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En principio hay que considerar que esta era bdsicomente la historia de la
alimentacidn del hombre, ya que hay que suponer gque en &l principio de |os
tiempos bastante tenia este con conseguir comer anfes de gque se lo
comieran a él.

En este momente lo gastronomia se reducio a ralces, frutas, talles etc. ales
que se fueron afiadiende piezas de caza y pesco cuande desarrolla el hombre
las primera armas de destruccign masiva, arcos, flechas, trampas, q:: para
lo que se valen de palos, piedras, lascas de recas y cualquier cosa a mano.
Como ayuda para lo conservacidn, se usa el secodo y lao salazdn,
posteriormente con el fuego, que ya do el primer toque de delicadeza
gastronémica, verdrdn el ahumado y mas adelante el cocido vy el asade e
que ademds propiciard lo aparicidn de la domesticacidn de especies y el
cultivo de semillas, con esto yo en el ofio 4000 adC. se conocen cultives que
a su vez llevoran al desarrolle de vasijas, plates y otros Utiles necesarios
para la conservacion y manipulacidn de alimentos.

Todo esto fue llevando a una mayor socializacidn, ya habia reuniones para la
comida o la cena, en lgs que se comia y bebla y posiblemente se discutiera,
es decir..., como ahora pero sin corbata ni méviles.

Aproximadamente hacia la mitad del tercer milemio odC. ya se wvan
obteniendo ofres productos secundarios, ya el animal ro solo provee la
carne, fambién grasas, quesos, mantecas etc.. con lo que se va amphande el
mend, y en los sitios posibles se va usando el hielo como conservante.
Llegodos o este momento ya hay lo que es un principio de gastronomias
naciorales, en las que hay diferencias en la mesa, por ejemplo los egipcios, o
los hebreos no comen exactamente lo mismo, estdn condicionados por sus
dreas geogrdficas o por sus propias religiones., asi los egipcios con una gran
atividnt, apioya adtiwthan apan. diversidad de lemswhices | hortalizas |
bulbes, y entre estas cosas los cereales, lo que les lleva al descubrimiente
del pan.

Mo usaban demasiado lo leche ni los productos ldcteos, .y las clases altas
tenian una dieta abundante y variada en la que habia cornes de casi Todas
clases.



En cuanto a la bebida tenian una bebida nocional, la cerveza, oungue sin
levadura lo que iba en detrimento de su conservacidn, por lo que habia que
consumirla rdpidamente, como ahora algunos ...

Sus vecinos los hebreos, en terrenos mas secos, cultivaban el olive, la vid los
cereales, etc..ftenian problemas de agua lo que favorecia &l empleo de
especias, usaban la leche como bebida bdsica, bien fresca, bien cuajada o
agria, €l vino era popular v muy accesible o todas las clases sociales
tomdndelo puro, (lo que es un detalle de buen gusto), y en cuanto a las
carnes, generalmente estaban reservadas para fiestas y celebraciones, eran
de cordero o cabra, siendo la del buey solo para las grandes ocasiones, ya
gue su engorde era caro y largo,

Los hebreos parecen ser los promotores del hervido, y descubridores de |
mantequilla, que sacoban de la leche batida accidentalmente en sus *obres”,
el estomago de la cabra usado como contenedor.

Como nota muy especial del puebls hebres, estd su condicionamiento
religiose de las comidas, por ejemplo de peces solo los que tuviesen
escamas, y también el uso del templo no solo para la oracidn, pues también
se comia en él,

Otros pueblos mas cercanos a nosatros fueron los griegos y posteriormente
los romanos.

Los primeros, yao empiezan no solo un acercamiento la gastronomia que
actuglmente nos es fomiliar, con condimentos y especias como el hinojo, el
coming, &l laurel, la salvia, v el cilantro, y novedades como la intreduceign
cama se dice ahora "o nivel mundial” de la carne de cerds, y la coccidn del
pescade, esto Ultimo un descubrimiente de Egis de Todas, uno de los siete
grandes cocineros de Grecia, v aprovecho esto para dar los siete nombres
por si alguien busca un nombre adecuado para un Ruevo restaurante:

Los nombres de los siete virgueros son

Egis, Nereo, Chariades, Lampria, Apctonete, Euthyno y Ariston, y..
lcomo no! afortuncadamente, siempre que hay figuras de algo hay quien
escribe de ello, y aqui ya hay un cocinera que sin ser de estos siete, también
pasa a la historia porque recogid sus experiencias en un poema al que tituld
“Gastronomia”, este ciudadano hdbil con sartenes y lenguaje se (lamaba
Arquestrate, otre buen nombre para un restaurante..

