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a intensidad aromdtica y sdpida de algunas plantas, concentrada en sus frutos, semillas, hojas o raices, hace que uti-

lizadas en pequefias cantidades cambien de forma rotunda el aroma y el sabor de cualquier preparacién culinaria.

El descubrimiento de esta particularidad es antiquisimo, por lo que se tienen noticias ancestrales de la utilizacién
de las especias en la alimentacién.

La utilizacién no fue desde un principio exclusivamente alimentaria, porque hay referencias literarias muy antiguas de
que en las culturas orientales, especialmente en China y Egipto, se utilizaron diferentes partes de plantas aromaticas en los
ungiientos que las clases mds altas se aplicaban tras el bafio, en los perfumes més caros, en los inciensos que se quemaban en
templos y palacios, en las medicinas que recetaban los médicos y en las cremas que se aplicaban como balsamo en los caddveres
para prolongar su conservacidn y para hacer més placentero el trinsito a la otra vida.

Es evidente que la evolucién en el uso de estos principios sdpidos y aromdticos ha sido constante. Se ha producido una
importante evolucién en los productos utilizados, en la produccién, preparacién y en la forma de utilizarlos, porque aunque
son elementos comunes en casi todas las culturas, la produccién es muy heterogénea. Aunque griegos y romanos siempre
utilizaron plantas labiadas, la realidad es que siempre se tuvieron muy en cuenta las propiedades de las especias que llegaban
de Oriente que, ademds de tener unas cualidades intrinsecas importantes, con cierta frecuencia venfan acompafadas de le-
yendas y relatos que ensalzaban los efectos taumatirgicos que tenfan en diferentes pueblos y culturas.

Los asirios aseguraron que cuando Dios cre6 el mundo, mientras meditaba cémo hacerlo, se sirvié una copa de vino de
sésamo y el resultado fue excelente, aunque modernas civilizaciones contempordneas y pensadores de variadas tendencias y
especializacién no son partidarios de creerse la leyenda, y aseguran que Dios se pudo haber esmerado un poco més para que
su obra fuese perfecta y hasta hay quien cree que, si en vez de sésamo se hubiese bebido un buen vino, el resultado final
habria sido mejor. Pero sin entrar en més leyendas, que aunque sean muy antiguas también pueden estar muy influidas por
fines comerciales, hay bastantes referencias a los efectos causantes con respecto a la sabiduria, la intuicién, los criterios, la
salud y por supuesto al sexo que tienen una doble vertiente, predisponiendo a las mujeres y favoreciendo, a veces hasta limites
insospechados, las prestaciones masculinas.

El mercado de las especias

La demanda siempre fue grande y amplia, mientras que la oferta de las especias mds apreciadas estuvo siempre muy concen-
trada en un 4rea relativamente limitada, lo que dio lugar a que el abastecimiento de los mercados hiciese necesario crear una
serie de rutas para proceder al suministro de las poblaciones mds pudientes.

Cardamomo, canela y pimienta fueron especias muy solicitadas en toda el 4rea mediterrdnea, lo que hizo que fuese mer-
caderfa fundamental de las caravanas que, como se relata en el Génesis, eran tan largas que observadas desde un otero no se
vefa su fin. Otra referencia importante es la del Libro de los Reyes, en el que se describe que la reina de Saba pagaba tributo a
Salomén en oro, piedras preciosas y variadas especias. Hay que hacer constar que como no todos los pueblos eran ricos, ni
los habitantes de las diferentes ciudades tenian el mismo poder adquisitivo, junto con las selectas especias enumeradas, las
clases sociales mas bajas encontraban en los ajos, ribanos, hinojo y otros vegetales, como por ejemplo la alcaravea, que fue
especia modesta muy utilizada en los paises mediterrdneos, las propiedades necesarias para hacer mas sabrosa la comida.
Una muestra del atractivo de los sabores fuertes es la plasmacién en los bajorrelieves de la pirimide de Gizeh, en la que estén
representados los trabajadores que la construyeron comiendo ajos y cebollas que ademds, como se crefa que aumentaban la
fuerza, se les administraban para mejorar sus prestaciones laborales.

Hay autores que aseguran que las coronas de laurel y las menos comentadas, pero también frecuentes, pulseras de perejil
con las que se distinguia a los atletas triunfadores en las olimpiadas del siglo XV antes de Cristo, tenfan como importante
valor sus propiedades aromdticas. No pasé demasiado tiempo hasta que la canela de China o de Ceildn se convirtiese en
una dddiva con la que se obsequiaba a los triunfadores en cualquiera de las artes de la época. Un poco después, Hipdcrates,
en el siglo V antes de Cristo, introduce un matiz cientifico cuando relaciona la existencia de unos cuatrocientos medicamentos
de cuya composicién formaban parte las especias, aunque consideradas con un criterio amplio, porque en muchos casos eran
lo que hoy clasificamos como hierbas aromdticas.

Los egipcios fueron los precursores en la creacién de las rutas para transportar incienso y mirra, a las que muy pronto
se uni6 la canela producida en la isla de Socotra, en el golfo de Oman. En un documento de 1491 antes de Cristo, se transcribe
el mandato del dios Amoén a la reina Hatshepsut que textualmente dice: “Manda tus naves al camino del incienso y quema
perfumes, que los templos estédn vacfos”. Cuenta la historia que cinco barcos, con treinta remeros cada uno, surcaron las aguas
del Nilo para cumplir el mandato divino y asi, atraidos por el olor, aumenté el ntimero de feligreses.

En el siglo XV antes de Cristo llegaron a Tiro, en Fenicia, productos procedentes de Mesopotamia, en donde ya existia
un comercio muy desarrollado con India. Los fenicios pronto comprendieron que ganar posiciones en el mercado de las es-
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pecias, que se conservan muy bien, no son
voluminosas y ademds tenfan buen precio,
era una posibilidad que no debian desapro-
vechar. Su prestigio como comerciantes y
como marineros estaba bien fundamentado,
y por mar llegaron a las costas de la India,
desde donde importaron y difundieron va-
riadas especias.

Las distancias entre las zonas de pro-
duccién y de consumo eran considerables.
Habia que atravesar desiertos y grandes ex-
tensiones, en los que la civilizacién estaba
ausente, por lo que fue necesario crear in-
fraestructuras y estructuras adecuadas para
cubrir las necesidades de los comerciantes.
Durante siglos fueron 4rabes los controla-
dores de las rutas, que tenian diferentes ori-
genes y bastantes ramificaciones que
sirvieron, a juicio de Herodoto, para dar
protagonismo a este comercio y que Arabia,
que era la tltima de las tierras habitadas, ‘di-
fundiese unos perfumes deliciosos y mara-
villosos’, entre los que estaban, ademds del
incienso y la mirra, el liudano y la canela,
que segtin le contaron crecia en la orilla de
lagos poco profundos, en los que habitaban
unos murciélagos que lanzaban gritos es-
pantosos.

