desdicha, nos hallamos, podriamos caer en la tentaciéon de escandalizarnos ante el vago
desdén con el que el sefior Marco trata la obra nada menos que de Oscar Espla,
vaguedad desdefiosa que alcanza hasta a la orquestacion de su Don Quijote velando
las armas, tan preciosa, como todas las suyas, para nosotros, ignorantes. En un
desesperado esfuerzo por explicarnos la cosa, podriamos pensar que el sefior Marco
«no perdona» a Espla, hombre inteligente como pocos he conocido en el mundo de
la misica (aunque no sé si «intelectualy, palabra ésta que T. Marco escribe con artobo
continuamente, hasta el punto de ser una de las que mds aparecen en el texto), tuviera
la osadia de permitirse poner los puntos sobre las ies, con el rigor y la lucidez que
caracterizaban su admirable pluma, sobre la calamidad estética que constituye esa
diarrea serial-vanguardista que desde hace muchos afios nos anega, y a cuya obra
diocesana de apostolado seglar para la propagacién de la fe el sefior Marco pertenece.
Pero, desengafiémonos: este intento de explicacion no seria ni podria ser otra cosa que
una burla insidia, un mero ejercicio del derecho al pataleo, el dnico derecho que
tenemos aquellos a los que el Espiritu Santo no ha querido conceder el disfrute de la
verdad.

De modo anilogo, podriamos derramar lagrimas de pena ante el hecho de que la
obra de compositores como Francisco Escudero, Antonio Massana, Victorino Eche-
verria, Beltran Pagola, Rafael Rodriguez Albert, José Antonio Donostia, Antéon
Garcia Abril, Jests Garcia Leoz, José Mufioz Molleda y muchos otros, sea despachada
en pocas lineas transidas, eso si, de ese tono perdonavidas antes aludido, y que, en
definitiva, hay que agradecerle. Pero, ¢acaso no serian nuestras lagrimas, ligrimas de
cocodrilo? Ademds, es de justicia reconocer que el autor intenta compensar estos
desdenes consagrindose a si mismo casi dos paginas y media de tan serenos como
implicitos —amén sin duda de objetivos— elogifos, los cuales, como era de suponer,
pierden su serenidad y su implicitud cuando le toca dedicirselos a su querida camada
de serialistas integrales o no integrales, dodecafénicos o no dodecafénicos, aleatorios
o no aleatorios, como es justo que lo haga, pues que ellos también participan de la
verdad revelada al sefior Marco en esta santa hora de la posmodernidad.

Otra de nuestras tentaciones seria la de gritar: «El rey estd desnudo!», como nos
ensefid Christian Andersen, y como, en su momento, se atrevié a gritar el maestro
Espli. Pero mas nos vale no hacerlo para no incurrir en el justo desprecio o en el no
menos justo varapalo de este eximio escritor.

Es por eso que, es decit, en base a (quiero emplear yo también las locuciones que su
excelente prosa castellana prodiga) lo dicho, aplaudamos con fervor la publicacion de
una Historia de la miisica espafiola. Siglo XX de tan altos valores cientificos.—PABLO
SOROZABAL SERRANO (Luchana, 29. MADRID 28010).
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Un nucleo vital *

«En toda sociedad, entendida como forma de cultura organizada y evolutiva
—escribe Espinet, arquitecto de profesiéon y gran aficionado a la gastronomia—,
existen unos habitos gastrondmicos caracteristicos y diferenciadores, asi como una
infraestructura que los sustenta. Un pueblo organizado y civico crea una manera culta
de alimentarse, al igual que disefia una manera de vestirse 0 una forma de construir
sus casas y sus ciudades. Y este conjunto de hechos que configuran cada uno de los
diferentes periodos de nuestra historia, repercute en el espacio culinario.» Desde la
hoguera, en torno a la que se reunia la familia de humanoides, hasta el espacio que el
hombre de hoy dedica en su vivienda a la elaboracién y al consumo de su alimento,
se encuentra toda una historia de la Humanidad. «Y lo maravilloso es que —dice el
autor—, a través de los tiempos, algo ha permanecido inmutable: la necesidad
imperativa que siente el hombre de reunirse con otros de su misma especie para
comer. Gracias a esta necesidad ativica, el espacio culinario pasa a ser asi el nicleo
vital en torno al cual, del fuego al fogon, se ha desarrollado la sociedad de los hombres.»