Como se puede deducir por esto, los griegos si pueden ser considerados si
ne los padres, si los abuelos de nuestra cocina occidental, siendo los
primeros que Tienen panaderos especializodos que devendrdn en cocineros,



como es natural a todo esto habio que porerle un dios o diosa, que en este
caso fueron Deméter diosa a la que se ofrecian los panes recién horneados y
al bebercio nuestro bien conocido Baco, que dicho sea de paso sique
teniendo multitud de adoradores que beben a su salud.

Estos griegos Tan sabios, se pegaban unos banquetes importantes en los que
quizds para evitar caer desde mas alfo, comian reclinados y apoyados sobre
el brazo izquierdo y utilizando los dedos de la mano derecha para tomar los
alimentos, esto clare mientras mantenion la compostura, porgue los
banquetes eran bien regados; pero.., desde el punte de vista actual tenian un
pero_ eran pelin machistas, v es que las damas estaban excluidas, las seforas
a la cocina pero sin aparecer por la cuchipanda, aungue me imagino que esto
w TRt e Wi Turneies, fe Wevrnaies o upreterion wigon you

otra ver..

Como nota muy cercana a nosotros estd su extrema utilizacidn del aceite de

oliva, con tres prensodes, el primer juge era para usarlo para comer, el
segundo prensodo como locion para el cuerpo y el tercero como combustible
de alumbrado

Por su parte los romanos come grandes viajeros y aceptadores de
costumbres de todos los lugares incorporados al imperio, hacen una pequefia
revalucidn gastrondmica,

Aceptan como comestibles, vegetales que o bien no eran conocidos o no eran
oceptables come comida hasta ese momento, por ejemplo los rdbanos y la
col.y también una gran aportacidn, como es la importancia de la higuera que
es oriunda de Italia y estaba en su cocing outdctona y exportable, cocing
que incorporo a la mesa la gallina, que es lo primera de las aves de corral
aceptadas.

Como gente organizeda, rdpidamente se acostumbren o hacer los tres
comidas que harn Hegﬂdu a =ar las tradicionales, el de.sn*rrunn, el almuerzo ¥ Ia
cend.

Conocen la levadura o fermentum, lo que le da variedad a los panes, y por
ser cercana a nosotros los malaguerios habrd que mencionar la utilizacidn del
garum gque era el jugo del prensade de varios pescades czules con sal
afindiéndole hierbas olorosas, albahaca, anis, u otra, y que servia como
condimento.

En esto ya suena Mdlago, curiosomente como ciudad industrial, por sus
fabricas de garum gue todovia siguen apareciende cuande rascomos en
nuestro subsuelo, el resto de la Hispdnica también aporta al Imperio



Jjomones, salazones aceite, efc. con lo cual en ese momento ya éramos
Europa.

Pora los amantes de las curiosidodes, en la Hispania remana los jamones mas
prestigiosos eran de Pomeipolis (Pamplona) con una economia saneada
gracias o la exportacidn de productos del cerdo, y en la Tarraco hispdnica
también se producia el jamon y por cierto en Conesa se encontrd un jamdn
fosilizado con uno curacion de aproximadamente 2000 afos.

Un invento romano era el espeton, que era una gran ospa de hiegrro clavada
en el suelo, con brasas, donde se asaban carnes.. lo malo es que a veces se
les iba la mano y también asaban a gente que no estaba de acuerdo con los
que mandaban.

Otro invento por decirle de alguna forma, es que @ partir de Constantine ya
se comia sentado, lo que debid de mejorar grandemente las digestiones, v
quizds remitiera o se dejara de usar el vomitorium gue era donde iban a
vomitar para poder seguir comiendo._

Para segquir ofreciendo posibles nombres de restaurantes, tenemos el de
Licule que se hizo famoso por sus banquetes y también el de Apicio, que
recopild su Recetario de Cocina, que es el mas antiguo conservado.

