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        «El valor gastronómico prima sobre el valor alimenticio. El ser humano ha encontrado su espíritu en la alegría, y no en la pena. La conquista de lo superfluo proporciona una excitación más grande que la conquista de lo necesario. El hombre es la creación del deseo, no de la necesidad.» 


			GASTON BACHELARD, 


			Psicoanálisis del fuego 


		

		
		

	    

	 	
	    
            

			 



			1 


			PRESENTACIÓN 


			

			 

			
			


			Jean Cocteau, escritor, cineasta y pintor francés, señaló en su día que la tradición era una estatua en marcha. Observó que para que la tradición fuera considerada como tal, debía evolucionar y adaptarse a los tiempos que le había tocado vivir. Si intentamos aplicar esta afirmación a la esfera de la gastronomía nos encontramos con que resulta complicado determinar cuál es ese momento que nos ha tocado vivir: el presente de la realidad alimentaria no lo viven del mismo modo un agricultor boliviano o un banquero neoyorquino, un entusiasta de la vanguardia culinaria o un valedor de la tradición inmutable, un jubilado griego o un empresario indio. 


			Los seres humanos compartimos época y espacio, aunque nos desenvolvemos en contextos muy diversos. Nos ha unido la obligación de alimentarnos, determinadas maneras de cocinar y algunos ingredientes, pero cada comunidad ha desarrollado con el tiempo unos sabores y unos gustos propios. Sin embargo, lo que hasta hace poco no estaba al alcance de todas las bocas lo está acercando la globalización, acompañado de una serie de daños colaterales. Hoy en día participamos de una realidad común que va más allá de las sensibilidades e inclinaciones gustativas. La pérdida de diversidad biológica, el deterioro de la complejidad culinaria y la mala alimentación son algunos de los problemas compartidos por todos los habitantes del planeta. 


			Las recetas que incluye este libro tratan de evidenciar la pluralidad y la disparidad del mundo que habitamos, y devienen el reflejo gastronómico de muchas de las reflexiones que se han expuesto en este ensayo. Recogen el conocimiento clásico, pero sin dejar de lado aspectos propios del cosmopolitismo que brindan la reciprocidad global y las nuevas tradiciones urbanas. Atienden al bienestar que ofrece la comida saludable, aunque sin renunciar al placer de comer. Y, por encima de todo, tratan de estimular el encuentro en torno a los alimentos, la cocina y la mesa. 


			Cada vez somos más conscientes de que en una sola cucharada se cruzan innumerables vidas y escenarios diferentes. No hemos querido pasar este hecho por alto en el momento de meternos en la cocina, y hemos hecho especial hincapié en la utilización de materias primas comprometidas con el entorno y las buenas prácticas. Adquirir un producto y no otro marca, en muchos casos, la barrera entre lo ético y lo abusivo, entre el exceso y la equidad. La diferencia se oculta casi siempre tras un pequeño gesto, en apariencia insignificante, que se realiza al comprar, cocinar o comer. 


		

		
		
		

	    

	 	
	    
            

			 



			PENSAMIENTOS DE UN COCINERO 


			

			 



			Se puede comer sin reflexionar, de la misma manera que se puede vivir sin pensar. Pero lo cierto es que no es igual comerse un huevo sin pedigrí que comerse el huevo de una gallina que corretea por un prado, bebe agua de manantial, se alimenta de maíz biológico y ha sido criada en total libertad. Tampoco sabe y sienta igual un bonito atrapado en su punto óptimo con artes de pesca ancestrales ejercitadas durante cientos de años por pescadores del Cantábrico, frente a otro túnido capturado con artes pelágicas —de arrastre— por un barco factoría sin escrúpulos. Y mucho menos sienta igual llevarse a la boca un trozo de queso de montaña elaborado por un pastor con leche cruda de ovejas alimentadas con pasto tierno, como se acostumbra desde milenios, que un pedazo de otro queso igual en apariencia, sí, pero elaborado con animales estabulados y procedimientos industriales. En el momento en que el individuo reflexiona y explora lo que ingiere se reconoce la responsabilidad de la elección, y el alimento adquiere una dimensión distinta. 


			El gesto de comer modifica nuestro cuerpo, seamos conscientes o no, y dibuja nuestro entorno, nuestra cultura y sus relaciones. ¿Por qué, cómo y para qué comemos, tal y como lo hacemos? Son algunas de las preguntas claves que nos colocan frente al inevitable «de dónde venimos, qué, cómo somos y hacia dónde nos dirigimos». Escribe la antropóloga Mary Douglas, «la comida es una especie de microcosmos que nos descubre cómo es una sociedad. Lo que se come, la forma de comer, con quién y dónde se come, son datos que indican las relaciones de los grupos, las tradiciones y la naturaleza de esa sociedad». 