En el siglo IV antes de Cristo, las con-
quistas de Alejandro Magno abrieron el ca-
mino de la India y dieron impulso al

mercado. Las naves volvian cargadas de pro-
ductos raros y nuevos como la seda, la pi-
mienta y el clavo, que llegaban a Alejandria Azafrin EL AEROPLANO
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grandes, o en embarcaciones malayas de r4-

pido desplazamiento. Los romanos enseguida le encontraron gusto a las especias, de tal forma que su utilizacién, ademas de
por sus aromas y su funcién en ungiientos y medicinas, se hizo indispensable, sobre todo la canela y la pimienta, en las
comidas de las mesas mis selectas.

Plinio el Viejo dedic un libro entero de su Historia natural a las especias y a los aromas y, como se documentaba muy
bien, descubrié que los puntos de produccién eran bastantes més que lo que hasta entonces se habia creido, porque el jengibre,
por ejemplo, no crece solo en Arabia, y “la canela se produce también en los territorios en los que los etiopes se unen en ma-
trimonio con trogloditas”. Estos descubrimientos dieron lugar a un cierto abaratamiento de las especias, aunque es cierto
que el mercado era poco estable. Ademis se encarecia extraordinariamente, tanto que Plinio cita el caso de una partida de
canela que tras un cierto tiempo de precio mantenido, de 1.000 denarios la libra, pasé a 1.500 como consecuencia de una re-
belién de los esclavos que la procesaban, aunque siempre hubo dudas si esta revolucién fue real o solamente un rumor inte-
resado, muy favorable para los poseedores de la mercancia.

India, Ceil4n, las costas de Malabar y de Coromandel empezaron a ser proveedoras habituales de variadas especias, al-
gunas tradicionales y otras nuevas, como la nuez moscada, que tenfan un costo elevado, hasta el punto de que el emperador
Tiberio tuvo que llamar la atencién porque ‘el exceso de frivolidad hace que nuestra moneda vaya de mano en mano y termine
en manos enemigas'.

En el siglo IV de nuestra era se inicia la decadencia de Roma y se produce el auge de Bizancio, lo que desplaza el centro
comercial del mundo occidental acercandolo hacia Oriente, que crece gracias a las mercancias muy apreciadas producidas
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sobre todo en China, que alcanzan precios
muy altos y en particular la seda, los aromas
y las especias, lo que exigié medidas de las au-
toridades y, en lo que respecta a estas tltimas,
el control de los precios del jengibre y la ca-
nela. En esos tiempos, el imperio persa crece
extraordinariamente en todas las facetas de la
cultura y de la economia, gobernado por la
dinastia sasinida que emprendi una relacién
comercial muy activa con China, como lo de-
muestran los documentos que dan cuenta de
la implantacién en su territorio de trece em-
bajadas sasdnidas.

El comercio terrestre y marftimo creci6
de forma extraordinaria y ambos imperios se
beneficiaron de ello. Se desarrollé la ruta de
la seda, y hubo un interés comtin en compar-
tir, preservar y proteger este comercio. Coo-

peraron en la custodia de las rutas

Mg comerciales a través de Asia central, por lo
!
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que ambos desarrollaron una estrategia

comiin para proteger las caravanas, procu-
rando que estuviesen a salvo de las tribus né-
madas que se cruzaban en los caminos y de
los bandidos que acudian al olor de las rique-
zas. Las especias se convirtieron en un pro-
ducto de tal importancia que muchos de los
acontecimientos politicos y bélicos de la
época tenfan como trasfondo la canela, el jen-
gibre o la pimienta.

Con el siglo VII se implanta el islam, que
aprovecha en su conquista la disgregacién del
Salsa CONDIFRAN imperio persa y la decadencia de los imperios
Espinardo. MURCIA. Donat. [1950]. Papel litografiado. 35 x 25 cm. occidentales. Mahoma, el profeta, pertenecia

ala tribu de los Qurayshiti, que desde tiempos
inmemoriales eran activos protagonistas del comercio caravanero de las especias y de los aromas. Se casé con Kadigia, una
viuda riquisima, de familia de comerciantes, y pudo dedicarse exclusivamente a predicar y a impulsar la difusién del nuevo
imperio, Maimoénides, Averroes y Avicena fueron médicos y sefieros difusores de la cultura drabe, que utilizaron las especias
en la preparacién de variados medicamentos y ademds exaltaron su utilizacién en las comidas, por los efectos preventivos de
diferentes enfermedades.

Las mil y una noches

Es una de las narraciones orientales ms interesantes y mds leidas. Se desarrolla en Bagdad y en ella Sherezade cuenta al rey
Shahryar diversas aventuras, que denotan la riqueza que en aquellos afios habia en la ciudad, como punto en el que concurrian
mercancfas procedentes de China, India, el Tibet, Turquia y en general de todos los puntos productores de mercancias del
mundo. Una de las noches, tras criticar al indigno pastelero que habia hecho dulces de crema sin utilizar pimienta, le cuenta
las aventuras de Simbad, que hizo siete viajes por los mares y puertos conocidos. Las vicisitudes fueron muchas, pudo
disfrutar de maravillas naturales o construidas, sufrié naufragios y conocié nuevos productos, que fueron objeto de inter-
cambio, y sobre todo se enriquecié con el comercio de perlas, de aloe, séndalo, alcanfor, nuez moscada, clavo, pimienta,
jengibre y otras especias que vendia con gran provecho en Basora (el puerto de Bagdad), lo que le proporcioné enormes be-
neficios, de los cuales, de acuerdo con el precepto del Cordn, distribuyé una décima parte en limosnas que hicieron la felicidad
de muchas personas.
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El esplendor oriental coincidié con el decaimiento europeo y mas concretamente de Bizancio, lo que hace que decaiga
notablemente el comercio de las especias y en general de todas las mercaderias consideradas como lujosas, pero a finales del
siglo X, en el afio 992, la Republica de Venecia firma un tratado con Bizancio por el que obtiene una sustancial rebaja en los
impuestos que deben pagar los barcos por atravesar el estrecho de los Dardanelos, a cambio de la labor de su armada en la
represién de las actuaciones corsarias. Como consecuencia de ello, Alepo, El Cairo, Keiruan y Palermo, todos ellos dominados
por los islamitas, son visitados con mayor frecuencia y los comerciantes venecianos aprovechan la circunstancia para reforzar
el comercio. En Basora, en la desembocadura del Eufrates, Tiro, Damasco y otros puertos importantes aparecen estableci-
mientos de capital veneciano, que son los lugares elegidos para establecer el comercio de especias, y en general de productos
de lujo, que llegaban a Europa procedentes de muy diversos puntos de la geograffa mundial. Samarkanda es un punto im-
portante por el que pasa la ruta de las especias que atraviesa los extensos desiertos asidticos. La comercializacidn sigue estando
en manos de los 4rabes, pero los comerciantes venecianos establecen importantes nexos que facilitan el comercio.

