({COCINAR HIZO AL HOMBRE?

JOSE MANUEL GOMEZ-TABANERA

Una de las mas debatidas y apasionantes cuestiones, que puede formularse tanto
el antropélogo como el arquedlogo es la planteada por las primeras artes culina-
rias, es decir el problema de la primera cocina y sus posibles consecuencias etiol6-
gicas, fisiolégicas y culturales en el primate humano desde su descubrimiento y adop-
cién. Por lo general no suele ser tratado o abordado en los textos, quizas por el
rigor que exige su discurso y porque los mismos especialistas parecen haberse dado
perfecta cuenta de las dificultades que entrafia, ante la escasez de los documentos
existentes, que por lo general s6lo pueden referirse a la que podriamos denominar
«prehistoria del fuego», al estudio o analisis de determinados documentos Gseos,
que puedan brindar ciertos yacimientos de la Edad de Piedra, incluido quizas algin
utillaje, algiin vestigio coprolitico y de estructuras a identificar, como restos de ho-
gares, hornos, etc. y poco mas. El tema, sin embargo, me ha venido preocupando,
moviéndome a la reflexién, tras la lectura y cuidadosa relectura critica de un libro
de titulo pretencioso «Cocinar hizo al hombre» (Ed. Tusquets, Barcelona, 1980) obra
del biélogo marxista Faustino Cordén, que ha alcanzado cierta difusién entre el
ptblico culto, pese al casuismo de sus planteamientos, que en cierta medida se nos
antojan tan obsoletos como los que hace ahora mas de un siglo se hizo F. Engels
al escribir «El papel del trabajo en la transformacién del mono en hombre» (De
Neue Zeit, 44, anio XIV. 1895-1896, t. 2, pags. 545-554). De aqui que haya tenido
la idea de revisar alguna de las cosas, que sobre las primeras artes culinarias, pue-
den ocurrirsele a un antropélogo o a un prehistoriador un tanto al dia de la reali-
dad paletnolégica, desechando tépicos, lugares comunes, fantasias e incluso tonte-
rias que mas de uno, puede decir cuando se abordan cuestiones a tontas y a locas,
sin una informacién previa, y con grave riesgo de una bien cimentada fama adqui-
rida en la circunspeccién demostrada en la exposicién’ de otros saberes.

Dado que parece obvio que los origenes de las artes culinarias habria que bus-
carlos en los saberes adquiridos en una técnica muy particular aprendida por el
género Homo en un momento concreto de su vida como especie, que es capaz de
incorporar a su acervo cultural, pero que, indudablemente, no pudo adquirirse sin
un conocimiento adecuado de las propiedades del fuego, —al que relativamente
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ha llegado a dominar—, como transformador de ciertas propiedades de las mate-
rias orgénicas que le sirven cotidianamente de sustento, parece légico pensar que
la cocina no hizo al hombre, atin cuando subrayemos la importancia que tal con-
quista cultural pudo tener en su desarrollo posterior, tanto desde un plano psiquico
como fisico, sin olvidar posibles derivaciones genéticas, que pudieran expresarse
ya en el Homo sapiens, aparte de la cochura de los alimentos, ademas de hacerles
mas digeribles, trajera consigo una mejora de las condiciones metabélicas y de vida,
al poner a su alcance la regularizacién dietética y un ritmo circadiano que en curso
de los milenios pasaran a ser considerados como condicionantes del que hoy se en-
tiende como comportamiento del Neantropo u hombre actual.

