Alimentaci@

n la historia humana, la explica-
cion mitologica de los origenes, de la vida y
de la inmortalidad, llevan siempre e indefec-
tiblemente a una fruta. En Occidente, el quid
es la manzana y en Oriente, el melocoton.
En las tres grandes religiones del Libro, judia,
cristiana y musulmana, todo comienza en el
Paraiso Terrenal o Jardin del Edén, cuando
Eva, tras la cata de una manzana estigmati-
zada, es expulsada junto a su pareja del re-
cinto. En realidad, la Biblia habla de un fruto
en general y lo de la manzana en concreto se
inventa en el siglo V, como resultado de una
torcida traduccion latina del texto. Aunque
en latin manzana se decia malum, derivado
del griego melon, los cristianos de la época
supusieron que en el paraiso el fruto mas
comun debia ser aquel que se daba en sus
propios huertos, la manzana, de manera que
sustituyeron su nombre por el que daban a
la fruta en general, pomum, que no en vano
todos los cultivos y arboles frutales estaban
bajo la proteccion de la diosa Pomona. De

r

manera que de maluma pomum, sin pararse
a pensar en lo raro que resultaba que nues-
tros "primeros padres", tras ser sorprendidos
en falta y tomar repentina conciencia del
pecado, se cubrieran pudorosamente con
hojas de higuera, de forma que entre el pe-
cado y el primer arrepentimiento debié me-
diar una rapida e insolita carrera entre el
manzano y la higuera.

Pero lo de la manzana ya venia de antiguo y
era el atributo femenino asignado a Afrodita
y su alter ego Venus, partiendo de la seme-
janza entre el corte vertical del fruto y el
aparato genitourinario de la hembra huma-
na. A mayor abundamiento, si la manzana se
taja en horizontal aparece el pentaculo o es-
trella de cinco puntas, que es la clave vy el
simbolo de la Ciencia Superior que abre las
puertas al discernimiento entre el bien vy el
mal; un simbolo que recuperan los magos en
sus encantamientos benéficos (la otra cara
es la de la bruja de Blancanieves) y Merlin
ensefia siempre a la sombra de un manzano.
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Quiza la manzana del paraiso fuera un higo
0 quiza un albaricoque, que era el fruto es-
trella en la region donde se encontraban el
Tigris y el Eufrates y donde se supone que
estuvo el edén, pero, finalmente, la manzana
se quedo con el santo, la sefia y la marca de
identidad.

Y, como se dijo, de la manzana occidental al
melocoton del Oriente.

Al oeste de China, en el Jardin de la Inmorta-
lidad, hubo un melocotonero cuyo tronco no
llegaban a abarcar mil hombres enlazados
por sus manos, que fue patrimonio de Si-
wang Mou o la Madre Real. Solo ofrecia sus
frutos cada tres mil afios, los dioses se ali-
mentaban de sus flores, y el contacto con su
savia volvia luminosos e iridiscentes a los
cuerpos humanos. Era el Arbol de la Vida y
los que conseguian llegar hasta ¢l podian
emprender el camino hacia el Gran Todo u
origen del Conocimiento sumo.

Los dobles estiletes lacados en rojo, los Ki-Pi
con los que los sacerdotes dibujaban los ca-
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racteres de los oraculos que predecian el fu-
turo y buceaban en el destino, y el cetro real
solo se fabricaban con madera del arbol del
melocoton. Tradicionalmente y en la actuali-
dad, tanto en China como en Japon se feste-
ja al melocotonero en flor como simbolo de
la primavera, de la fecundidad y de la reno-
vacion fisica y espiritual.

El melocoton, que se cree protege contra el
rayo y contra los malos espiritus, llegé a Eu-
ropa en tiempos del emperador Augusto,
tras su paso y reposo en la antigua Persia.
Los romanos lo llamaron mallum persicum o
manzana de Persia, y el nombre evoluciond
posteriormente a pessicum, pessicay pesca,
que en las nuevas lenguas romances se con-
virtio en péche para los franceses, pesca en
italiano, peach en inglés y pfinsiche en ale-
man. Los espafoles, con frecuencia tan ori-
ginalesy divergentes, lo denominaron melo-
coton.

EN EL RESTAURANTE, DEL
ARRINCONAMIENTO A LA NADA

A medida que la fruta se fue trasladando al
final de la comida, su importancia y valor
fueron cediendo posiciones y acabd triste-
mente orillada en el menu. En Espafia, aun a
pesar de la abundancia en produccion total
y de la enorme variedad de especies y varie-
dades, como sefala Lorenzo Millo: “../la ofer-
ta de frutas en los restaurantes bien puede
merecer la clasificacion de desastrosa. Las

Melocotonero en Murcia.

