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Resumen

En el presente ensayo se exponen los puntos de vista relativos a la conceptualizacion del
ser humano basados en el hecho del descubrimiento del fuego y su influencia en la biologia y
conducta social del hombre, en su evolucion y desarrollo. Asi como la influencia de elementos
gastronémicos y culinarios dentro del ser humano social, cultural y econémico en el desarrollo de

las grandes cunas de la civilizacion.

Introduccion

Si bien, existen factores que a lo largo de la historia influyeron en la evolucion biologica
en la especie de homo como estar erguidos, el cambio en la forma y tamafio del craneo (y
cerebro) y habilidades motrices, sin embargo, hay otros que generaron cambios en nuestras
conductas en un principio individuales, luego sociales, que nos volcaron en la introduccién de
nuestra especie en un mundo dotado de distintas culturas, formas de vida y subsistencia. El
universo de la alimentacidn, que inicialmente se basaba en caza y recoleccion, sufre un giro
cuando el Homo erectus descubre el fuego, y este es el punto de partida para la discusion de los
elementos gastrondmicos y culinarios como incidentes en el paso del hombre primitivo al

humano desde puntos de vista sociales, culturales y econémicos.

Asimismo, derivado de este factor, el humano fue expandiendo su especie por todo el
mundo y asentandose en lugares estratégicos para su desarrollo, creando las primeras
civilizaciones dotadas de un lenguaje, cultura, estructuras sociales, econémicas y politicas
distintas todas con rasgos similares, el uso de la tierra para la subsistencia, para cultivar y
comercializar o para el pancoger. Se denotan por civilizaciones, la cuna de productos como el
trigo, el arroz, el café, la papa, especias, entre otros que construyeron un legado, no solo del
consumo de los mismos sino de la cultura que los envuelve, partiendo de rutas comerciales (o

intercambios forzados) hacia el mundo.



(Como es posible que el descubrimiento del fuego fuera tan importante para la evolucion
humana? A diferencia de otros mamiferos, los humanos no somos capaces de digerir
completamente los alimentos crudos como las carnes producto de la caza, por lo que para
satisfacer las necesidades caloricas se hacia importante conseguir mas cantidad de alimento y por
ende mas disponibilidad de tiempo para su consumo. Con la nueva fuente de energia en forma de
calor, se did paso a una nueva forma de consumo, lo “cocido”, en este momento la dieta humana
da un gran salto, se descubre que, con la coccion, la comida es mas facil de masticar (por lo que
el tamafio de los dientes y mandibula disminuyen gradualmente), y por ende de digerir por los
distintos sistemas, el tiempo requerido para ello se reduce sustancialmente, lo que habilita al
humano a ocuparse en otras actividades (como el ocio que trajo consigo grandes
descubrimientos), y finalmente y mas importante, el aprovechamiento caldrico. Ahora hay
provision de suficiente energia para continuar con las labores de caza, recoleccion, elaboracion de

herramientas y demas.

Richard Wrangham, en su libro “En Llamas: Cémo la cocina nos hizo humanos”, expone
que el fuego fue el primer paso para ser considerados humanos. La coccion hizo posible el
aprovechamiento al maximo de las calorias que aportan los alimentos que anteriormente se
consumian en crudo y que tenian posiblemente una carga bacteriana importante. ;Para qué las
calorias? Como es conocido, el cuerpo humano necesita de las energias suficientes para el
desarrollo adecuado de todos los sistemas que lo componen, no solo desde la gestacion sino
también en el crecimiento fisico e intelectual. Se dice que el 20% de las calorias ingeridas las
consume el cerebro para su desarrollo y funcionamiento, de este modo, no solo crece fisicamente,
sino que se abren las puertas al raciocinio (en el neocortex) y a la comprension de fenémenos del
entorno, asi el humano empezaria a comprender una vida en sociedad, que antes consideraba solo
por supervivencia, por instinto. “Posiblemente, las mujeres adultas (el sexo mas pequeio y
socialmente subordinado) formaron alianzas protectoras con hombres adultos individuales, lo que
llevd a un sistema de 'respeto por la posesion' entre los hombres y contribuy6 a la division sexual

del trabajo” (Wrangham, 1999 en Wrangham & Conklin-Britain, 2003) asi, el cocinar habria



generado entonces diferencias en el comportamiento social empezando por un juego de roles que

trascenderia hasta la actualidad.

A partir de dicho desarrollo, se empiezan a denotar habitos alimenticios, posteriormente,
los grupos humanos inician un proceso de domesticacion de especies animales para provecho de
la comunidad y de asentamientos en donde las tierras fueran fértiles (factor determinado por
riqueza hidrica), y la vida en sedentarismo concretaria las bases para la construccion de las

primeras civilizaciones del mundo.