1. Antes de la cocina: Economia mixta, solidaridad comunitaria y «primera
Sociedad de abundancia»

Por otra parte, en las concepciones evolucionistas que se impondrian en el alti-
mo tercio del pasado siglo, primero tras las concepciones darwinistas, y después
tras las elaboraciones de Tylor, quizas parezca demasiado extrafio que se viera como
un posible criterio de humanidad el conocimiento del fuego y su mantenimiento,
incluso antes que la posesién de un lenguaje o cualquier tipo de 1til en piedra y
hueso. Idea ésta, que no parecié preocupar excesivamente al holandés Dubois, cuando
descubre en Java y en 1891, los primeros restos del que habria de ser llamado Pite-
canthropus erectus existente quizas 200.000 afos atras, pero que posiblemente, pudo
influir hacia 1947, en plena euforia de hallazgos y taxonomizacién de los hombres
mono que integran los llamados Australopithecos, considerados mucho mas antiguos,
para que al aparecer en Makapansgat (Africa del Sur) los restos de uno de ellos,
que seria inicialmente bautizado Australopithecus prometheus, junto a vestigios de ceni-
zas, se forjase toda una leyenda sobre el primer fuego controlado por el hombre,
cosa que no resulté cierta. Afios mas tarde podria no obstante, atribuirse la prime-
ra utilizacién humana del fuego, detectada arqueolégicamente, a la vez que a un
Autrolopnteco que vivié hace mas de un millén y medio de afios, en el Africa Oriental,
a un muy préximo pariente del hombre de Java: el Sinanthropus pekinensis, (hoy Homo
erectus pekinensis), habitante de la Colina de los Huesos de Dragén (Chu-ku-tien) pré-
xima a Pekin, y que de acuerdo con las observaciones in situ de H. Breuil y W.
C. pei, hace medio millén de afios, no sélo dispuso de hogares, sino también utili-
zaria el fuego tras su domesticacién, para inaugurar las artes culinarias, e incluso
técnicas de utilizacién que habran de ser utilizadas por todos los Arqueantropos
del Pleistoceno Medio, a quien la conquista del fuego les proporcionaria una segu-
ridad hasta entonces desconocida en un mundo hostil, llegando quizés a la adquisi-
cién de particulares técnicas de produccién y conservacién, y que en la Europa
Occidental, haran asimismo suyas, los hombres de Achelense Medio de Torralba
(Soria) y Atapuerca (Burgos) en Espana; Terra Amata (Niza) La Escala (Bocas del
Rodano) en Francia; Vérteszollos en Hungria; Swanscombe y Hoxne en las Islas
Britanicas... datdndose a partir del interglaciar Mindel Riss.
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Tales evidencias con el progreso alcanzado en el conocimiento de los origenes
humanos no acabarian pese a todo por contentar a los especialistas. Ante lo contra-
rio... Hasta el punto de no quedar tranquilos hasta poder indagar la posible exis-
tencia humana antes de la conquista del fuego y del primer cocinado, lo que les
llevara nuevamente, si no al mundo de los Austrapolithecos africanos, al del Homo
habilis, al parecer «el primer hombre» que cabe considerar como tal, preocupindose
por su dieta, habitos comunitarios y unos societarios relacionados con la alimenta-
cién, y que, tarde o temprano habrian de influir en aquéllas que pudieran impo-
nerse en la utilizacién del fuego.

Se abriria asi, hace apenas un decenio, una investigacién apasionante, en Afri-
ca Oriental a cargo de los primatélogos americanos Robert Harding y Shir ley Strum,
tras la observacién de ciertas bandas de babuinos y su conducta social, investiga-
ciones cuyos resultados serian completados con los obtenidos por el finado R. Ar-
drey, aunque no sin ciertas reservas, y, mas tarde por Nancy Tanner y Adrianne
Zillman, en torno al papel de las hembras, entregadas a la recoleccién de diversos
productos animales y vegetales para su consumo a posterior;, complementando la apor-
tacion proteinica de los machos carrofieros y configurando asi un esbozo de prime-
ra economia mixta. Observaciones anteriores de G. Schaller y G. Lowther, en el Se-
rengeti, en torno a las técnicas de recuperacién de la carne, procedentes de los des-
pojos de los grandes carniceros y el «consumo diferido» que se hacia de la misma,
solidariamente y en comunidad, parecen pues sefialar a una clara divisién del tra-
bajo, tipicamente humana, no muy diferente quizas a la hoy existente entre los Kung
y otros recolectores - cazadores pertenecientes al mundo primitivo y que incluso
permitiria de acuerdo con la expresion consagrada por Marshall Shalins una pri-
mera «sociedad opulenta», que contaria incluso con utillaje adecuado a las labores
a realizar y en las que una especie de «altruismo reciproco» empezaria a emerger
como primer criterio de humanidad y que a la larga traeria la aparicién de «emo-
ciones como la simpatia, la gratitud, la culpabilidad y la indignacién moral» (R.
E. Leakey y R. Lewin) y que memorizadas o proyectadas al futuro en razén de
la inteligencia/consciencia que pronto seré utilizada en la «tecnologia de subsisten-
cia» e incluso en la consagracién del canibalismo a la vez que la invencién de una
economia alimentaria basada en la utilizacién del fuego, mediante diversos expe-
dientes, cuya consecuencia mas trascendental seria un mejor aprovechamiento de
las pitanzas por el grupo mediante la transformacién de los productos alimenta-
rios, de origen animal o vegetal, mediante la coccién, que no sélo permitiria su
mas prolongada conservacién sino hacerles mas nutritivos o gustosos a liberarles
de aminoacidos.

2. En torno a una tipologia de los mas antiguos hogares conocidos
Ha sido el etnélogo/prehistoriador francés, A. Leroi-Gourhan el primer estu-