Como ya tenemos a Constantine y los suyos sentados a lo mesa, significa que
nes estamos acercando a la Edod Media, y ya los bizantines se ponian a
régimen a base de lechugn, cocinoban gran caontidad de purés que
aromatizaban con miel y canelo

Entremos pues en esa Edod Media que es un término bastante general que
abarco aproximadamente casi diez sigles, del V al XV, Incluso por ponerle un
marce temporal podemos centrar entre la coida del Imperio Romano de
Occidente y lo posterior coida de Constantinopla, es decir mas o menos
desde el 408 hasta 1453, pericdo lorgo, en el que pasaron muchas cosas y en
el que como es natural la gastronomia sufre grandes cambios. pero en
términos gastronomicos, el lopso de tiempo e5 mas breve puesto que libros
de recetas que nos han liegado de este periodo v que nos ayudan a entender
como fue la alimentacion, los qustos, ¥ la mesa del ese momente se remontan
al 1300 mds o menos.

Para empezar hay una valoracion de los manjares, v el pavo real pasa a ser el
plato imperial, que ademds debia ser servide por una dama ya que no debia
ser tocado por los criados.



Como los tiempos eran duros habia que comer de forma poderosa y aungue
se ho empobrecide lo cocina europea, era fdcil encontrar banquetes de
cerdo o asnos jovenes rellenos de pajoritos y otras carnes menores
trufades y asados enteros.

Ha liegado el momento en que con la proliferacidn de los cerdes también se
produce la toma de importancia de por ejemplo los maestros salchicheros de
Alemania que en este moments Toman rango de artesanos, ojo, es decir que
estaban a la altura de los pintores y los escultores que tambien eran
artesanos, ho artistas.

Es Corlomagne el que reivindicando los grandes banquetes romanos, troe
grandes novedades, para empezar es el primer rey cristiano que sienta a las
mujeres a la mesa, ademds los nobles usan de plates y vasos de estafio.
Aungue naturalmente los reyes usan de materiales mas nobles como el oro y
la plata, € incluso los campesinos ya estdn usando de vajillas esmaltedas.

Se come con las manos y el cuchille, pero ya se estdn empezando a usar la
cuchara e incluse palillos y hay una servilleta personal.

Hay abundancla de sopas y coldos, tode muy condimentade y salsas de
acompariamiento a las carnes y pescados.

Tada esta, claro, referenciado a los nobles y clases altas, la clase baja las
pasaba canutas con un régimen de supervivencia, aunque sus especies de
supervivencia, por ejemplo la cebolla y el ajo son también empleades por los
nobles, pero solo como condimentos.

Hay que aclarar que las informaciones y los libros de recetas medievales que
nos llegan son siempre referidos a la cocing de las clases altas, las clases
populares no estaban para escribir recetas ni ademas nadie se las pedia.

Es en el s XITT cuande se produce un periodo al que se liega a llamar de la
Europa de los carnfvoras, cuando se consume tode tipo de carnes, y las
especias llegan incluso a adquirir valor de dinero o0 moneda de cambio.

Al hablar de las especias hay que hablar de Marco Polo, que tras su viaje a
China troe la pasta, ique seria aheora de Ttalia sin la pastal, y desde Asia
Menor, Persia e India van llegando cada vez mas especias y mas métodos de
quisar y de presentar que se irdn difundiende por Europa, por ejemple ahora
las aves se sirven vestidas, es decir con su plumaje.

IHay una aportacidn de los venecianos, el tenedor, que en principio no fuvo
demasiadn aceptacidn, por considerarle como un ortificio ofeminado e
incluso a veces demoniaco, pero en fin ahi quedo y ahora es fundamental,



También van apareciendo otros elementos de cocina, como ftarteras,
ganchos, e incluso ralladores, es decir que la cocina se estaba poniendo al
dia.

Las comidas también estaban influenciadas por la Iglesia v eran habituales
los mends de cuaresma a base de pescados, plates agridulces y otros sin
carnes.

Las bebidas siguen siendo la cerveza, el vino y se afiade la hidromiel con

especies,

Entretanto, en la antigua Hispania han desembarcado los drabes, que junto
con su cubtura troen su gastronomia y con la riqueza del terreno la llevan a
alturas insospechadas rivalizando con la cocina persa y con la bizartina que
eran el summum del momento.