			Hace poco, yo mismo reflexionaba alrededor de la conocida frase ilustrada «Somos lo que comemos» y concluí que se trata de una máxima incompleta a la que le falta subrayar el compromiso propio que conlleva el hecho de comer. Si se sentenciara con un «Y también somos como comemos», adquiriría una dimensión mucho más precisa y efectiva. ¡Qué importantes son los gestos! 


			Llevo años martilleando en la cocina a mis colaboradores con la idea de que consideren importante lo que hacemos, sí, pero también que tengan muy presente de qué forma concretamos nuestro trabajo. Hago mucho hincapié en que observen los detalles claves que considero imprescindibles para lograr la excelencia. «La suma de los detalles es lo verdaderamente importante», vengo repitiéndoles a lo largo de estos años. Y es que no sirve de nada teatralizar una sensibilidad o un interés por los detalles y cuando termina el trabajo mudar la piel «sensible» para convertirnos en seres impermeables al mundo. No puedo entender el ejercicio de mi vida y profesión de otra forma, pues los valores humanos son fractales, como lo es una preciosa coliflor. Es decir, presentan en cualquier porción la misma pauta de variación, sea cual sea la escala a la que se observen, y quizá sea ese el motivo por el que en el hecho culinario, entendido como labor cotidiana y completa, se manifiesten tan bien. 


			Sé por experiencia que mi cocina es un laboratorio con delantal y las mesas a las que se sientan nuestros comensales se convierten, así, en probetas de ensayos sociales y emocionales. Existe la idea preconcebida al respecto de que la cocina ha avanzado mucho en los últimos años gracias a las tecnologías y las técnicas con que se trabaja. Es cierto que este hecho ha facilitado e incluso ha aportado una nueva dimensión a la labor de los profesionales del fogón, pero el verdadero progreso se produce, sin lugar a dudas, en la ingente transferencia de ideas aportadas por personas como Daniel Innerarity, que plantean sus preguntas y resuelven mis dudas desde una perspectiva de conocimiento distinta a la visión apasionada y subjetiva del gourmet, como viene siendo habitual. 


			Comemos cultura, saboreamos leyes, ingerimos propósitos, bebemos artesanía y paladeamos razonamientos que, además, nos hacen sentirnos vivos. ¿Con qué sentidos nos acercamos a la comida? ¿Son los adecuados? ¿Qué condiciona su utilización? 


			La historia nos recuerda que lo último que pierden los pueblos conquistados y sometidos son sus costumbres alimenticias; podrán perder su idioma, o incluso la tierra que pisaron sus antepasados, sustituir a las divinidades ante las que rinden sus cuentas elementales, pero la alimentación y sus hábitos perdurarán contra viento y marea. Sin embargo, hoy en día los individuos que se integran en comunidades avanzadas pierden los hábitos alimentarios que antaño otros conservaron incluso tras librar duras batallas. ¿Qué es tan poderoso como para que se desmorone un aspecto cultural e identitario tan fuerte? 


			Nos encontramos en un mundo globalizado, en el que los mercados, los comensales e incluso el factor tiempo y las estaciones se han desdibujado. ¿Cómo nos vemos afectados? Y sobre todo ¿cómo lo estaremos en el futuro? La cultura gastronómica se ha convertido en una manifestación clasista. Ahora decimos, modificando el aforismo clásico, «dime dónde y qué comes y te diré quién eres». Y el aspecto físico también ha modificado su lógica evolución: hoy los pobres son gordos y delgados los ricos. Paradojas. 


			Este ensayo trata de reflexionar sobre todo ello. Desafortunadamente, no para dar respuestas y soluciones a complejos problemas que necesitan de la conformidad general, pero sí para aportar un granito de arena. Buen provecho. 


			

			 



			ANDONI LUIS ADURIZ 


			

	    

	 	
	    
            

			 



			Bocado crocante de huevas  


			saladas y guisantes lágrima 


			

			 



			La gastronomía occidental, históricamente, ha visto en el sabor el principal rasgo tanto de los alimentos como de las elaboraciones. Presentar una teoría en torno a la insipidez, mas allá de una provocación, es, sobre todo, un ejercicio de búsqueda de los verdaderos atributos de los ingredientes. Desplazar el foco de atención del gusto permite descubrir un abanico sensorial extraordinario: el de las texturas. Porque la esencia de un sabor reside también en lo que sentimos al probarlo, en el crujir entre los dientes, en las cosquillas en el paladar… ¿Por qué castrar los sentidos? 