dioso que, con sus planteamientos metodolégicos, ha permitido abordar el estudio
de los primeros Hogares conocidos ejecutados en el alba de la Humanidad y que
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fueron utilizados para las primeras practicas culinarias. Hasta que planteamien-
tos, relativamente recientes —se iniciaron en 1973—, un cursillo del College de France
con la mayoria de los investigadores que se interesaron en el tema, apelaban para
una posible resolucién, en los presuntos datos que parecia proporcionar el llamado
comparativismo etnografico. No obstante Leroi-Gourhan para sus planteamientos
partira de otras bases, teniendo en cuenta los resultados que han venido brindando
en las Gltimas décadas. Por un lado, la llamada a) Prehistoria tipoldgica, y, por otro,
b) prehistoria einoldgica. De aqui, que pueda abordarse la cuestién bajo dos proyeccio-
nes distintas: a) la que surge del estudio de las estructuras que van siendo conoci-
das en diversas excavaciones y prospecciones arqueolégicas, independientemente
de sus distanciamientos temporal o espacial. Asi por ejemplo las evidencias encon-
tradas en Shesowanja, Kenya, Africa Oriental y que permiten hoy hablar de la uti-
lizacién «técnica» del fuego hace aproximadamente dos millones de afos y quiza
del primer hogar, sino por una Australopithecus robustus, a un Homo habilis o mucho
més cerca de nosotros el habitat magdaleniense de Pincevent (circa 10.000 a. C.) o
en de Arcy-sur-Cure (habitaciones en cueva en el Paleolitico Superior). En la pro-
yeccién b) habria de tener en cuenta todas aquellas observaciones que cabe extraer
del comportamiento «culinario» del conocimiento y estudio etnografico de diversos
pueblos cazadores y recolectores actuales, o a la vez que de todos aquellos que tene-
mos noticia con la Historiografia, viniendo a sumar decenas de millares de docu-
mentos, que por causas obvias sélo podrian ser procesados en parte.

Todo esto pues, nos pone ante la disyuntiva de abordar nuestro discurso dentro
de una consideracion tipolégica de las estructuras que van siendo conocidas por
diversos arquedlogos desde la institucionalizacion de la Prehistoria como ciencia,
dejando de lado la cuestién muy aleatoria, muy discutible de que la misma ele-
mentalidad o simpleza de la estructura conocida o estudiada, abona la idea de una
mayor antigiiedad de la misma. La evidencia documental permite no obstante, ha-
blar hoy por hoy, al menos de ocho estructuras que hubieron de contar muy tem-
pranamente a la hora de elaborar las primeras técnicas culinarias. Son las siguientes:

l.  La fogata u hoguera al aire libre. Utilizada desde la «domesticacién» del fuego
por los primeros hominidos que lo lograron, posiblemente en un estadio econémi-
co de cazadores recolectores, tuvo una utilizacién polivalente que iba desde su uso
para cocinado hasta la proteccién nocturna. Aan hoy sigue vigente su uso, sobre
todo en el medio rural y en contextos pastoriles.

2. El brasero de fosa o cubeta. De invencién asimismo temprana, su utilidad estri-
ba en la conservacién de un fuego o vivaque, cubriendo las brasas o ascuas con
cenizas. De acuerdo con técnicas diversas pudo hacerse transportable, siendo utili-
zado no sélo por gentes primevales de economia primaria que ejercitaban el noma-
dismo, en un ambiente en que el fuego era absolutamente necesario para enfren-
tarse a los rigores climaticos. En su estructura més elemental el brasero sigue sien-
do utilizado por «contemporaneos», atin en la Edad de Piedra, como los aborigenes
australianos y los bosquimanos del Africa del SW.

3. El hogar doméstico. Se presenta ejecutado en un lugar estratégico del habita-
culo, casi siempre en el centro de una estancia o camara principal. Esquematica-
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LE MODE DE VIE
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Esquemas con secciones de diversos tipos de hogares paleoliticos. 1. — Hogar elemental en cube-
‘ta; 2. — Hogar en cubeta de paredes verticales con depresiones laterales rellenas de tierra (¢;agu-
jeros de soportes?); 3. — Hogar en cubeta con depresiones laterales rellenas de ceniza y de restos
de carbén (;coccién de alimentos?); 4. — Hogar en cubeta disimétrica (aleatoria); 5. — Hogar
con un reborde en tierra; 6. — Hogar en cubeta empedrada; 7. — Hogar plano sobre lastras;
8. — Hogar construido con paredes y fondo en piedra; 9. — Hogar protegido mediante un ortos-
tato; 10. — «Hogar» integrado por cuatro pequefios ortostatos; 11. — Hogar plano recubierto
de plaquetas y guijarros, quiza para conservar el calor. Figura rayado el relleno de cenizas y res-
tos de carbén y combustién. En puntillado suelo arqueolégico (Segin A. Leroi-Gourhan, 1973).
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mente, consta de tres piedras colocadas en un lugar plano del terreno, que sirven
para retener ascuas y ceniza, y para soporte de los recipientes colocados sobre el
fuego. En ocasiones, su construccién se atiene a un arquetipo basado en creencias
arcaicas de raiz supranaturalista y presenta una base o fondo refractario.

Cuando se encuentra en cabafias sobre pilotes 6 de materia vegetal se adoptan
particulares técnicas de seguridad. Su invencién 6 adopcién se sitiia en el Neolitico
y entre las primeras culturas de aldea del Creciente Fértil 6 los Balcanes.

4. El hogar con tiro o chimenea. De invencién multifocal, surgié por perfecciona-
mientos localistas. Se caracteriza por llevar annexo una campana o conducto de
humos, que hasta su adopcién salian al exterior por intersticios de techumbres y
paredes. En determinados ambientes adopta caracteristicas especiales. Asi en Ya-
kutia (Siberia) y Kirguisia (Asia Central).