Carecemos de datos fidedignos sobre cuindo y en qué circunstancias se produce
el paso del hombre prehistérico, conocedor del fuego pero heterétrofo en su
alimentacién, al hombre autétrofo capaz de elaborar mediante la coccién sus propios
alimentos. Espinet recoge como una de las teorias peregrinas del descubrimiento del
asado de cerdo la de Charles Lamb, quien cuenta que cierta vez quedd atrapado el
desgraciado animal en el interior de una choza en llamas. «Mas tarde —dice Lamb—,
extinguido el incendio, aparecié entre los rescoldos un trascendental descubrimiento:
el riquisimo asado. Desde entonces para asar a los animales se siguié sacrificando
habiticulos, reduciéndolos a cenizas, hasta que un dia se le ocurri6 a un sabio un
logico sistema alternativo para asar un animal sin tener que quemar cada vez la propia
vivienda.» Pero, abordando el tema con rigor, poco se sabe realmente de los
procedimientos culinarios de nuestros mis lejanos antepasados. Cuando los cazadores
némadas fueron sustituidos por labradores sedentarios y sus asentamientos quedaron
definitivamente consolidados, aprendieron a trabajar el barro y concibieron los
primeros recipientes cerimicos. Entonces, por primera vez, pudieron ser cocidos los
alimentos sin el contacto directo del fuego y el habitual asado sobre la llama directa |
~ dej6 paso felizmente a2 un mas econémico y elaborado estofado.

La cocina como recinto

La cultura egipcia, debido al alto grado de civilizacién alcanzado, aporta datos de
interés importante a estos inciertos principios de nuestra historia. En el Alto Egipto
se han encontrado vestigios de cabaiias parecidas a los «echeks» que los actuales fellahs
egipcios construyen en el campo para vigilar sus cosechas. Cerca de los chamizos, a
pocos metros, grandes hoquedades setvian para almacenar los cereales. «Asi aparece

* El espacio culinario. Miguel Espinet: Tusquets Editores, S. A., Barcelona, 1984.
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—puntualiza Miguel Espinet—, en un primer esquema, la inseparable relacién
cocina-despensa.»

Otra costumbre extendida entre los egipcios fue el reiterado uso del hotno. El
hombre ha perpetuado la utilizacién de este instrumento culinario desde la antigiiedad
hasta nuestros dias, sin apenas modificarlo, y en él ha cocido cotidianamente el
sustento basico y la pieza clave del consumo alimenticio de la civilizacién occidental:
el pan.

El presente libro pretende estudiar la evolucion a partir de los primeros pasos de
elaboracién culinaria conocidos hasta las mis modernas y sofisticadas cocinas de
nuestros dias, evolucién ésta que se ha desarrollado paralela a la historia del individuo,
creindose entre ambas una relacidén de reciproca necesidad.

La cocina como lugar de preparacién y coccidén de los alimentos, y como espacio
en evoiucién donde se ha «cocido» y se «cuece» buena parte de la Historia, constituye
el principal motivo del estudio de Miguel Espinet.

Si la primera aportacion importante para facilitar la tarea culinaria la constituye el
horno, la segunda aportacién fue la «tabernae», embrién del espacio culinario en la
casa romana. El autor afirma que en la casa de Fabia, en Pompeya, aparece por
primera vez de una forma evidente la relacién taberna-cocina-atrium. Las primeras
tabernas no disponian de elementos de coccidn, es decir, s6lo se encendia la lumbre
para calentar a sus propietarios en los frios dias de invierno. Pero, poco a poco, la
poblaciéon romana fue creciendo y se creé la necesidad de una verdadera red de
alimentacién publica.

Tascas, tratorias o snacks surgieron en medio de una nueva estructuracion de la
sociedad. Aparecié entonces el horno adosado, que formdé parte indisoluble de los
habitaculos de las tabernas de Pompeya, de Herculano o de la misma Roma durante
cientos de afos.

El agua corriente

Por lo que se refiere al espacio culinario, la cuestion prioritaria a resolver fue, sin
duda, el agua corriente. Los romanos idearon tres sistemas de conduccién de aguas
para el abastecimiento doméstico: por zanjas mediante albaiiileria, por cafierias de
barro y por tuberias de plomo.

«La casa ristica —escribe Espinet—, el “domus” aislado en el “agrus” romano,
era sin duda el que poseia el espacio culinario mas estructurado y jerarquizado. Y era
légico que asi fuera porque el consumo, tras el correspondiente almacenamiento, de
los productos que el propio campo produce hacia inviable una cocina de pequefias
dimensiones. Las casas de campo romanas conocian y practicaban muchos de los
sistemas de preparacion de conservas y salazones que hoy se utilizan.»

La cocina, en los «domi» de organizacion agraria, estaba situada en la parte mas
abrigada del patio, de manera que este espacio obtenia por primera vez una ubicacién
de «prestigio» en las rigidas reglas de la arquitectura clasica.

Sin embargo, a pesar de los adelantos realizados, la cocina entendida como lugar
apto para manipular dignamente los manjares que los moradores de la casa y sus
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