			

			 



			INGREDIENTES 


			(para 6 personas) 


			

			 



			Los guisantes 


			1 k de guisantes lágrima 


			

			 



			Las huevas saladas 


			33 g de sal fi na 


			800 ml de agua mineral 


			200 g de hielo 80 g de huevas de besugo 


			

			 



			Sal de Añana 


			Aceite de oliva virgen extra 


			

			 



			ANOTACIÓN PREVIA 


			Nunca hay que permitir que las huevas de besugo entren en contacto con agua dulce, ya que se estropearían de inmediato. 


			

			 



			ELABORACIÓN 

			
			
			 


			Los guisantes 


			[image: ] Pelar los guisantes cuidadosamente y depositarlos sobre una bandeja. Separar los de mayor tamaño y reservarlos para otras elaboraciones. Guardar los pequeños en refrigeración, cubiertos con un paño húmedo. 


			

			 



			Las huevas saladas 


			[image: ] Mezclar en un cuenco el agua, la sal y el hielo y agitar con una varilla hasta que la sal se disuelva. Añadir las huevas y agitar hasta que estén bien dispersas en el agua. Dejar reposar unos minutos para que las impurezas se depositen en el fondo. 


			

			 



			[image: ] Volcar el cuenco sobre un microcolador de 50 micras, evitando que esos sedimentos caigan en él. Retirar con unas pinzas las impurezas adheridas a las huevas que el agua no haya conseguido arrastrar. 


			

			 



			[image: ] Finalmente, cubrir una bandeja con un paño limpio y estirar sobre ella las huevas. 


			

			 



			ACABADO Y PRESENTACIÓN 


			Introducir en un cuenco los guisantes y las huevas, aliñarlos con unas gotas de aceite y mezclar hasta que se integren bien. Colocarlos en una cuchara o en un recipiente y añadir unos cristales de sal de Añana. 


			

	    

	 	
	    
            

			 



			UN FILÓSOFO EN LA COCINA 


			

			 



			Los filósofos son gente acostumbrada a que se les dirija con frecuencia la vieja pregunta «¿qué hace una persona como tú en un lugar como este?», especialmente cuando se interrogan por asuntos de la vida, corrientes, que parecen muy alejados de la abstracción de la teoría. Esa sorpresa al ver que puedan interesarnos no sólo los centauros o la metafísica se debe sin duda a lo mal que hemos explicado la naturaleza peculiar de nuestro oficio y a una cierta pose de distancia frente a las urgencias de la vida que ha sido cultivada con esmero durante muchos siglos. Pero si la filosofía es una reflexión sobre la realidad —sobre «lo que interesa a todo el mundo», decía Kant— no puede dejar de sentirse intelectualmente atraída, e incluso fascinada, por realidades humanas que, como las cosas del comer, contienen vida a raudales, enigmas de primer orden y que son muy reveladoras de nuestra naturaleza humana y su condición social. 


			También es cierto que muchos filósofos, desde que Sócrates decretó que no era problema de ellos preocuparse de los placeres del comer y del beber, han supuesto una incompatibilidad entre su ocupación racional y los asuntos culinarios. Han pensado que la forma de beber y comer de los humanos no es un tema con relevancia filosófica. Esta tradición inaugurada por Sócrates ha entendido el comer como algo simplemente instrumental, como mera alimentación, como hecho biológico sin más. Hay una larga historia de desprecio hacia los placeres culinarios, antropología dualista, espiritualismo mecanicista e ideología patriarcal. 


			Algunos filósofos, y pienso en Nietzsche o en Feuerbach, lo vieron de otra manera y acertaron a entender que en el fenómeno de la comida se juega todo el dilema de lo humano. Pero fue fundamentalmente a partir de los años ochenta del siglo XX cuando se convirtió en un tema de relevancia intelectual, no sólo para la filosofía, sino también para la antropología, los estudios culturales e incluso la teoría feminista y la economía. Parece que hemos acertado a comprender que en nuestra comida cotidiana se pone en juego un interesantísimo complejo de actividades culturales y sociales, un entramado de ritos, convenciones y funciones biológicas, un espacio de tensión ética y política y hasta una concreción de las realidades globales. 