5.  El brasero mueble. Neta derivacién del 2 (Cf. supra). Consta de una especie
de caja o recipiente aplanado, que llevan consigo los usuarios en los desplazamien-
tos impuestos por una existencia némada. Es corriente entre diversos pueblos sibe-
rianos, amerindios del N.W. En culturas antiguas se presenta confeccionado en te-
rracota. Es utilizado atin por diversos pueblos de América del Sur (Aymara, Que-
chua, Uru, etc.).

6. Horno enterrado. (Horno natural o de tierra). Se desconoce su origen que, no
obstante, cabe vincular a culturas de raiz paleomesolitica, siendo atn de uso co-
rriente en el mundo oceanico. Se presenta generalmente tapizado de piedras pla-
nas utilizdndose, casi siempre, combustibles vegetales, a los que se les ha unido hojas
carnosas con objeto de «guisar» los alimentos. Llegan a tener grandes dimensiones
y en diversas sociedades tribales son muy utilizados para la celebracién de fiestas
y agapes colectivos, llegando a contener cantidades ingentes de alimentos para su
coccién o asado, incluso animales enteros, eviscerados y quiza rellenos. Un tipo
similar de horno sera asimismo usado por los antropéfagos de Nueva Irlanda. Los
hornos enterrados pueden funcionar continuamente, si se les alimenta durante horas
e incluso dias.

7. Horos de aire caliente. Las técnicas de utilizacién del mismo se basan en la ex-
periencia lograda con tipos anteriores y otros hornos utilizados ya a partir del 8.500
B.P., con alfareros y herreros.

8. Cabanas sudatorias. Estas estructuras se inventan y utilizan aplicindo obser-
vaciones hechas sobre otros hornos y hogares, accién del fuego, posible produccién
de vapor etc. Surgen asi las mismas con fines diversos, incluso ritual y medicamen-
toso. Sabemos de su utilizacién a partir del Neo-Eneolitico en numerosas culturas
del Viejo Mundo, dando origen a las hoy llamadas saunas, pero también a cima-
ras de sahumerio, lustracién y purificacién. Algunos tratadistas han pretendido ver
tal funcién en estructuras particulares que aparecen aldeas protohistéricas del N.W.
de la Peninsula Ibérica (cultura de los castros) y que en su mayoria cabe identicar
como hornos comunales de panificacién, aunque sin descartar alguna utilizacién
extemporanea con dicho fin.

Naturalmente, esta clasificacién podria hacerse mucho més minuciosa y com-
pleja, teniendo en cuenta, sobre todo, las investigaciones que se han llevado a efec-
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to por diversos especialistas y en gran parte de la Ecumene, y entre las que revisten
particular interés las investigaciones de C. Perles, en torno a los hornos paleoliticos
de concretas regiones pre-urilicas de la URSS, y cuyo conocimiento ha permitido
reconstruir y conocer hasta limites razonables, muchas de las técnicas de conserva-
cién y utilizaciéon del fuego, utilizadas por los cazadores y recolectores de la Edad
de Piedra y que se ampliaron para la preparacién de productos alimentarios, me-
diante técnicas culinarias diversas.

3. Desde las técnicas post-venatorias y de preparacién de los productos
alimentarios destinados al consumo, a las técnicas propiamente culinarias

Hoy, y pese a los avances logrados en el conocimiento del mundo prehistérico,
se dan ain grandes lagunas referidas a concretas técnicas post-venatorias relativas
al tratamiento de las piezas cobradas por los cazadores prehistéricos; conservacién
de carnes y pieles; primeros tratamientos del hueso, asta y otros despojos de sus
piezas, preservacién de diversas materias alimentarias animales y vegetales proce-
dentes de la recoleccién, incluso marisquera, a la vez que un conocimiento que po-
damos considerar suficiente del régimen alimentario de los cazadores y pescadores
de la Edad de Piedra, asi como técnicas de preparacién de alimentos para su poste-
rior ingestién o absorcién.

Al disponer de numerosos restos 6seos de las especies animales aprovechadas,
capturadas y consumidas por los hombres de la Edad de Piedra, y de las que nos
dan razon la documentacién paleontolégica que presenta numerosos yacimientos
y paraderos, se facilita la investigacién dado que permite establecer no sélo gréfi-
cas de frecuencia, sino también de referencia de la fauna utilizada con fines ali-
mentarios. No obstante, es fundamental poder diferenciar entre los restos prove-
nientes del consumo o ingestién humana, de otros dejados por los depredadores
naturales, merodeadores del paradero. Investigaciones sofisticadas, permiten mu-
chas veces averiguar la estacién o época en que se llevaron a efecto determinadas
capturas y consumos a la vez que la edad media de los animales cazados y consu-
midos, su especie, raza o variedad. El analisis de coprolitos, ha permitido por otra
parte extraer interesantes consecuencias.