Fruta de Lérida. Restaurante Cal Nenet.

mds de las veces se anuncian con una timi-
da mencidn “frutas del tiempo”, y si se pide,
hay que averiguar previamente de qué fruta
se trata, pues son muchos los que sélo ofre-
cen una especie en lugar de presentar un lu-
cido frutero. Las frutas, es cosa sabida, aun
siendo de la misma especie, difieren mucho
segun la variedad de la que proceden y, no
obstante, mientras que en todo restaurante
hay una carta de vinos en la que éstos se
separan por bodegas y marcas, ni por ca-
sualidad se encuentra un restaurador que
ofrezca manzanas, peras u otras frutas
anunciando sus distintas variedades como
si no mediara un abismo de sabor de unas a
otras. Pero ésta es una cuestion que no les
preocupa, y si se les interroga sobre la ca-
rencia de una oferta seria de frutas, se limi-
tan a contestar: "No las pide el cliente” i Por
qué no pide el espafol frutas? Por la escasa
calidad de la oferta.

Ademas, al ninguneo de la fruta en la res-
tauracion espafola contribuyen otras razo-
nes y causas. La fruta se rechaza o esconde
en las cartas por la cada vez mayor vigencia
de la "ley del minimo esfuerzo” en los locales
de restauracion. Y hay que tener en cuenta
que cerca de la mitad de los espafioles come
fuera de casa.

En definitiva, la mayoria de los clientes que
acuden al restaurante se maneja entre regu-
lar y muy mal con los cubiertosy las técnicas
de pelado de fruta, y en consecuencia se op-
ta por alternativas de consumo mas féciles o
menos incomodas.

En los establecimientos de restauracion, la
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fruta ya solo es un adorno en forma de es-
trellada carambola en el borde del plato, en
apurado acompafiamiento de fileton con
trocitos de pifia o en salseo de frutas del
bosque para los platos de caza, al gusto cen-
troeuropeo y del todo ajeno a los usos y cos-
tumbres culinarios hispanos.

NUTRIMENTO, ANTE Y POS

Desde el principio de la historia, la fruta for-
mo siempre parte sustancial de la dieta de
los espafoles de baja 0 mediana condicion,
mientras que las clases dominantes o pu-
dientes la usaron de forma circunstancial. En
los periodos més antiguos su produccion fue
basicamente para el autoconsumo, pero en
la baja Edad Media empezaron a aparecer al-
macenes de frutas que comercializaban en
mercados y ferias los productos que les alle-
gaban los fruticultores.

Mientras que para el pueblo llano y para al-
gunas érdenes monasticas era un recurso
obligado en la dieta, el consumo fruticola de
la nobleza se orientaba casi exclusivamente
por criterios de salud. Asi, los unos la toma-
ban fresca y de temporada y los otros basi-
camente en letuarios o electuarios, conser-
vas dulces y confituras, a base normalmente
de miel, de las que se inferian supuestas pro-
piedades curativas. En general, se creia que
los higos y las uvas eran buenas para proble-
mas del higado y para incrementar la fertili-
dad varonil; membrillos y peras se usaban
para tratar problemas digestivos e infantiles
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“caguetillas”; la cidra, en costrada, se uso
contra la peste y el melocoton era mano de
santo en cuestiones de desmayos.

También se diferencia-
ba el consumo por cla-
ses sociales en el tipo
de fruta y en la prepa-
racion de la misma.
Los menos afortuna-
dos comian lo que po-
dian y cuando podian,
antes, durante o des-
pués; los poderosos
solian limitar su pre-
sencia en la mesa al
postre y en forma ela-
borada de pomadas,
burnias, hechuras, al-
fefiiques y zumos. Hi-
gos y castafas eran
cosa de gente vulgar
(en la expresion popu-
lar todavia se conserva
la poca apreciacion en la forma de “no valer
ni un higo" o “menos que dos castanas"),
mientras que el prisco o albérchigo (una es-

pecie de melocoton) y las azinbogas o toron-
jas eran deleite de gente fina.

En el Renacimiento y el Barroco, la fruta pa-
SO a ser netamente un bocado o plato de
"ante”, es decir, aquel con el que se abria bo-
ca para la comida. La fruta abria el festin pa-
laciego, la manducaria hidalga y la cuchi-
pandadela gente del hampa, desorden vy ja-
caranda, como se pone de manifiesto en la
cena que “La Gananciosa" prepara a los
compinches que se reunen, en la novela Rin-
conete y Cortadillo, tras los muros del Patio
de Monipodio

Pero la saludable costumbre de tomar la fru-
ta al inicio del yantar pasd a mejor vida en el
siglo XVIII con el cambio dinastico y la entro-
nizacion de los Borbones. Tanto sus cocineros
franceses como las reinas italianas, portu-
guesas o alemanas que fueron llegando a Es-
pafia para matrimoniar con ellos, redirigieron
la fruta al final de la comida y como postre.
De ante a pos. Discutible decision que se pro-
longaria hasta nuestros dias. l

Los platanos de Canarias

Los arte-sanos