La hegemonia maritima y comercial. Los pactos y las cruzadas

Génova y Pisa se inician como competidores y Bizancio, que no ve con buenos ojos el crecimiento y enriquecimiento de la
Republica de Venecia, concede ciertos privilegios a los nuevos comerciantes. Episodios bélicos entre los barcos de las diferentes
banderas, el secuestro de barcos venecianos y la rotura de relaciones comerciales pusieron a Venecia en situacién dificil, pero
el dux Dandolo decidié participar en la cuarta cruzada, que se inici6 en 1204, y organizar algunas otras con la ayuda de di-
ferentes paises. Pacté con el hijo de Saladino, asalté Costantinopla y los venecianos se llevaron un espléndido botin, se les
concedié el gobierno de una cuarta parte de la ciudad y sobre todo recuperaron la hegemonia de los mares, que era funda-
mental para el comercio de las mercancias mds valoradas, y entre ellas de las especias.

Pocos afios después, Nicolds y Mateo emprenden un viaje a Oriente que duré quince afios. Llevaban con ellos a un
joven, hijo y sobrino, respectivamente, llamado Marco Polo, considerado histéricamente el explorador por antonomasia y
desde luego un excelente comerciante, que supo ver los rendimientos que podian proporcionarle las gemas, especias, tejidos
lujosos de seda o de hilo de oro, colmillos de elefantes y un sinfin de lujos que fueron muy bien acogidos en Occidente (lo
de que inventase la pasta italiana no es cierto, pero ese tema lo dejamos para otra ocasién). Descubri6 puntos de enorme in-
terés comercial, nuevas especias y sobre todo racionalizé el transporte, acortando trayectos y estableciendo nuevas rutas para
acercar los consumidores a los productores y, como es ldgico, los beneficios fueron cuantiosos. Los relatos de Marco Polo
describen los territorios que va conociendo, los maravillosos yacimientos de riquezas variadas y algunas otras circunstancias,
como por ejemplo la existencia de criaturas fantdsticas y muy peligrosas de las que solo ha oido hablar, pero que estd seguro
que existen, por lo que recomienda precaucién a los nuevos exploradores que pudieran hacerle competencia comercial.

Al mismo tiempo que las especias y el resto de las riquezas, llega a Europa la peste negra, que se transmite en oleadas y
que, segiin G. Duby, hizo desaparecer un tercio de la poblacién europea. Los remedios contra este terrible mal eran escasos,
porque un producto llamado jabdn, que se acababa de inventar en la ciudad italiana de Savona, de donde procede el nombre
del producto, prevenia la enfermedad, pero no la curaba y, aunque el valor terapéutico de los manojos de hierbas y de las es-
pecias no era demasiado elevado, su demanda crecié notablemente. Los venecianos, que dominaban el comercio, cada vez
eran mds poderosos, mas envidiados y mds odiados, por lo que los turcos construyeron fortalezas en el estrecho de los Dar-
danelos y les dificultaron el paso, al mismo tiempo que asediaron y conquistaron Constantinopla. Los venecianos defendieron
la ciudad, pero fueron derrotados y su comercio cercenado porque, aunque pudieron seguir comerciando con productos de
Egipto y Siria, perdieron una importante fuente de suministro, por lo que comenz6 una cierta decadencia de la hasta entonces
floreciente republica.

Colonizacién portuguesa de las tierras de produccién de especias

A finales del siglo XV un navegante portugués, Bartolomé Diaz, dobla el cabo de Buena Esperanza, navega hacia el norte
por el océano Indico y se abre una nueva e importante via para el comercio de las especias, que tiene una emergente sede en
Calcuta. Aunque en el primer viaje Vasco de Gama, que sigui6 la ruta sefalada en el mapa por Bartolomé Diaz, tuvo que
salir huyendo por la agresividad de Samudrin, el raji de Calcuta, en un segundo viaje, en el que se tomaron adecuadas pre-
visiones, el barco regresé a Lisboa con 30.000 quintales de especias, que le ayudé a recolectar un veneciano que habia llegado
por la ruta antigua. Se llamaba Micer Bonaiuto (buena ayuda) y, con filosoffa tipicamente italiana, aseguré que “cuando se
quiere comerciar no es necesario capturar las naves de la competencia’, sobre todo si, como ocurria en este caso, eran mds
poderosas. Para entonces Magallanes y Elcano ya habian dado la vuelta al mundo y dado a conocer nuevas posibilidades de
navegacion.
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Goa, Malaca, Ceyldn, Timor, Molucas, Java, Sumatra, Borneo y algunos otros puertos se convierten en nuevos puntos
abastecedores de especias, que hacen a Portugal el nuevo lider del mercado de tan preciados productos. El oligopolio desata
sentimientos no muy amistosos de las otras potencias europeas, que ademads vefan con terror que los nuevos territorios con-
quistados por los portugueses estaban siendo, con resultados esperanzadores, cultivados con especias que hasta entonces
habfan tenido puntos de produccién desperdigados por el continente y las islas. Para hacernos una idea del negocio, hay una
referencia documentada que refiere que un cargamento de clavo, que en las Molucas se pagé a dos ducados la libra, en Londres
se vendié a 1.700 ducados, aunque queda claro que eso sucedid tras una larga y peligrosa travesia.