No obstante, diversas investigaciones actuales hacen patente la desproporcién
que existe en concretos ambitos, a la hora de usar y consumir determinadas espe-
cies, asi como la utilizacién de productos «secundarios» (asta, marfil, etc.), hacien-
do pensar, independientemente de aquellos factores que han hecho posible su utili-
zacién econémica, en la existencia a otros determinantes como pongamos por caso
la ritualizacién de que pudieron ser objeto alguna de las especies utilizadas y con-
sumidas (o partes concretas de las mismas, como por ejemplo los omoplatos que
serdn utilizados como soporte de grafismos de valor semiético, signico o ritual).
Ello no descarta determinadas interdicciones 6 tabues sobre concretas especies en
lo que se refiere a consumo alimentario.
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Independientemente de esto y antes de entrar en materia culinaria cabria pre-
guntarnos también si a la hora de su aprovechamiento no se establecen diferencias
entre las especies cazadas. Asi, bévidos y equidos pudieron simplemente nutrir ne-
cesidades de proteinas crnicas, en tanto que especies como el ciervo o el reno pu-
dieron ser cazados no sélo en virtud de su aprovechamiento carnico sino también
el de otras materias primas, a aportar a la economia comunitaria. Asf, los produc-
tos derivados de sus astas, pieles y tendones, muy aprovechables a la hora de pro-
porcionar armamento, utillaje, cordeleria, etc. pero también objetos de proyeccién
simbélica. La caza de animales peleteros, para su aprovechamiento concreto ha-
bria asi, también, que tenerse en cuenta.

Trabajos experimentales llevados a cabo en el transcurso de los dltimos afios
por L. Pfeiffer en Europa Central, seguidos por los de L. Henri-Martin y A. Leroi-
Gourhan en Francia, y mas recientemente por J. Altuna y el autor de este trabajo
en Espafia —ambos en investigacién independiente—, quiza han contribuido a pro-
fundizar en detalle en torno a alguna de las técnicas post-venatorias utilizadas por
el cazador prehistérico desollando y troceando la caza antes de proceder a su cocina-
do 6 guisado. JEl animal suspendido «ad hoc», apiolado y eviscerado, sera despelleja-
do mediante técnicas y manipulaciones particulares, que se evidencian claramente
en los estigmas y pequefias improntas y laceraciones que quedan en los huesos de
las extremidades, o junto a articulaciones y que se observan con diversas partes
de su anatomia. Tales técnicas y otras parecidas siguen ain vigentes entre los pue-
blos cazadores actuales y nada impide que, por comparacién, podamos reconstruir
e imaginar su utilizacién entre los cazadores de la prehistoria. Asi, tras la decapita-
cién del tronco & cuerpo seria seccionado en varios trozos, separadas las extremi-
dades, que, a su vez se veran desarticuladas y troceadas. Los cortes que afectan
a las articulaciones y a la regién tibio-tarsica y que se aprecian por los estigmas
que han quedado en ciertos restos 6seos, son ejecutados con particular pericia. Ves-
tigios de tales operaciones pueden notarse en falanges de bévidos, equidos y cérvi-
dos (ciervo y reno), entre los de otros animales y que se presentan como «restos
de cocina» en concretos yacimientos paleoliticos. Asi, son inconfundibles ciertas in-
cisiones oblicuas que aparecen en el material 6seo y que fueron ejecutadas en su
dia al separar tendones y misculos. Se aprecian también huellas de incisiones y
cortes en los craneos y en las sinfisis de las mandibulas y sobre todo en las protube-
rancias que se forman en las zonas de nacimiento de las astas en el crianeo de los
cérvidos. Sabemos incluso de huellas, incisiones y estigmas intencionados que se
presentan en las costillas y entre éstas alguna rota nos hace pensar en el forzado
de la caja toracica, a efectos de evisceracion.

Tenemos pruebas evidentes de que ya en el Paleolitico Medio (horizonte muste-
riense), el hombre habia adoptado métodos y procedimientos expeditivos para el
troceo de la caza, desde el dislocamiento 6 desgarramiento de las extremidades para
su mas facil transporte hasta las mas variadas fracturas 6seas, incluyendo en las
mismas desmembramientos 6 desgajamientos y amputaciones. Ya en sus parade-
ros, con mas tranquilidad que en el kill-site, por lo general a cielo abierto podria
idear y desarrollar diversas técnicas post-venatorias y preculinarias con vistas al
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Vestigios de hogar en cubeta, encontrados en Terra Amata, Niza, a datar de acuerdo con H.
De Lumley en un horizonte de Mindel III (Segiin C. Perlés).

T



aprovechamiento integral del alimento transportado, incluyendo la médula de los
huesos, que pudo servir cuando no era viable su utilizacién alimentaria de com-
bustible para sus lamparas de piedra 6 de excipiente en el que habra de llamarse
«arte rupestre». La descarnadura se lograba con gran pericia, segin cabe apreciar
también por los cortes o incisiones ya indicados que se dan en los huesos y que
nos hace pensar incluso en una posible especializacién técnica por parte de alguno
de los componentes del grupo, especializacién que se hara precisa quiza en proyec-
ciones artesanas del llamado «arte mueble». En este orden de ideas podia pensarse
asimismo en otras especializaciones particulares, desde la adquisicién de técnicas
de conservacién y preservacidn de los diversos alimentos mediante «adobo» o ahu-
mado hasta la utilizacién de «pozos de nieve» para tal fin, tras la utilizacién y ma-
nipulacién del fuego y su energia calorifica a la hora de transformacién y «cocina-
do» de diversos alimentos y presas.