			Es necesario revisar este desprecio hacia las realidades que rodean la comida, combatir esa minusvaloración que todos los platónicos a lo largo de la historia han tenido hacia lo efímero. Hay que volver a descubrir los interrogantes de mayor significación filosófica en la aparente trivialidad y cotidianidad de la comida. No podemos dejar de reflexionar sobre un hecho tan presente en nuestra vida. El ser humano dedica una buena parte de su tiempo a comer, además de a hablar de comer (entre los vascos, un poco más que la media) o a cocinar. Es un tema que también esta presente en la opinión pública y en las discusiones políticas, en las que se dirime buena parte de lo que tiene que ver con la salud, los derechos del consumidor, los escándalos alimentarios… Me gustaría dramatizar un poco acerca de ello: en cada comida, en todo acto de comer, se pone en juego el mundo entero, se toman decisiones de relevancia mundial, en sus aspectos ecológico, ético y político. Tras los debates en torno a la alimentación, lo que está en juego es la idea misma de sociedad, su organización, lo que debe entenderse como una buena vida. El comer es un tema genuinamente filosófico en el que se hacen presentes las principales cuestiones existenciales. Si hay algún «hecho social total», por decirlo con una expresión del sociólogo Marcel Mauss, es precisamente este. 


			Los filósofos somos personas normales y, como todos los mortales, tenemos bastantes limitaciones. Esta advertencia de humildad colectiva me permite presumir de una habilidad poco corriente que solemos desarrollar más que el resto de las profesiones: una capacidad para descubrir complejidades y problemas allí donde otros no ven más que un tema banal. La comida es un buen ejemplo de ello. Habrá quien no haya reparado en la enorme variedad de cuestiones que plantea el fenómeno antropológico de la alimentación y la considere como una actividad que no supone especiales interrogantes. Pero a nada que se examine con espíritu filosófico, la comida aparece rodeada de enigmas; lo que parece una acción material se convierte en algo lleno de carga simbólica en donde vale la pena adentrarse y escudriñar. 


			El filósofo que piensa sobre la comida se topa con un cúmulo de relaciones con el mundo, a cual más fascinante. En la medida en que comemos no sólo satisfacemos una necesidad biológica sino que nos relacionamos con las plantas, los animales y la tierra, con los agricultores y la Organización Mundial del Comercio; nos comemos y bebemos los mares y los ríos, las infraestructuras del transporte, a los mayoristas y a los agricultores; cada bocado es un derecho, un abuso, un acto de soberanía o de sumisión; podemos hacerlo solos o con otros, compartiendo o parasitando, como consumidores maduros o como verdaderos depredadores; nos comemos lo cocinado por otros o por nosotros mismos; al comer decidimos sobre el comer de otros, es decir, sobre su vida y su muerte. En toda comida hay una puesta en escena de nuestra concepción de la sociedad; puede ser un acto biológico, pero también un acto de convivencia, de camaradería y hasta una obra de arte. Es un momento rodeado de fantasía, y también de riesgos. Aunque no seamos muy conscientes de ello, al comer decidimos sobre todas estas cosas. Cuando comemos, nos comemos todo esto. 


			La alimentación no se puede reducir a un hecho meramente nutricional. El caso más célebre de determinismo materialista es el del antropólogo Marvin Harris, que explicaba el canibalismo de los aztecas como la respuesta a una falta de proteínas animales en su régimen alimentario ordinario. Contra este funcionalismo nutritivo se podría asegurar que «un gastro-enterólogo conoce tan poco la gastronomía como un ginecólogo los amores de Tristán e Isolda», como afirmó el gran médico que fue Petr Skrabanek. Del mismo modo que el amor no es un intercambio de fluidos, los alimentos no se pueden reducir a su aporte energético y hacernos olvidar sus dimensiones simbólicas, culturales, sociales e incluso sagradas. El ser humano tiene necesidad de nutrientes, pero no puede ingerirlos salvo que lo haga en forma de alimentos, es decir, como productos naturales culturalmente construidos y valorizados, transformados y consumidos siguiendo un protocolo fuertemente socializado. Alimentarse es satisfacer una necesidad fisiológica; la forma en que lo hacemos es eminentemente cultural. 


