar un poco mds podemos disfrutar de unos excelentes huevos ecolégicos obtenidos de
gallinas camperas, alimentadas con cereales casi exclusivamente y puestos en el mercado alas pocas horas de habetlos retirado
de los nidales. En ese caso los huevos fritos, a los que aludfamos antes, pasan de ser un buen plato a ser una preparacién gas-
trondmica excelente, sobre todo si los acompafamos con unas lonchas de jamén de montanera o simplemente con unas bue-
nas patatas fritas. Hagan cdlculos econdmicos y verdn cémo disfrutar de lo bueno no es tan caro, sobre todo si lo comparamos
con lo que cuesta un sofisticado plato, de“alta cocina’, en cuya composicién ha entrado algtin ingrediente de los llamados no-
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bles y varios aditivos. En lo que se refiere a la carne de pollo, si quiere disfrutar de verdad recurra a un pollo con denominacién
de origen, de Aragén, de Galicia, de Catalufia o de caserfo vasco y si quiere rizar el rizo, tendrd que esperar hasta Navidad,
pero entonces podrd encontrar un capén de Villalba, que le dejard un agradable recuerdo y un buen sabor para todo el afio.

Valor nutricional del huevo y de la carne de pollo

El patrén de comparacién nutricional con las demds proteinas es el del huevo, porque se estima que es la proteina mds
perfecta que existe, la de mayor valor bioldgico, porque aporta todos los aminodcidos necesarios para el organismo. Su grasa
es de fécil digestién y tiene todo tipo de dcidos grasos porque, aunque es cierto que tiene un cierto contenido en colesterol,
también tiene lecitina, fosfolipidos y algunos dcidos grasos mono y poliinsaturados, princip