4. Sobre la coccién alimentaria

El cocinado o tratamiento culinario de los alimentos mediante el fuego, seguido
de la invencién del guisado de los mismos, constituye quiza una de las actividades
humanas que, de acuerdo con lo expuesto en los inicios de este trabajo mas reper-
cusiones ha tenido, a nuestro juicio, en la evolucién y progreso de la especie huma-
na (en su patologia), a la vez que en su desarrollo intelectivo. Aiin cuando, como
ya también se ha dicho, en Shesowja Kenya, se ha encontrado recientemente la mas
antigua evidencia conocida de fuego encendido por un hominido, y que en este
caso concreto pudo ser quiza un australopithecino, artifice de los guijarros tallados
hallados junto al mismo, tal descubrimiento, hoy por hoy sélo es utilizable a efectos
de datacién «post quem». Por otra parte, teniendo en cuenta ciertas caracteristicas
geol6gicas que presenta algunas regiones del Africa Oriental, que fueron asiento
de primerizas humanidades —como el Great Rift Valley y concretas zonas de
Etiopia—, quiza podia pensarse que los primeros intentos de cocinado pudieron
surgir después de que los primeros hombres cataron diversos restos animales ex-
puestos a la accién de un fuego forestal de origen casual, o a la accién de las aguas
de una fuente termal; quizds un geiser, que consiguié un cocido natural, ablandan-
do la contextura fibrosa de la carne, dotandola de un saber peculiar y haciéndola
mas digerible. De tales inicios, a un razonamiento deductivo a darse en los inicios
del Paleolitico, de que con el calor del fuego podrian hacerse los alimentos carnicos
mas duraderos, tiernos y digeribles, no creemos que se diera una distancia infran-
queable para el primer hombre, capaz ya de relacionar el efecto con la causa.

Se impone no obstante una posible investigacién en torno al origen de las posi-
bles técnicas culinarias més arcaicas, conocidas por los cazadores de la Prehistoria
y que, independientemente de la tipologia de hogares u hornos ya propuesta o al-
guna paralela o similar, podria partir quiza del estudio analitico de los vestigios.
En estos habria que diferenciar —siguiendo a C. Perles—, entre partes no consu-
mibles de los alimentos y vestigios no destruidos por agentes naturales (quimicos
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Fotografia oblicua de los vestigios de un hogar encontrado en la habitacién V 105. Pincevent
(Seine et Marne. Excavaciones bajo la direccién de A. Leroi-Gourhan).

o bacterianos, pero también depredadores). De acuerdo con dicha estudiosa, ha-
briamos de partir no obstante, de dos tipos de alimentos: Los alimentos de tipo
vegetal y los de origen animal. De los primeros apenas hay evidencias para poder
afirmar taxativamente que pudieran ser objeto de técnica culinaria en el Paleoliti-
co. Por lo que se refiere a alimentos de origen animal, pese a carecer de la eviden-
cia de partes blandas, es obvio que han llegado hasta nosotros restos mineralizados,
particularmente osamentas, en diversos estados de conservacién y que nos permi-
ten pensar en la utilizacién de varias técnicas culinarias.

Su uso es evidente, como se ha dicho a partir del Paleclitico Medio, del hori-
zonte del Homo 5. neanderthalensis. A este respecto podriamos recordar bastante docu-
mentacion recogida en yacimientos bien conocidos. Asi La Chapelle-aux-Saints,
y otros yacimientos musterienses.

Diversos indicios parecen incluso demostrar que la técnica culinaria mas anti-
gua fue el asadp. Cuando los huesos no se presentan quemados o calcinados, se puede
incluso pensar en el conocimiento y utilizacién de otras técnicas culinarias como
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el cocido (la coccién), puesto asimismo en practica por los cazadores paleoliticos,
en consecuencia a particulares observaciones. Estas pudieron surgir tras notar que
el caldeamiento a que pueden someterse ciertos objetos combustibles e incombusti-
bles tienen un «punto limite» aprovechable. Asi, los guijarros tras su contacto con
el fuego dan lugar al fenémeno de conservacion térmica, que les conviene durante algin
tiempo autoradiantes de calor. Tal hecho fue observado, conocido y utilizado por
el Homo erectus pekinensis, y después por el Homo s. neanderthalensis, con fines calefacto-
res. En el Paleolitico Superior sin embargo tal observacién pudo ser completada
y los guijarros ser utilizados para el preparado o conservacién mediante coccidn de
diversos alimentos de origen animal, incluidos huevos, mariscos y moluscos proce-
dentes de la recoleccién. Para tal logro es posible que incluso fueran utilizados con
tenedores de piel o corteza y cestos impermiebilizados en los que se contenian los
alimentos a cocer, desde pequefios animales preparados, incluso mariscos simple-
mente inmersos en agua hasta trozos de carne, y que llevindolos a la ebullicién
tras introducir en el recipiente piedras en uso, pero de raices milenarias, bien co-
nocida y aun practicada por los indios de la costa N.W. de los Estados Unidos (Kwa-
kiutl, Tsimshim, Tlingit, etc...). Técnica que no difiere por otra parte apenas de
la utilizada hasta nuestros dias por los pastores del Pais Vasco hispano-francés para
hervir la leche con vistas a la elaboracién de quesos, utilizando como recipiente
el llamado kaiku —una especie de cubo de madera—, en el que se introducen gui-
jarros candentes. Por otra parte no hay que descartar la cochura al vapor, variante
intermedia entre el uso de piedras caldeadas y el horno enterrado, ya mencionado
en nuestra tipologia. En €l los alimentos a preparar se disponen en una especie de
cista junto con piedras candentes y a continuacién todo el conjunto sera cubierto
o tapado con hojas o cueros, vertiéndose a través de los mismos y en la fosa cierta
cantidad de agua que se evaporiza en contacto con las piedras. Procedimiento éste,
en la prehistoria del guisado todavia utilizado hoy por ciertos pueblos oceanicos.