			El hombre es un «animal cocinero», según la expresión de Marcel Mauss; la cultura misma encuentra su origen en el uso del fuego en la cocina. «La cocina constituye una forma de actividad humana verdaderamente universal: del mismo modo que no existe sociedad humana sin lenguaje, no hay ninguna en la que, de una manera u otra, no se cuezan ciertos alimentos.» No es extraño, por tanto, que la alimentación se haya convertido en objeto de estudio y esté ahora mismo prolongando el descubrimiento del cuerpo llevado a cabo por el psicoanálisis. Como dice el historiador Philippe Ariès, «la boca no ha alcanzado aún el estatuto académico del sexo, pero todo se andará». 


			Por estas razones, yo invertiría la pregunta inicial. En lugar de sorprenderse de que la comida pueda interesar a un filósofo, yo me plantearía más bien si se puede comer sin saber, es decir, si es posible comer sin tener en cuenta todas esas dimensiones, si se puede comer sin ser un poco filósofo. Contra el prejuicio de considerar que el pensamiento es una distracción para la vida, hay que afirmar exactamente lo contrario: se vive mejor pensando… En este caso, se come mejor —esto es, con más intensidad, con mayor responsabilidad, con un mayor gozo incluso— si se reflexiona sobre todo este conjunto de problemas que acabo de apuntar. 


			Si las cuestiones culinarias tienen un gran interés filosófico, ello se debe además al hecho de que este renovado interés puede incidir en la comprensión de lo que creo que son las dos grandes transformaciones de nuestro tiempo: el cuerpo y la mujer. Me refiero a la dignificación del cuerpo, su comprensión como un espacio de racionalidad, por un lado, y, por otro, a la politización de lo privado, su extracción del espacio de lo ética y políticamente irrelevante, cuya principal expresión está siendo la dignificación de la mujer y de sus tareas supuestamente naturales y de segundo orden. En la cocina se decide si la humanidad avanza o se estanca en su proceso de emancipación. Todo va unido: en la medida en que revalorizamos el hecho gastronómico, devolvemos al cuerpo y a la mujer un lugar significativo en el espacio de la comprensión de lo humano. Espero que lo vayamos viendo en este libro escrito a cuatro manos, resultado de muchas horas de agradable sobremesa. Desde luego, sus autores seríamos incapaces de asegurar si hemos disfrutado más con la comida o con la reflexión en torno a ella. Tal vez porque no sabemos hacer lo uno sin lo otro. 


			

			 



			DANIEL INNERARITY 


			

	    

	 	
	    
            

			 



			Compota de manzana  


			de Errezil con crema de yogur 


			

			 



			Algo tan simple y sencillo como una manzana puede dar pie no sólo a disfrutar comiéndosela sino a compartir experiencias y relaciones. Cocinar en familia es una oportunidad para crear nuevos vínculos entre diferentes generaciones. Teresa Imízcoz, Javier y Jon y Innerarity nos invitan a comprobarlo con esta receta ideada por ellos. 


			

			 



			INGREDIENTES 


			(para 6 personas) 



			 



			La compota de manzana 


			600 g de manzana de Errezil 


			200 g de mantequilla en cubos 


			10 granos de pimienta verde 


			200 g de azúcar 


			

			 



			La crema de yogur 


			300 g de yogur natural fresco 


			30 g de azúcar 


			50 g de leche condensada 


			

			 



			Las galletas de manzana 


			Las pieles de las manzanas 


			

			 



			ANOTACIÓN PREVIA 


			Receta especial para elaborar con los más pequeños. 


			

			 



			ELABORACIÓN 

			
			
			 


			

			 



			La compota de manzana 


			[image: ] Precalentar el horno a 150 ºC. 


			

			 



			[image: ] Lavar bien las manzanas y, con la ayuda de un cuchillo pequeño, practicar pequeñas incisiones en su parte superior. Disponerlas en una bandeja de horno, cubrirlas con la mantequilla en cubos y repartir por encima la pimienta verde mezclada con el azúcar. 


			

			 



			[image: ] Cocinar las manzanas en el horno a 150 ºC durante aproximadamente 40 minutos o hasta que la piel comience a separarse de la pulpa. 


			

			 



			[image: ] Retirar las manzanas del horno y dejar que se enfríen a temperatura ambiente. Cuando se puedan manipular, pelarlas y reservar sus pieles para elaborar la galleta de manzana. 


			

			 



			[image: ] Mezclar en un cazo la pulpa de las manzanas con el jugo de su cocción y con los residuos de mantequilla y azúcar de la bandeja donde se hornearon. Pasar el conjunto a través de un colador de malla fina sobre un cazo limpio. 


			

			 



			[image: ] Llevar el cazo al fuego y cocinar suavemente hasta que el exceso de líquido se evapore. La compota debe tener una textura cremosa y firme. 