La participacién espafola en el mundo de las especias

Entre tanto, Espana, que habia descubierto América, adonde fundamentalmente se fue en busca de especias, estaba muy li-
mitada en este mercado, porque el Tratado de Tordesillas dejaba a Espafia libertad de accién a 370 leguas marinas de la isla
de Cabo Verde, pero al otro lado de esta linea imaginaria la iniciativa era para Portugal. Para defender la soberania castellana
sobre los territorios recién descubiertos por Coldn, Isabel y Fernando solicitaron ayuda al papa Alejandro VI (Rodrigo Bor-
gia), que habia sido elegido en agosto de 1492. El papa emitié cuatro bulas, conocidas como Bulas Alejandrinas, fechadas
entre mayo y septiembre de 1493, en las establecié que pertenecerfan a la corona de Castilla las tierras y mares al oeste de
un meridiano situado a 100 leguas al oeste de las Azores y Cabo Verde, y se incurria en pena de excomunién si no se respe-
taban estos limites, lo que hizo que mientras los espafioles realizamos la colonizacién de América, los portugueses se dedicaron
a colonizar las tierras productoras de especias.

Financiada por la Corona de Espafia partié, el 20 de septiembre de 1519, de Sanltcar de Barrameda una expedicién de cinco
barcos y 234 hombres, mandada por el portugués Magallanes, con el fin de dar la vuelta al mundo. Magallanes murié en Filipinas
y le sustituyd el espaiol Juan Sebastidn Elcano, que regresé tres afios después con un solo barco y 18 supervivientes. En el trayecto
habian tocado todos los puertos en los que el comercio de especias era significativo, lo que hizo que Carlos I concediese a Elcano
un titulo nobiliario y un escudo en el que se representa un globo terriqueo con la leyenda “Primus circundedisti me” También le
concedi6 otro escudo, seguramente pensando en la posibilidad de que Espana entrase en el mercado de las especias, que era‘castillo
negro sobre campo rojo con dos bastones de canela, tres nueces moscadas y tres clavos’, y se dio por sentado que se podrfan ocupar
las islas Molucas. Los portugueses nos llamaron ladrones y el problema se solucioné con una compensacién de 350.000 ducados,
la soberania de las islas Filipinas, el abandono por Espafa de la aventura de las especias y el escaso aprovechamiento econdmico de
las especias de los nuevos territorios colonizados en América, y en concreto de la vainilla, la guindilla y el pimentén.

La vainilla es la especia mds significada descubierta por los espanioles, que ademds la introdujeron en Europa al mismo
tiempo que el chocolate, pero el comercio internacional no despegé hasta bien entrado el siglo XVII, cuando la reina Isabel
de Inglaterra se sorprendi6 por su aroma y dio 6rdenes para que se intentase su produccién en los territorios ingleses de ul-
tramar. Los primeros intentos fallaron y México, su tierra de origen y sobre todo la regién de Veracruz, continué siendo la
zona de produccién hasta mediado el siglo XIX, que es cuando se descubrié que en la polinizacién jugaban un papel fun-
damental las abejas indigenas. En la isla de Bourbon (Reunién, en la actualidad) se consiguié polinizar artificialmente la
flor, que es una variedad de orquidea. Desde alli pasé a Madagascar, que en la actualidad es donde se obtiene mas de la mitad
de la produccién mundial, que se destina sobre todo a dar sabor a chocolates, helados, a la coca-cola y a la fabricacién de al-
gunos perfumes de Jean-Paul Gautier.

También dimos a conocer al mundo occidental la guindilla y el pimentén, pero su consideracién como especias no fue
reconocida por el mercado y, aunque evidentemente son condimentos, su comercio no siguié caminos paralelos a los que si-
guieron los productos reconocidos como especias.

Holanda, Francia e Inglaterra también intervienen
Los barcos portugueses comenzaron a comerciar con especias, pero su marina no era suficientemente fuerte como para de-
fender la exclusividad comercial, por lo que hubo de compartir el mercado con juncos chinos, bateles malayos y naves mu-
sulmanas, y todos estaban muy satisfechos de tener la seguridad de que no serfan molestados por las naves espanolas, que
en aquellos momentos ostentaban la hegemonia marina.

Aprovechando estas circunstancias, los holandeses, que habian ayudado en los nuevos territorios colonizados por Portugal
a defenderse del ataque inglés, crean por concesién la Compania de los Paises Lejanos y comienzan el comercio de especias. 300
toneladas de pimienta y 120 de clavo es el primer cargamento que llega a Amsterdam, transportadas por el almirante Jacob van
Neck, que es aclamado como un héroe. El embajador de Francia en Holanda envia una nota confidencial a su rey en la que tex-
tualmente dice: “Los portugueses corren el riesgo de no gozar por mucho tiempo de las riquezas de Oriente’, y el rey de Francia
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ordena la creacién de la Compania de Saint
Malo y nombra a Frangois Pyrard comisio-
nado en Goa. Holandeses y franceses se in-
troducen en este interesante mercado y el
mismo camino siguen los ingleses. Se crean
varias compafias de diferentes nacionalida-
des para poder explotar el negocio y los ho-
landeses unifican las suyas en la Compania
de las Indias Orientales, que jugd un papel
basico en la colonizacién de las Molucas, Java
y Sumatra, y aunque la imagen que se inten-
taba dar era exclusivamente comercial, un re-
presentante de la compafia escribe a su
superior que ‘no se puede comerciar sin gue-
rra ni hacer guerra sin comercio’

Los indigenas empezaron a rebelarse y
los holandeses, habilidosamente, llegaron a
pactos para la explotacién conjunta de las ri-
quezas y sobre todo de las especias, lo que les
dio excelentes resultados. Hay que valorar po-
sitivamente la gran labor que los holandeses
hicieron en las explotaciones racionalizando
producciones, seleccionando plantas, creando
excelentes jardines botnicos y facilitando la
colocacién en el mercado de las diferentes es-
pecias, frutas y otras producciones agricolas,
de conocimiento tradicional o nuevas, como
la circuma, el tamarindo, la casia o el indigo.