Todo esto parece demostrar que ya en la Edad de Piedra y desde momentos
que no podemos precisar se conocian varias técnicas de cochura 6 coccién de los
alimentos factibles sin utilizacién de recipientes de ceramica o metal a inventarse
miles de afios después en un mundo postglacial y desconocidos en el Paleolitico.
Muchas de estas técnicas nos son asequibles por el comparativismo etnogrifico. Asf,
sabemos que en las islas Nicobar (Océano Indico) es corriente hervir liquidos utili-
zando recipientes de corteza que son expuestos directamente sobre el fuego. Técni-
cas parecidas siguen vigentes atin entre los Luba del Africa Central (antiguo Congo
belga). Ello nos autoriza a pensar que durante el Paleolitico Superior, en toda la
Espafia Septentrional, Pirineos, Aquitania, Italia Septentrional y Europa Central
pudo llegarse a la coccién directa sobre el fuego utilizando contenedores hechos
ya de madera, ya de pieles o de tejidos tegumentarios, quizas las mismas entrafias
o estémagos de ciertos animales. Al respecto y siguiendo el método comparativo,
quiza podria servirnos de evocador paradigma—, aunque pertenezca a un hori-
zonte mucho mas reciente a datar sin embargo a unos 2.400 B. P. la vivaz descrip-
cién del griego Herodoto de Alicarnaso que nos describe cémo los barbaros escitas
sin disponer de calderos aciertan a cocer sus alimentos. Para ello introducen la carne
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Detalle dibujado, en escala mis pequeiia, de la fotografia superior. Fuente: A. Leroi-Gourhan,
y M. Brezillon, Fouilles de Pincevent.

en el mismo estémago de la presa o victima objeto del cocido, afiaden agua y pren-
den debajo un fuego utilizando huesos que arden muy bien; el estémago contiene
la carne ya separada de los huesos. De esta forma, una res puede ser cocinada con
sus propios despojos. Esta noticia transmitida, como se ha dicho por Herodoto, es
muy parecida a otra procedente de América del Norte, y que debemos a Driver
y a Massey (1957): «En la regién subdrtica y regiones adyacentes asi como entre
los Omaha, Alabama y Comanche, las panzas de las reses (alee y caribu) eran sus-
pendidas en un fuego para lograr una coccién directa. Estas panzas podian durar
en uso desde varios dias a un mes. Lo que es seguro que duraban por lo menos
el tiempo suficiente para poder cocer en su interior la carne del animal del que
procedia e incluso la de otro que habria de suministrar una nueva panza recipien-
te». Los citados autores insisten, que era necesario no obstante, manejar la panza
con cierto cuidado, asegurandose que el fuego no fuera muy intenso y que el reci-
piente no fuera lamido o expuesto directamente a las llamas sino a cierta distancia,
prefiriéndose por ello colocarla sobre brasas y no sobre un fuego «vivos.

Esa técnica u otras similares pudieron pues ser bien conocidas y utilizadas en
todo el Paleolitico del Viejo Mundo. Comprobada experimentalmente su eficacia
por algin antropélogo o, se poseen asimismo curiosas experiencias a técnicas culi-
narias semejantes vigentes en el Medievo de Irlanda y Escocia, junto con otras téc-
nicas de cochura asimilables —que utilizaban a su vez una piel de carnero—, y
que han seguido utilizindose en Europa hasta el siglo XVI.
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Final

Indudablemente podriamos terminar aqui. Una investigacién rigurosamente cien-
tifica, no puede basarse mis que en pruebas documentales, fruto de la indagacién
paleontolégica y arqueolégica. Por otra parte las hipétesis de trabajo o las teorias
mas o menos brillantes segin dictados de la moda o de intereses acientificos, que
se presentan fulgurantes y chisporroteantes cuan un castillo pirotécnico de fuegos
de artificio, no rasgan en manera alguna —mas que en un seudo-alba—, la noche
de los tiempos. «Cocinar hizo al hombre» de Faustino Cordén podra ser un posible best-
seller, como otros tantos publicados en una misma o discutible linea. No obstante,
por los mismos ambitos a que tales best-sellers van destinados —y que en este caso
concreto sabemos que es de «gastrénomos y estudiosos del arte culinario» (pag. 103)—,
y que difieren del que es dominio del conocimiento cientifico, sirve ya para definir-
le y calificarle negativamente.