			

			 



			[image: ] Reservar a temperatura ambiente. 


			

			 



			La crema de yogur 


			[image: ] Introducir el yogur en una bolsa de vacío y sellar con una envasadora utilizando el programa de vacío medio. Meter la bolsa en el congelador durante 12 horas. Pasado este tiempo, abrir la bolsa de vacío por los extremos y recuperar el yogur de su interior. Colocar el bloque congelado de yogur sobre un paño húmedo para que durante su descongelación la materia sólida quede retenida sobre el paño. 


			

			 



			[image: ] Una vez que el yogur se haya descongelado por completo, introducirlo en un cuenco. Incorporar el azúcar y la leche condensada y mezclar bien. 


			

			 



			[image: ] Reservar en refrigeración. 


			

			 



			Las galletas de manzana 


			[image: ] Precalentar el horno a 100 ºC. 


			

			 



			[image: ] Estirar las pieles de manzana sobre una bandeja con papel sulfurizado, introducirlas al horno caliente y dejar que se deshidraten durante 6 horas. 


			

			 



			[image: ] Pasado ese tiempo, retirarlas del horno y reservarlas en un contenedor hermético a temperatura ambiente hasta el momento de su servicio. 


			

			 



			ACABADO Y PRESENTACIÓN 


			Disponer en un plato llano una quenelle* de compota de manzana y romperla hacia uno de los lados del plato dibujando un trazo continuo. Colocar una porción de crema de yogur sobre el trazo de manzana y cubrirlo por completo con las galletas de manzana. 


			

	    

	 	
	    
            

			 



			2 


			

			 



			LA MATERIA 


			

	    

	 	
	    
            

			 



			LA COMIDA COMO SÍMBOLO 


			

			 



			No es posible hablar del valor simbólico de la comida sin introducir una advertencia previa. Según informes de la Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura (FAO), hay en el mundo 850 millones de personas que pasan hambre y mueren 24.000 al día como consecuencia de la mala alimentación. Esto quiere decir que donde domina el hambre casi todas las reflexiones que se puedan hacer acerca del simbolismo de la comida son completamente irrelevantes. Pese a esta advertencia, cabe mantener que la comida, allí donde se han cubierto las necesidades mínimas de la supervivencia, tiene una enorme fuerza simbólica. 


			¿Qué significa que la comida es, además de comida, un símbolo? Pues fundamentalmente que la alimentación humana es algo más que la mera satisfacción de necesidades corporales. Lo denota, de entrada, nuestro variado vocabulario para referirnos a lo mismo. Comer es algo más que comer: es degustar, devorar, saborear, paladear, catar, tastar… Si los humanos disponemos de tantos sinónimos para designar lo mismo es porque, en el fondo, no se trata siempre de lo mismo. 


			La polisemia y la plusvalía de la alimentación se deben a que son acciones de la cultura, y no tanto reacciones de la naturaleza. Comer no es tragar para sobrevivir, ni vestirse consiste en echarse ropa encima, del mismo modo que tampoco el sexo sirve únicamente para la reproducción de la especie. En esas acciones elementales de la vida humana —la comida, el vestido o la sexualidad— se pone de manifiesto que somos animales simbólicos. Alimentarse es una actividad cotidiana necesaria para la supervivencia, por supuesto, pero también algo más. Como decía el semiólogo francés Roland Barthes, «alimentarse en una acción que se despliega más allá de su propio fin, que sustituye, resume o remite a otras conductas y que por eso mismo es un signo». A la vista de la riqueza de las distintas culturas gastronómicas, uno estaría tentado de definir al ser humano como aquel que siempre hace más de lo que hace, que convierte los asuntos de la supervivencia en ámbitos estéticos, de vida buena, que inevitablemente transforma la fisiología en cultura. 