Francia también jugé un importante
papel en el mundo de las especias. Pierre
Poivre (que en francés significa pimienta)

viajé por China y Conchinchina, visité fincas

destinadas a la produccién de diferentes es- Condimento EL CHIMBO

pecias y robd, “pour le bien de la patrie”, dos- Espinardo. MURCIA. M. Nadal. [1953]. Cartulina offset. 33,8 x 24,5 cm.

cientas plantas de pimienta, que trasladé alas

islas de Francia (Mauricio y Bourbon —Reunién—), en donde se aclimataron. Hay que tener en cuenta que el robo de material

genético estaba muy penado, en teorfa para defender los intereses de los nativos y en la prictica para evitar la difusién de bienes

que, por su escasez, alcanzaban muy altas cotizaciones. El considerable aumento de produccién modificé, profundamente, el co-

mercio mundial de la pimienta y propicié que algo similar sucediese con la nuez moscada, que se empez6 a cultivar en Madagascar

con gran éxito, aunque los beneficios no fueron tan grandes en las experiencias francesas en Guayana, Martinica y Santo Domingo.
La produccién de clavo en Zanzibar y en la vecina isla de Pemba es un éxito que convierte en grandes productores a estos

territorios hacia la mitad del siglo XIX. La diversificacién de lugares de produccién, los avances en las técnicas agricolas y la

seleccién de plantas hacen que las producciones aumenten considerablemente y que al mismo tiempo los precios disminuyan.
El consumo de especias ha perdido importancia, porque ya no juegan el papel que tuvieron cuando se empleaban en

curar enfermedades, en dar sabor a alimentos que habian perdido sus cualidades organolépticas y en la necesaria composicién

de los perfumes. Los aromas sintéticos y el gusto por los sabores auténticos de los diferentes alimentos han hecho que el

mercado de las especias ya no sea, ni seguramente vuelva a ser, lo que en su momento fue, pero no hay duda de que su im-

portancia fue considerable.

Diversidad de especias y condimentos
Especia es cualquier sustancia vegetal aromdtica que sirve de condimento. Condimento es lo que sirve para sazonar la comida
y datle buen sabor. Son las definiciones que para estos dos términos da la Real Academia Espafiola de la Lengua, pero la
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realidad es que, cuando menos, se quedan cortas,
porque es dificil imaginarse con estas explicacio-

A CONDIMENTO AZAFRANADO
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) “CAMARERO"
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ALGUAZAS (Murcia)

nes tan concretas lo que son las especias, su di-

versidad, sus aplicaciones y el papel que juegan
en la comida.

Es cierto que el concepto es cambiante, que
lo que en un momento determinado se usé para
este fin ha podido dejar de utilizarse, que la pro-
cedencia geografica es muy diversa, que las partes
de las plantas aprovechadas en cada caso son di-
ferentes y que, en definitiva, la complejidad de
estos conceptos hace dificilisimo concretarlos en
definiciones. Es cierto que la inmensa mayorfa
son de origen vegetal, pero no lo es menos que
sin duda el condimento mds usado es la sal
comun, que es de origen mineral, y que en algu-
nos momentos también se han utilizado produc-
tos procedentes del reino animal, como el
almizcle o el 4mbar gris.

Algunas especias proceden de la corteza de
los drboles como es el caso de la canela, en oca-
siones son semillas y entre ellas destacan las de
mostaza, cilantro, hinojo, eneldo, anfs, sésamo o
ajonjoli, cardamomo y sobre todo la pimienta.
Algunas son raices como el jengibre o el ginseng,
que se pueden utilizar directamente o recurrir a
sus extractos, como es el caso del regaliz; hay
veces que son las vainas que protegen a las semi-
llas, como la vainilla, partes florales como el aza-
frin o botones florales, que se recogen antes de
que abran como el clavo. En ocasiones se em-
Condimentos MIAU y CAMARERO plean hojas, como el cilantro o el perejil; otras
MURCIA. Jou. [1951]. Cartulina litografiada. 35 x 25 cm. veces son el endospermo de la semilla, como la

nuez moscada, o el fruto entero, como la guin-
dilla o aji, a veces molido como el pimentdn; otras son hortalizas, como el ajo y variados bulbos que en nuestra cocina estin
representados por la cebolla, y en ocasiones pueden ser una mezcla de casi todo, como sucede con el curri.

Las especias mas significadas

Hay cuatro especias que merecen consideracién especial porque realmente han sido las consideradas como productos capaces
de cambiar el sabor de los alimentos, pero a las que ademds se las ha dado una consideracién especial, por su utilizacién en
medicina y por su empleo con fines aromdticos. Son la canela, el clavo, la nuez moscada y la pimienta.

La canela, palabra que procede del francés cannelle que significa cafia o tubo, se produce en un 4rbol de hoja perenne co-
nocido como Cinnamomum verum originario de Ceildn (actualmente Sri Lanka). Se aprovecha la corteza, que se obtiene se-
parandola de las ramas y dejindola secar. Exige un clima caliente y lluvioso y suelos arenosos, porque cuando se produce en
suelos fangosos la calidad se resiente notablemente. La especia se presenta en rama, en forma de cilindros de grosor y longitud
variables y se utiliza sobre todo para saborizar postres, como el arroz con leche o las natillas, pero también se usa en infusiones
especialmente en Centroamérica, en donde se le atribuyen efectos favorables para combatir la gripe. También puede utilizarse
molida, en polvo, con finalidades muy diversas, como algunos tipos de chocolate, sobre todo los de“a la taza’, en morcillas y
en ocasiones como aromatizante de licores. La canela es uno de los componentes originales del curri.

Los efectos medicinales, que en la antigiiedad se valoraron mucho, hoy han perdido interés, pero fue considerada un
buen remedio contra resfriados, bronquitis y como tdnico estomacal, ya que tiene efectos positivos como absorbente de gases,
y para combatir algunos tipos de diarreas. Modernas investigaciones cientificas le han atribuido efectos beneficiosos frente



Especias y condimentos 215

ala diabetes, ademds se ha apreciado su utilizacidn en la disminucién de los niveles de colesterol y triglicéridos. Algunos na-
turistas recomiendan la ingestién diaria de una cucharada de canela en polvo mezclada con miel.

La nuez moscada es oriunda de las islas Molucas (actualmente territorio indonesio) que durante mucho tiempo fueron
conocidas como las islas de las Especias. El arbol productor es la Myristica fragans. En la actualidad, ademds de en Indonesia,
se cultiva en el Caribe, sobre todo en Granada y en Nueva Guinea. Su fruto se comercializa como dos especias diferentes,
que son la nuez moscada o endospermo del fruto y el macis, que es la parte externa, que aunque tiene propiedades similares
es un poco mds amargo, pero su tono anaranjado hace que se prefiera en ciertas preparaciones a las que les va bien un toque
de color, como en algunos purés y en ciertas salsas. Nuez moscada y macis se usan sobre todo en la cocina holandesa, en la
que se aprecia casi siempre el aroma y el sabor de esta especia. Es condimento frecuente en la industria cdrnica, especialmente
en los embutidos cocidos, sobre todo en las salchichas, e indispensable en las de tipo weisswurtz alemanas.