Asi, y por otra parte y sin entrar demasiado en materia en el mismo se presen-
tan también como dogmas irrefutables, cosas de las que todavia en 198 apenas
sabemos, como por ejemplo si —dejando al margen las metaforas—, el primate
del que desciende el hombre tuvo una vida anterior arboricola, antes de bajar al
suelo y adoptar la postura erecta e incluso instalarse en la sabana. Apenas sabemos
si los itiles que hizo suyos aparecieron en su existencia como realmente piensa Cordon
(pag. 71 y ss.), o mas bien pudieron surgir como imaginan conspicuos especialistas
en esta campo concreto como pueden ser pongamos por caso los franceses Bordes,
Tixier, Roche, Chavaillén... los anglosajones Leakey, Evans, Oakley... los hispanos
Querol, Santonja... y cuyos trabajos ignora olimpicamente, al igual que plantea-
mientos de ecdlogos de conocido prestigio, por no hablar de los estudiosos como
M. Sahlins... Cordon se complace en insistir en una vida «paleolitica», en «hor-
das», sin tener en cuenta que la voz o término «horda» aplicada a la investigacién
etnoldgica no se utiliza desde hace muchos lustros y desde que muchas de las teori-
zaciones de Atkinson, Spencer, Darwin, Morgan, Marx y Engels fueron paradas
por el tamiz del rigor cientifico. Por otra parte es necesario subrayar que se carece
de bases cientificas no sélo para afirmar tajantemente que la aplicacién de ttiles
—cual fuera su material—, abrié al hominido la ruta hacia el autotrofismo. Mas,
si tenemos en cuenta que en el caso concreto de nuestra especie el autotrofismo
se presenta como connatural no sélo a una particular denticién como han podido
probar Clifford Jolly y Washburn entre otros, los primeros australopithecinae y ho-
minidae conocidos (de muy posible régimen omnivoro), sino tambief a un concre-
to sisterna societario. Tampoco existe evidencia cientifica alguna —mas tras muy
recientes trabajos—, para poder afirmar que el origen del lenguaje —«la palabra
humana» (?), se explica Cordon—, fuera anterior a la conquista del fuego o de las
técnicas culinarias, ni mucho menos para dogmatizar que «el cambio de circuns-
tancias que supuso el hecho de acampar para transformar por el fuego alimento
ajeno en alimento propio permitié el surgimiento de la palabra» (pag. 101), tanto
mas cuando sabemos que la «comunicacién simbélica» existe no sélo en el mundo
humano, sino también en otros (ahi esta pongamos por caso la «danza» de las abe-
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jas, impartiendo informacién a sus congéneres en torno a fuentes de alimento y
recoleccién). Podriamos sefialar también que en el Paleolitico donde se sitdan los
mas remotos origenes conocidos del cocinado y guisado, no pueden situarse apor-
taciones tales como la agricultura y la ganaderia (pag. 123), que pertenecen a otro
horizonte cultural o etapa evolutiva siguiente, significarse tras un ambiente neoter-
mal (postglacial), con el conocimiento de la cerdmica y los recipientes hechos de
barro cocido, inventados ya tardiamente hacia el 9.000 B. P. si hacemos caso de
concretas determinaciones cronolégicas. También que el «disfrute gastronémico»
(pag. 133) sélo surge al considerar la cocina o el guisado como un arte, mas que
una necesidad alimentaria, y este sélo puede concebirse como una realizacién ple-
namente lograda en culturas ya histéricas del Creciente Fértil y no antes, como
ocurre con otras adquisiciones que hicieron nacer ese mundo que los griegos impu-
taron a la tekné propiamente dicha elevada a epifania y cuya calibracién correspon-
de a la Estética. Pensar otra cosa seria pura e initil lucubracién, que no puede
permitirse un pensador que desconoce la bibliografia mas reciente sobre un con-
creto campo y que por lo que sabemos no se ha molestado demasiado en discurrir
por los laberintos de un incierto asado que empez6 quizj a ser registrado en el libro
de la tierra hace mas de esos millones de afios, cuando el primer fuego controlado
sirvié a un primate progresivo —quiza por primera vez en nuestra galaxia—, para
vislumbrar la posible trascendencia del destino de su especie.

Xilografia que figura en The Image of Ireland, de John Derrick (1581), representando a unos sefiores del
pais, durante la celebracién de un festin. Obsérvese la importancia que se otorga, junto a un bardo, un
arpista y varios juglares, a un par de matarifes que preparan la res para el banquete (A), pero también
a los cocineros (C), que de acuerdo con una ancestral técnica culinaria cuyos origenes se remontan a la Pre-
historia, cuecen la carne, utilizando como contenedor de circunstancias, el mismo pellejo de la res, manteni-
do sobre el fuego a una distancia que impide su destruccién, mediante tres postes ahorquillados, de los que
pende aquel.
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