			Podría explicarse esto a partir de una experiencia de manejo del tiempo. En muchas instituciones lo más racional es alcanzar cuanto antes el fin de que se trate: llegar pronto a casa, cumplir con celeridad una orden, no retrasar una respuesta, satisfacer de inmediato una necesidad… Pero esto no vale para todos los ámbitos de la vida, como aquellos en los que hay una procesualidad y en los que no tiene ningún sentido acabar antes sino realizar mejor el proceso. No es un buen músico el que interpreta lo más rápidamente posible una pieza musical, por ejemplo. En este y otros casos, acabar cuanto antes no es el fin de la acción. Hay además otros asuntos en los cuales es razonable el rodeo, el «andarse con contemplaciones», la dilación, la desaceleración. Hay momentos y asuntos en los que lo que debe hacerse es precisamente evitar el camino directo hacia el fin. Pensemos por ejemplo en el erotismo. El principio de economía aconseja ir cuanto antes al asunto, mientras que el principio cultural exige un comportamiento más procesual. Puede que lo más esencial de la vida esté justamente en la mediación y el rodeo. Los seres humanos somos aquellos lugares en los que se suspende el principio general de entropía creciente que vale para todo el universo. La vida humana es la suspensión de la entropía en un determinado plazo de tiempo y dentro de unos determinados límites. La desaceleración, que está en el núcleo de esa propuesta que es la slow food, es un principio crítico que pone en cuestión la validez universal de lo económico en favor de lo simbólico. 


			Así pues, los seres humanos nos diferenciamos del resto de los animales en el hecho de que no sólo comemos los alimentos, sino que los concebimos y los pensamos. Al simbolismo de la comida accedemos cuando nos preguntamos por qué comemos lo que comemos, cómo lo comemos y qué significado tiene. La comida, por muy ordinaria o modesta que pueda ser, siempre tiene una significación simbólica para nosotros. Lo que se come y cómo se come nunca es un acto neutro de alimentación sino algo que incluye determinadas significaciones, que pueden cambiar, que se comparten en una misma cultura o en los grupos sociales. Hay maneras muy diversas de comer, tanto por lo que se refiere a los recursos de los que disponemos como por el significado que tiene para cada uno, significados que no son coincidentes sino diversos, como las culturas del mundo, como las personas. Nuestra cultura gastronómica —qué, cómo, con quién, por qué comemos— resulta de una pluralidad de motivos culturales, sociales e históricos. Los «secondary meanings» de la comida de los que habla el historiador belga Peter Scholliers, pueden cambiar con el curso del tiempo. La pizza comenzó siendo un plato italiano para pobres y hoy es comida en todo el mundo y por todo el mundo; la cerveza empezó siendo una bebida alimenticia para las clases populares, e incluso para que ciertos monjes pasaran sin demasiadas penurias la cuaresma, y ha terminado siendo una seña de identidad para los alemanes; comer en solitario pudo ser un signo de distinción para los monarcas del absolutismo, pero hoy indica más bien o que se es muy pobre o que los negocios no le dejan a uno tiempo ni para eso. 


			Incluso allí donde no se tiene esa pretensión, comer es una acción en la que se reflejan muchas dimensiones antropológicas y sociales. Los humanos, en tanto que seres que interpretamos, hemos dotado de diversos significados a las actividades banales del comer y del beber. Cuando el ser humano come, no sólo se introduce alimentos por la boca para asegurar su supervivencia y procurarse las energías necesarias, sino que realiza una actividad en la que están inscritas muchas experiencias de carácter social y cultural. De alguna manera, se podría decir que comemos sentido y significación. 


			La alimentación humana es extraordinariamente plural en significaciones. En este sentido, puede decirse que el ser humano no es tanto lo que come sino fundamentalmente lo que quiere hacer con lo que come, ser este o aquel. No sólo comemos, sino que al comer, voluntaria o involuntariamente, nos expresamos más allá de la comida. Comer remite a modas sociales, a desarrollos históricos, a sensibilidades individuales, a pertenencias sociales, a roles sociales y situaciones específicas. Todos los actos que se relacionan con la comida son símbolos con una gran fuerza comunicativa. Con cada acto de comer se introducen significaciones en el mundo, de forma que cada alimentación es también algo simbólico. 


			La comida puede ser y es un medio de comunicación, una actividad con significación religiosa, un medio de creación de identidad y otras muchas cosas. La comida también es escenificada de diversas maneras, según el significado que se le quiera otorgar: puede ser algo importante o funcional, cotidiano o extraordinario, exhibición o privacidad, trabajo u ocio. Los productores conocen bien esta pluralidad de significaciones y por eso también los productos alimenticios son escenificados de acuerdo con el sentido que su productor quiera sugerir: si pretende provocar, hacerse merecedor de confianza, indicar lujo o austeridad, exotismo o proximidad. En todo producto hay al menos una pequeña historia envasada para que el consumidor compre también ese suplemento simbólico que tantas veces busca sin saberlo. 