La nuez moscada la utilizaron los romanos, por su aroma intenso, como una forma de incienso y durante la Edad Media
se us6 para combatir la peste. En la actualidad, la industria farmacéutica emplea el aceite de nuez moscada en la elaboracién
de medicamentos para tratar trastornos respiratorios y digestivos y como, ademds, su sabor es agradable es frecuente su pre-
sencia en jarabes contra la tos. A dosis altas presenta una cierta toxicidad, con efectos alucinégenos similares a los de la ma-
rihuana.

Los botones florales de una planta mirtécea, el Syzygium aromaticum, se conocen como clavo o como clavo oloroso. Su
recoleccion debe hacerse antes de que se abra la flot, pero hay que dejar pasar cierto tiempo para que adquiera el aroma, de
tal forma que deben sucederse una etapa en la que es de color gris claro, después verde y cuando aparecen tonos rojos, y
tiene una longitud aproximada de unos dos centimetros, es el momento de recoger el clavo, que siempre fue especia muy va-
lorada. La planta fue durante mucho tiempo de produccién exclusiva de las islas Molucas, pero en el siglo XVIII Francia lo
introdujo en Mauricio y en la actualidad se produce también en Brasil, Zanzibar, Guyana y Las Antillas. Su utilizacién en
Roma fue muy generalizada, con escindalo de Plinio que asegurd que“no hay afio que la India no le drene al Imperio romano
cincuenta millones de sextercios” Para hacernos una idea de su valor en la antigiiedad, se estima que un kilo de clavo costaba
el equivalente a siete gramos de oro.

En la cocina se utiliza en la elaboracion de salsas, algunas industriales como el ketchup y la Worcestershire, para saborizar
algunas carnes, sobre todo asadas, en guisos de legumbres y especialmente en reposterfa y en postres caseros como, por ejem-
plo, clavando una unidad en una manzana que se va a asar. Son muy tipicas las galletas inglesas de jengibre y clavo. También
se emplea en licores y en vinos calentados (ponches) para combatir el frio, y en Indonesia hacen un cigarrillo, llamado kretek,
que lo fuman y aseguran “‘que pone’”.

Durante muchos afios se ha utilizado en infusién para combatir el dolor de muelas, y cuando este era muy intenso po-
niendo un clavo junto a la pieza afectada. En la actualidad se sigue usando para este fin en la elaboracién de firmacos por el
efecto del eugenol, principio activo del clavo, como analgésico, antibacteriano, antiinflamatorio y anestésico. Tiene efectos
carminativos, mejora el peristaltismo y se utiliza para combatir vémitos y diarreas. Su utilizacién en aromaterapia es consi-
derable.

La pimienta es el fruto seco de una planta trepadora, Piper nigrum, originaria de las costas del sudeste de la India, aunque
en la actualidad se produce también en Brasil y en Malasia. Es la reina de las especias, conocida y representada por los
egipcios, muy valorada por los romanos y objeto de comercio intenso desde la Edad Media, sigue siendo la especia de uso
mds frecuente y la mis extendida por todo el mundo.

Si se deja que el fruto madure y se seque, se obtiene la pimienta negra, que es la de sabor més intenso y mas picante; si
a ese mismo grano se le quita la piel remojando en una solucién salina, que inicialmente era agua de mar, tenemos la pimienta
blanca, que es més picante y menos aromdtica, y si se recoge antes de que madure conseguimos la pimienta verde, que es de
sabor intenso y un punto acre.

El uso de la pimienta es casi exclusivamente culinario, pero no todas las pimientas tienen la misma aplicacién, porque
mientras la negra puede usarse en todo tipo de comidas, dulces y saladas, y en charcuterfa, la blanca va mejor en salsas blancas,
platos de huevos, sopas ligeras o mayonesas, y la verde va muy bien con carnes asadas o cocidas.

Con el nombre de pimienta rosa se comercializan los granos de un arbusto originario de Brasil. Aunque no es propia-
mente una pimienta, fue puesta de moda por los cocineros de la Nouvelle Cuisine en la década de los ochenta del siglo pasado.
Su sabor es picante y menos aromdtico, pero tiene la ventaja de que su color hace que se la utilice en diversos platos, como
por ejemplo en la mermelada de fresas salvajes a la pimienta, que es un referente de las delicatessen.

Como pimienta de Sechuin se conoce al fruto de un fresno espinoso, que es ligeramente picante, aromdtica y con un re-
gusto a limén, y como pimienta roja de Jamaica, o dioica, se conoce a una baya de tamaro ligeramente superior a la pimienta,
con sabor que recuerda al clavo, la canela, la nuez moscada y a la pimienta negra, por lo que también se la denomina de las
cuatro especias y se ha puesto de moda, quizas por ser una contribucién de la modernidad al mundo de las especias. Se usa
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en Inglaterra en algunos estofados, verduras encurtidas y en ciertas recetas de tartas y pudins, en Alemania en la elaboracién
de embutidos y en los pasteles aromdticos de Navidad, en la cocina danesa como saborizante del smorrebrod y en Francia es
conocida por ser ingrediente fundamental en el queso de Moutier. En Espafia no tiene una aplicacién obligada en ningtin
plato especifico, aunque a veces aparece en sofisticadas elaboraciones o en recetas de cocineros innovadores. Finalmente, la
pimienta de cayena es una mezcla de diferentes tipos de guindillas molidas, a la que se le atribuye propiedades beneficiosas
contra la diabetes, la hipertensién y algunos tipos de cincer.

Cada vez se tiende mis al uso de mezclas de especias y de hierbas aromaticas. Un ejemplo de ello es el curry, nombre
con el que los ingleses designaron una mezcla de especias con la que en India preparan platos hiimedos o con salsa. Ha ter-
minado siendo un nombre de una mezcla desconocida en la India y comercializada en Occidente. Ras el Hanut es una crea-
cién marroqui que no responde a una férmula fija, porque cada comerciante tiene la suya; el shichimi japonés lleva algas y
corteza de naranja, junto con variadas especias. Hay mds, y ademds puede haber muchas mds porque las posibilidades de
mezclarlas es ilimitada.

Las especias y condimentos espafioles

Como cada cocina tiene sus particularidades, también tiene sus especias y condimentos. Cambian con las posibilidades eco-
ndémicas, e incluso con las modas, pero en Espafa tenemos tres que caracterizan nuestra gastronomia. Ninguna es originaria
de nuestro territorio, porque el azafrdn procede de la India, el ajo de Oriente Medio, ambas las trajeron los 4rabes, y el pi-
ment6n llegé de América y fuimos los espafioles los que lo difundimos por el mundo, pero las tres son muy calificadoras de
nuestra cocina y de nuestra gastronomia.