Agul el consumo de especias se hace intensivo, se traen el jengibre, la
canela, la ruez moscadn y otras, enriquecen la cocina previa con platos
totalmente nuevos gque perduran  hasta hoy y aportan  nuevos
descubrimientos como el xarab, una mezcla de frutas y especias que es la
idea base de los actuales jarabes.

Refrescan los veranos con el sherbef, el sorbete e implantan guste por el
cafe v el ¢,

Y aqui por ser el afio que es, habrd que hacer uha pequefia referencia a la
comida del GQuijote.

Cervantes nos habla en el libro ocerca de la cocina popular de lo Castilla -la
Mancha, una cocino sin grandes prefensiones pero gue nos sirve para
conocer de la realided de ese momento: la olla, el salpicdn, los duelos y
quebrantos, etc.. con esto podemos conocer de primera mane, la
gastronomia, y los productos tipicos de la regidn, como el azafrdn, la miel de
la Alcarria y el quese manchego (de oveja). Una de las exquisiteces del
Quijete e5 su paseo por un territoric con fama de sober sobre el buen
comer y el mejor beber, que es una de las regiones espafolas con mayor
tradicidn culinaria,

El periplo del Caballero y su fiel Sancho es posiblemente uno de los me jores
restimenes culinarios de un momento de la historia.

Los quisos de los que nos habla Cervantes no se han solo quedade en o
Literatura, sino que jun pasado a la cocina popular manchega vy
afortunadamente todavia podemos disfrutar de ellos.

Y con el recuerde de un Alonse Quijanc anclado en el pasade de su tiempo,
llegamos al Renacimiento, que tombién en esto de la Gastronomia es
exultante pues ademds al convertirse en una época de imtercambios; va



fembién acepfando todos estos muevos gustos, es una época donde la
ostentacidn de la mesa alcanzo el punto mds afto desde su creacidn.

Hay después un momento clave en la historia de la cocina de después de
1600, que marca lo aproximacidn al sabor natural, sin especias, punto de
ruptura coh el sabor del pasado, es una demostracidn de que ya la
canservacion y la preparacidn se habia dominado...

Nace el hojaldre, al que se le llama torron, y Catalina de Médici, y aqui
habria que hablar de esta mujer, que sin ser cocinera sale en todos loz
manuales de cocina, introduce en Francia los gustos gastrendmicos de Ttalia
con lo que la cocina se estd empezande a revalorizar y la polémica entre las
dos cocinas, la francesn y la italiono y sobre cual de ellos es el alma mater
de lo cocine actual estd empezando, pero en fin, eso no es para este
momernto.

Sigamos:

El tenedor por fin se va afirmando, también desde Ttalin, desde Murans,
llegan las copas de cristal, la cuberteria se va haciendo cada vez mas
sofisticada incorporando manteles y servilletas, para el servicio y la cocina
van apareciende carritos, mesas con ruedas y otros adminiculos de ayuda v
presentacidn,

Por cierto, en Ttalia, en la primavera de 1473, aparece un joven cocinero de
la taberna de Los Tres Caracoles que esta intentando ganarse la vida pere
revolucionands la cocina e inventando la nouvelle cuisine en el siglo XV, lo
quUE Era pasarse un poco.

El joven se llomaba Leonarde da Vinci, e intentaba cambiar los potajes
forrajeros de su tiempo por rebanaditas de foie con una aceituna encima, y
claro asi le fue

Aparte, inventaba artefactos para la cocina, como el exprimidor de ajos, la
picadora de vacas, y cosas asl, pero de algunos de aquellos inventos hacla
sus maquetas en mazapdn y pasta, de forma que casi siempre se le comian el
inverto antes de explicarle.

¥ aqui con un colega suyo, un tal Botticelli en 1478 se mete a empresaric de
hosteleria, abren un establecimiento al que llaman La Ensefia de las Tres
Ranas de Sandro y Leohardo, v . se estrellan, | como se puede ver la
gastronomia y la hesteleria nunca han side fdciles._ i

Perc dejemos o este chef, no sin antes recordar que entre otras cosos
inventd la maquina de hacer spage mangiabile es decir “cordeles
comestibles” o wigarmente spaguetis.
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