			En las sociedades de consumo estas posibilidades de significación de la conducta alimentaria han crecido enormemente. La dimensión simbólica de la alimentación se ha situado en el centro del interés de un tipo de comensal cada vez más extendido. Se trata de lo que podríamos llamar «comensales creativos», para los cuales las decisiones alimentarias no se llevan a cabo de acuerdo con el dinero, el hambre o la tradición sino en función de sus gustos personales. En el mundo más desarrollado se ha producido lo que podríamos llamar una «estetificación de la comida». Por supuesto que me refiero a una mínima parte de los consumidores, pero esta tendencia ya se aprecia en la industria alimentaria. Para ellos se trata no sólo de comer mucho, sino también sano, diverso, equilibrado, con buen gusto e incluso con cierto sentido ético. La alimentación integra valores de uso (calóricos, sanitarios…), hedonistas (de gusto, estéticos…), simbólicos y morales. Su consumo es una construcción compleja que articula configuraciones cada vez más singulares, según el criterio personal. El régimen alimentario del individuo se convierte así en una creación personal. Esta es una de las razones que explican por qué la alimentación está adquiriendo cada vez más importancia en eso que algunos llaman las «clases creativas» y que no es más que el deseo de considerar el ámbito de la alimentación como un espacio de realización y expresión personal. 


			

	    

	 	
	    
            

			 



			Frutos rojos asados a la parrilla  


			con rapadura y nata azucarada 


			

			 



			Hablando del valor simbólico que algunos atribuyen a ciertos alimentos, hay quien considera los frutos rojos como un alimento iconográfico; hay quien ve en ellos una representación de la sensualidad, asignándoles propiedades afrodisíacas; hay quien los sitúa en la élite de los alimentos funcionales, por sus propiedades antioxidantes, y hay incluso quien siente que son un baluarte en la defensa de lo artesano frente a lo industrial. Sea como fuere, son un magnífico recurso para el goce de los sentidos. 


			

			 



			INGREDIENTES 


			(para 6 personas) 


			

			 



			Los frutos rojos 


			12 fresas pequeñas 


			12 frambuesas amarillas 


			12 grosellas 


			12 arándanos 


			20 ml de aceite de oliva virgen extra 


			100 g de rapadura o azúcar mascabado 


			Sal fina 


			

			 



			La sopa de remolacha 


			400 g de remolacha 


			2 limas 


			

			 



			La nata azucarada 


			1 rama de canela 400 ml de nata líquida 


			90 g de azúcar 


			

			 



			Hojas de shiso* 


			20 g de rapadura 


			

			 



			ELABORACIÓN 

			
			
			 


			

			 



			Los frutos rojos 


			[image: ] Lavar los frutos rojos con agua fría y repartirlos por variedades en coladores finos. Rociarlos con unas gotas de aceite de oliva. Asar por separado cada variedad en una parrilla sobre una brasa suave, con cuidado de que la fruta no se rompa. Retirar del calor y sazonar con rapadura y un poco de sal. 


			[image: ] Reservar a temperatura ambiente. 


			

			 



			La sopa de remolacha 


			[image: ] Pelar y cortar la remolacha en trozos pequeños y licuarla para obtener todo su zumo. 


			

			 



			[image: ] Pelar las limas con cuidado de retirar el albedo (la parte blanca). Cortar su piel en una juliana fina y mezclarla con el zumo de remolacha. Pasar la sopa por un colador de malla fina y reservarla bien tapada en refrigeración. 


			

			 



			La nata azucarada 


			[image: ] Introducir la nata en un cazo y calentarla suavemente hasta 50 ºC. Incorporar la canela y el azúcar y retirar del calor. Cubrir con film y dejar que repose durante 30 minutos a temperatura ambiente. Pasado este tiempo, introducir la nata en una cámara de refrigeración hasta que su temperatura baje a 4 ºC. 


			

			 



			[image: ] Retirar la rama de canela, transferir la nata a un cuenco grande y batirla con ayuda de una varilla o un batidor hasta que monte y adquiera una textura firme. Reservar en refrigeración. 


			

			 



			ACABADO Y PRESENTACIÓN 


			Precalentar el horno a 80 ºC. Introducir en él la mitad de los frutos rojos y calentarlos durante 5 minutos. Pasado ese tiempo, sacarlos del horno y mezclarlos con el resto de frutos rojos a temperatura ambiente. 


			

			 



			Repartir los frutos rojos en seis cuencos y, con la ayuda de un rallador muy fino, rallar sobre ellos la rapadura. 


			

			 



			Colocar la nata montada a un costado de los frutos rojos y esparcir algunas hojas de shiso sobre el conjunto. 
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