El histérico azafrdan

Se obtiene por medios muy primitivos, siempre manuales, de siembra, cultivo, recoleccién, mondado, secado y envasado, que
exigen mucha mano de obra y ademds muy especializada, que condicionan mucho el precio final de la mercancia y da lugar
a una fuerte competencia, por los costos mds bajos en otros paises, que solo puede ser superada, y de hecho lo es, por la ex-
celente calidad del azafrin espanol, que es el lider de este mercado en prestigio y cotizacién.

Su primera utilizacién fue como colorante de tejidos, pero pronto se le descubrieron ventajas terapéuticas. Entre las
muchas que se le han descrito son especialmente senaladas las de estimular el apetito, favorecer la digestién por su actividad
eupéctica, ser tranquilizante e incluso sedante, muy recomendado en los casos de excitacién, calmar el desasosiego infantil y
el insomnio de adultos, mitigar los cdlicos y los dolores de los desarreglos ovdricos, ser antiespasmddico, imprescindible en la
elaboracién del ldudano, mezclado con leche materna, curar las infecciones oculares y algunas virtudes mas. Dioscérides le
descubrié, por si fuese poco, efectos afrodisfacos, porque observé que “tanto en hombres como en mujeres estimula la lujuria’.

Estas virtudes, su agradable sabor y su aroma penetrante fueron razones suficientes para que el cultivo del azafrn se
extendiera por los paises orientales, especialmente Turquia y la India, pero también por Europa. Se planté en Suiza, en el
Tirol e incluso en Gran Bretana, a donde llegd en tiempos de Eduardo III, segtin cuenta la historia, en el interior de un
bastén hueco que un peregrino llevd, a modo contrabandista, desde Oriente hasta Walden. Causé sensacién y desde entonces
se hace, con caricter ritual, un tipico “bizcocho de azafrin’, que lleva también clavo, macis, canela, agua de rosas, alcaravea,
aztcar, leche, levadura, harina y huevos, logrando esa textura, que recuerda a los adoquines, tan apreciada por los ingleses.

Las dificultades de cultivo y las condiciones climéticas, que condicionan la floracién, han hecho que el azafrin casi de-
saparezca de Europa, excepto en algunas comarcas italianas, en las proximidades de la ciudad de L Aquila; en Francia, en
donde sigue produciéndose en Loiret, y por supuesto en Espafia. Se extendi6 por La Mancha y por Aragén, desde el So-
montano hasta Teruel, y florecié un importante y permanente mercado en Valencia, en una lonja que en algunos momentos
llegd a almacenar hasta 45.000 kilos. A ella acudian aragoneses y manchegos, hasta que la llegada del ferrocarril facilité la
comercializacién y las ventas directas se impusieron. Las propiedades del azafran residen en tres principios activos que son
la crocina, la picrocrocina y el safranal, que caracterizan el color y el aroma, cualidades que se pueden cuantificar analiticamente
y, por lo tanto, determinar las cotizaciones que los diferentes azafranes tienen en el mercado. La riqueza en estos principios
hace que el mds completo, apreciado y, en consecuencia, mis caro sea el azafrdn espaniol.

La utilizacién del azafrin estd muy extendida. Su uso es necesario en paellas, en la gallina en pepitoria, en los platos de
pescado, como los cldsicos mero o rape en amarillo, en la bullabesa francesa, y en general en todas las sopas mediterrdneas
de pescado, en las zarzuelas, en la elaboracién del pan de azafrin —conmemorativo del dia de santa Lucia en Suecia—, en el
rissoto a la milanesa o en la preparacién de algunos licores, como el Chartreuse amarillo. En arroces y dulces en la India y en
el café mezclado con cardamomo en Arabia Saudi. También tiene sitio en las preparaciones culinarias imaginativas, como la
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ensalada de bogavante con cigalitas y molle-
jas en salsa de azafrdn o la crema catalana al
azafrin.

Se ha comentado que el azafrin estd en
decadencia, pero no sucede esto cuando se
trata del de calidad, que incluso tiende a in-
crementar sus producciones, segtin los datos
del consejo regulador de la Denominacién
de Origen Azafrdn de La Mancha. Es muy
recomendable una visita a Consuegra, con
motivo de la celebracién de la Fiesta de la
Rosa del Azafrdn, que se celebra a primeros
de noviembre, y aprovechando el viaje acer-
carse en Madridejos, al convento de san
Francisco, en donde est4 situado un museo
dedicado a esta especia y a muchas de las ac-
tividades relacionadas con su utilizacién.

Ajo. La humildad de nuestro
representante

Es una hortaliza, pero al mismo tiempo es
el saborizante histérico ms tipico de la co-
cina espafiola. A veces denostado y otras en-
salzado, se deja notar siempre y bien
administrado proporciona a los platos mds
selectos una especial personalidad. Se le han
atribuido virtudes milagrosas, o por lo
menos mdgicas, en la curacién y prevencién
de diversas enfermedades. Lo han utilizado

las brujas para lograr sus fines y las amas de
casa para condimentar las comidas diarias.
Hay quien lo adora y quien lo detesta. Condimento SALSAFRAN

Su utilizacién por los egipCiOS data del Novelda. ALICANTE. Barba. [1950]. Cartulina offset. 33,5 x 24,8 cm.
tiempo en el que se construyeron las pird-
mides. Segtin cuenta Herodoto se encontraron restos de este bulbo en la tumba de Tutankamén. Hay referencias en la Biblia,
en el libro de Los Nimeros, en el que se refiere que los judios, en su éxodo, hartos de tanta comida celestial exclaman: “Seca
estd nuestra vida. Nada ven nuestros ojos sino man4’, y echan de menos los pescados condimentados con ajos de los que dis-
frutaron antes de empezar el largo periplo.

Aunque es en la cocina espafiola en la que el ajo alcanza su mds alto nivel, con platos tan sabrosos como el ajoarriero, las
sopas de ajo, el ajoblanco, el pilpil, el alioli, etc., han sido los franceses los més contundentes en la defensa de este producto,
que estd muy arraigado en su costumbrismo, como lo demuestra el hecho de que, en 1553, en el momento del nacimiento del
que serfa Enrique IV, apodado el Bearnés, el médico de la casa real mandé untar reiteradamente los labios del nifio con ajo
para garantizar su salud. Ha sido valorado por muchos escritores y en concreto por Frederic Mistral, que dijo que “su presencia
en el alioli concentra en su esencia todo el calor, la fuerza y la alegria del sol de Provenza, pero tiene ademds otra virtud,
ahuyenta a las moscas. Quien no guste de él que no venga a mosconear a nuestro alrededor y asi quedamos en familia’

Espatia es el sexto productor del mundo y el primero de Europa. Importamos ajos, sobre todo de China que es nuestro
mayor competidor, y exportamos mds, sobre todo a Brasil, que es nuestro principal cliente, pero cuando este mercado se re-
siente nuestros precios interiores sufren las consecuencias, que dan lugar a oscilaciones importantes en la superficie de siembra
del ano siguiente.