Cabe destacar que se puede conocer una cultura por su alimentacidon y como llevan a cabo
dicho ritual. Por ejemplo, la Civilizacion del Valle del Indo, situada en las cercanias del rio
Ganges y el Indo tiene la tendencia al consumo del arroz, por lo que su territorio debe tener una
caracteristica de ser inundable para el cultivo del mismo producto, se cultivan ademas la cana de
azucar y legumbres como lentejas y garbanzos, que deja entrever que su dieta se basaba
mayormente en alimentos vegetales, ahora, una dieta comun actualmente de la India, es la
vegetariana, no solo por el factor agro, sino también por su religion, en la cual la vaca es sagrada
por lo que no se consume en absoluto, claro estd, vegetariana con alguna excepciones como el
consumo del pollo (gallus gallus). El Valle del Indo no solo constituye lo que hoy es India,
también hace parte Paquistan y parte de Oriente Medio, donde las especias eran abundantes,

actualmente caracteristicas de la cocina India.

Alli mismo en la region de Eurasia, en Mesopotamia (actual Iran y Siria) el trigo era la
base de su alimentacion asi como la cebada, el mijo y el arroz en menor medida, su territorio
comprende el limitrofe con los rios Tigris y Eufrates. Los cultivos eran de pancoger y aquellos
quienes poseian mas poder adquisitivo se alimentaban de cangrejos, bovinos y caprinos cocidos
en hornos de arcilla avivados con madera, se producia malta que se dejaba fermentar en agua para

producir cerveza en grandes tinajas de arcilla.

En China, por otro lado, su base alimenticia era y sigue siendo el arroz y es conocida por
sus cultivos de soya. Sin embargo, no se limitan al arroz o dietas vegetales, el consumo de todo
tipo de especies animales es evidente y los choques culturales no faltan, comer roedores como
ratas, insectos, perros, gatos y demas hacen de esta cultura asi como otras tnicas. Este tipo de

constructo cultural estd limitado y es criticado por otros constructos que generan algin tipo de



enlace social-emocional con una especie que hace que no sea consumible (como la vaca en el

Hinduismo o el cerdo para los judios).

En Egipto, por ejemplo, a orillas del rio Nilo, la base alimenticia se basa en el trigo, el
sorgo, el ajo, cebolla, habas, guisantes, lentejas y el mijo con consumo de especies de caprinos,
los egipcios se caracterizaron por el uso de especias no solo en las comidas sino también en

rituales de embalsamamiento.

Sin embargo, esto no se pudo haber conocido si no es por rutas comerciales de un lugar
hacia el mundo, o bien la imposicion de unas culturas a otras que produjo un intercambio de
conocimientos favoreciendo la expansion no solo de los productos sino de la forma en la que se
consumian, tiempo y espacio, por lo que no todo fue negativo en sucesos como las cruzadas y la

conquista de América.

En América, las civilizaciones Mesoamericanas, amplias culturas, evidencian vestigios de
asentamientos indigenas que sobreviven tenuemente en la actualidad. En la Azteca, el maiz cobra
valor en la dieta, pero también en la religién (Popol Vuh) y en la economia, puesto a que los
excedentes del cultivo se utilizarian con fines comerciales. Su expansion por el mundo estaria en

manos de los espafioles en su época de conquista.

En Perq, los Incas y el cultivo de la papa en diversas especies la hacen la cuna de este
producto asi como el consumo del cuy que se comparte con la region de Narifio aqui en Colombia
y en Ecuador. La cultura Quechua se abastecia del rio Amazonas y de los paramos de la
cordillera de los Andes ya que contaba con un sistema primitivo de acueducto para la irrigacion

de sus tierras y la consolidacion de asentamientos.

En Africa, aunque no hubo una civilizacidon concreta asentada, se le adjudican productos
de consumo a nivel mundial como el café de Etiopia, el platano y la yuca, asi como distintos

habitos de consumo que se difundieron en el globo a partir del movimiento de esclavos.

Finalmente, se puede concretar que la humanidad como la conocemos hoy parti6 desde el
punto en el que se descubre el fuego y mas que eso, de los usos que a este se dieron para el
beneficio y evolucion del homo en aspectos biologicos como conductuales, sociales y culturales.
Que el movimiento de los grupos humanos con ayuda de tal fuente de energia y la posesion de

terrenos aptos para su provecho, generaron el gran paso del nomadismo al sedentarismo,



generando los pilares para las grandes civilizaciones en Europa, Asia y América, lo que propiciod
el establecimiento gradual de habitos alimenticios que posteriormente permitiran la el
conocimiento de la vida en sociedad y conjunto de tales asentamientos, dotados de
conocimientos, saberes, tradiciones y habitos que serian difundidos a nivel mundial por procesos

de conquista, de comercio o de rutas exploratorias.

Esto genera que un territorio sea una mezcla de culturas, que difumina en cierto modo las

lineas que nos conducen al origen de ciertos productos o técnicas.
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