Tradicionalmente, los ajos se clasificaban por el tamafo, por el niimero de dientes por cabeza o por el color, que podia
ser blanco o rosa, pero las ciencias avanzan y la seleccién es cada dia m4s efectiva y por eso hoy el experto habla de ajos
“suaves” y “picantes’, de fuerte olor, pero muy suave pungencia, de sabor y aroma equilibrados o del predominio de uno de los
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dos atributos. Unos son apropiados para carnes rojas o blancas, otros para pescados, para determinados guisos, para aderezar
suavemente ensaladas o para hacer un buen alioli. Los ajos morados de Las Pedroieras tienen denominacién de origen y los
finos de Chinchén, aunque de escasa produccién, son los mejores del mundo.

A ningtin alimento se le han atribuido tantas virtudes higiénicas y sanitarias como al ajo. Se le utiliz6 como medicamento
para combatir la peste, la ronquera y la tos. Se usé para hacer caer las verrugas y como vermifugo. A estas y otras virtudes
terapéuticas se afiade que pronto se descubrié que, ademds de saborizar los alimentos, prolongaba su conservacién. No hace
mucho descubrié el doctor Stoll, médico suizo ganador del Premio Nobel en 1940, que en la composicién del ajo entra un
componente organosulfurado, volatil e inodoro que tiene efectos antisépticos, fungicidas y bactericidas denominado aliina
o garlicina, que es un antibidtico que cuando se pone en contacto con el aire, al triturarlo o cortarlo, se convierte en la alicina,
responsable del olor caracteristico y del resto de las propiedades particulares del ajo.

Es un elemento fundamental de la cocina mediterrinea y especialmente de la espafiola y de la provenzal. Lleg6 a utilizarse
con exceso y quizds por eso Julio Camba dijo que “la cocina espafiola estd llena de ajo y de preocupaciones religiosas”. No
puede faltar en el ajoblanco, ni en los asados al ajo cabanil, ni en el alioli, ni en las gambas al ajillo, ni en el ajoarriero, ni en
las anoradas angulas, en cazuelitas o en ensaladas, y ademdas es muy recomendable un toque de ajo en casi todos los guisos,
y en muchos asados, sobre todo si llevan cebolla que, como dice el refrdn, le dijo al ajo: “tt siempre a mi lado, majo”.

Pimentén. La especia que Espana difundié por el mundo

Lleg6 desde la recién descubierta América y muy pronto se incorpord en guisos y salsas, se empled para dar sabor y color a
las chacinas y se difundié por todas las cocinas del mundo. Su produccién sigue creciendo y cada vez es mds apreciada, por
ser un producto natural que da sabor y color a los platos. Una de las primeras descripciones escritas se debe al padre Acosta
que dijo: “La especia natural de las Indias es el aji, llamada en México chile, del que existen diversas especies, unos rojos,
amarillos o verdes, a veces son dulces, pero otras picantes”.

Llegaron semillas a Espafia por dos puntos, Extremadura y Murcia. En ambos casos se da la coincidencia de que se
plantan originariamente en huertos de los monjes jerénimos, y en concreto en Extremadura en los monasterios de Guadalupe
y Yuste. Su facilidad de cultivo hizo que pronto se convirtiese en una especia barata, al menos en comparacién con las hasta
entonces conocidas, y ficilmente cultivable, por lo que se extendi6 por todo el mundo, recibiendo diversos nombres que atin
perduran, como Spanicher Pfeffer en Alemania, peperone en Italia, piment en Francia, spanish pepper en Inglaterra y pdprika
en Hungria. La expansidn fue tan rdpida que muy pronto llegé a Asia, en donde tuvo mucho éxito.

El pimentén de La Vera se caracteriza por su sabor ahumado que adquiere durante el proceso de desecado, que es muy
lento, con la ayuda de lefia de encina o roble. Con el buen hacer de los pimentoneros se consigue que su color, aroma y sabor
sean muy estables. Por su sabor se distinguen tres tipos: dulce, agridulce y picante.

El pimentén de Murcia no es picante, de olor intenso y color rojo brillante, que transmite a las elaboraciones que con él
se hacen, y un considerable contenido graso, que potencia el sabor.

Los dos pimentones son de sabor, aroma y color intenso, diferencidndose por la caracteristica constante del sabor a
humo de los obtenidos en la Vera y por el potente sabor, siempre dulce, de los murcianos. Todos son ricos en carotenoides
y los picantes en capsina y capsaicina, que tienen propiedades pungentes, que estimulan la circulacién sanguinea, activan las
terminaciones nerviosas e inducen a la salivacién.

Es un interesante condimento que tiene la particularidad de disolverse bien en los medios acuosos y oleosos, con lo que
se puede integrar, perfectamente, en todas las elaboraciones culinarias, y por ese motivo estd presente en todas las cocinas, a
veces con tanta fuerza como en la centroeuropea, en la que el goulash, como plato representativo, exige la abundante presencia
de pimentdn o pdprika, o en la drabe en la que una punta de pimentén caracteriza a muchos guisos o a preparaciones tan
clésicas como el humus. Ademds de dar caricter a muchos de nuestros embutidos, como chorizos, longanizas, morcones, so-
brasada, etc., en la cocina espaniola es imprescindible en las sopas de ajo, muy recomendado en las migas, componente fun-
damental en el pulpo a feira, en las caldeiradas, en la elaboracidn de los pescados a la gallega, como la merluza, la raya o en
el rodaballo, en Canarias en la preparacién del mojo colorado, fundamental en las avilefias patatas revolconas, en las bravas
e indirectamente, formando parte del chorizo, en las patatas a la riojana. Va muy bien en los potajes, en las lentejas estofadas
y sobre unos huevos fritos.

Como reflexién final, repasada la historia y valorado el presente, podemos concluir que no vivimos el mejor momento
de las especias, pero estd claro que no podemos renunciar a ellas, porque bien usadas dan un punto especial a los platos y
marcan la diferencia con las cocinas demasiado estandarizadas, que cada dia son mds frecuentes.



