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A la mesa con Darwin Jonathan Silvertown

1. UNA INVITACION A SENTARSE A LA MESA

ay demasiados libros sobre comida. Esta es una de-
claracién en apariencia contradictoria e incompati-
ble con un libro mas de comida, pero jte has pre-
guntado si todavia queda algo por decir sobre este
tema? Este pensamiento inevitablemente me pasé por la
cabeza una tarde mientras —intentando no despertar a los
exhaustos estudiantes que dormitaban en el nicho de las
ventanas— echaba un vistazo a la seccién de libros de co-
mida en la bien surtida biblioteca de la Universidad de Cali-
fornia, en Davis. Ahi se investiga y ensefia cada aspecto de
la comida y la bebida, desde las alcachofas hasta el zinfan-
del. Tan solo echar un vistazo a los titulos en los estantes
fue una experiencia educativa en si misma. The Complete
Idiot’s Guide to Smoking Foods presuntamente ha evitado
que muchos lectores con limitaciones intelectuales confun-
dan el asado con tabaco para pipa.
¢Quién habria pensado que un volumen completo de Bu-
bbles in Food requeriria un segundo y ain mas voluminoso
tomo: Bubbles in Food 2 ? ;O que en un estante, entre los
libros de carnes y pays, uno titulado A Diet of Tripe no con-
tiene instrucciones para sobrevivir a base de guisos del re-
cubrimiento del estémago de vaca, sino una diatriba contra
las modas en la alimentacion, en general, y el vegetarianis-
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mo, en particular? Al otro lado del pasillo estaba No More
Bull!', un manifiesto vegano escrito por un exvaquero. Si los
autores de estos dos libros alguna vez se conocieran, me
gustaria pensar que el autor de Handheld Pies también es-
tuviera ahi para suministrar las municiones. Pasando a un
tema mas serio (bueno, casi), las actas de un simposio so-
bre alimentos y cocina de Oxford produjeron una mina de
oro de erudicion sobre «Salchichas judias antiguas», «Pan
cubierto de carbén de Transilvania», «Sabalo ahumado» y
«OFNIs» («Objetos fermentados no identificados»). Para el
cocinero mas inclinado hacia lo industrial, estaba el libro
Food Processing by Ultra High Pressure Twin-Screw Extru-
sion .

Asi que, en caso de que de verdad hubiera un exceso de
libros sobre comida, quiero que finjamos que lo que tienes
en tus manos no es tanto un libro, sino mas bien una invita-
cién para sentarse a la mesa, con la esperanza de que, si
eres como yo, nunca habrd demasiadas invitaciones. Sin
embargo, este serd un banquete diferente. Este serd un
banquete para la mente. Y aunque el cerebro participa en
cada comida, pues es aqui donde se perciben y procesan
las sensaciones que provoca comer, mi invitacién es a pen-
sar de una manera distinta sobre lo que comemos.

Por ejemplo, ;qué tienen en comin los huevos, la leche y
la harina? Si disfrutas cocinar, inmediatamente reconoceras
que estos son los ingredientes principales de las crepas,
pero también hay otra respuesta mucho mas interesante.
Los huevos, la leche y las semillas (con las que se hace la
harina) fueron disefiados por la evolucién para alimentar a
la descendencia. Reflexiona profundamente acerca de este
sencillo hecho y toda una historia estallard a partir de esta
idea. Este libro cuenta esa historia, no solo la de los ingre-
dientes de las crepas, sino la de una comida en 14 capitu-
los.

Todo lo que comemos tiene una historia evolutiva. Cada
estante del supermercado estad lleno de productos de la
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evolucién, aunque la etiqueta de las carnes de ave no nos
lo senale con una fecha de caducidad jurasica ni los letreros
del pasillo de frutas y verduras delaten el hecho de que el
maiz tiene una historia de seleccién artificial que los ameri-
canos precolombinos realizaron durante 6 000 afos. La lista
de compras, cada receta, cualquier menu y todos los ingre-
dientes contienen una invitacién secreta para sentarse a la
mesa con el padre del conocimiento evolutivo, Charles Da-
rwin.

Hasta que en 1859 se publicé el libro de Darwin, El origen
de las especies , la presencia obvia del disefio en la natura-
leza —como las perfectas cualidades nutritivas de la leche
para alimentar a los bebés— era considerada una prueba
evidente de la existencia de un disefiador, y que ese dise-
fiador debia ser Dios. Pero Darwin encontré otra respuesta:
la seleccion natural. Todo en la naturaleza varia y una pro-
porcién de esa variacién normalmente es heredada. Los
adultos, por ejemplo, varian en cuanto a su tolerancia a la
leche y esa tolerancia es en gran parte genética. La selec-
cion natural es la forma de depurar la variaciéon heredada
que, poco a poco, de generaciéon en generacién, mejora
acumulativamente el funcionamiento de los organismos,
conforme las variantes genéticas mas adecuadas a las con-
diciones locales se multiplican a costa de las menos adap-
tadas. Este proceso de evoluciéon gradual es ciego y libre
de cualquier intencioén, plan o meta.

La evolucién mediante la seleccién natural produce un di-
sefio sin ningun disefiador. Por muy contradictorio que esto
pueda sonar, es el proceso que no solo creé nuestros ali-
mentos, sino que también nos cred a nosotros. La evolu-
ciéon se manifiesta tanto en nosotros mismos como en lo
que comemos. Descubrir estas relaciones puede alimentar
la mente igual que el estbmago. Si te gustan las palabras
largas, podrias llamarlo gastronomia evolutiva o, simple-
mente, podrias decir que haremos una comida a partir de la
evolucién.
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El primer capitulo de El origen de las especies trata de la
domesticacién de las plantas y los animales, porque Darwin
se percatd de que el proceso de seleccién artificial emplea-
do por los criadores para producir nuevas variedades es
analogo a la selecciéon natural. Los enormes y acumulativos
cambios provocados por los criadores demuestran lo que
también puede lograrse a través de un proceso gradual de
seleccion natural. A simple vista, podria parecer extrafo
que plantas y animales sean tan maleables como para po-
der desviarlos de su propio camino evolutivo y moldearlos
tan facilmente para cumplir con nuestras necesidades parti-
culares. Esto es posible porque la seleccién artificial es en si
misma un proceso evolutivo, asi que en vez de ir en contra
de la evolucidn, de hecho estamos colaborando con ella.

La seleccion artificial dirige la evolucién de plantas y ani-
males de la misma forma que un ingeniero desvia la co-
rriente de un rio al moldear el paisaje con canales, presas y
diques, permitiendo asi que la gravedad dirija el agua en la
direcciéon deseada. Los criadores dirigen el flujo de genes al
seleccionar qué individuos produciran la siguiente genera-
cién, y la genética se encarga del resto. Se necesitan dos
cosas para que esto funcione: debe existir una variacion en-
tre individuos en cuanto a las caracteristicas en las que el
criador quiere influir, y una proporcién de esta variacién de-
be ser heredada, es decir, heredable.

Fue la evoluciéon por seleccidn natural la que equipé a los
huevos, la leche y las semillas con las propiedades que nos
permiten convertirlos en crepas. Para descubrir cémo ocu-
rrié esto, empecemos con un huevo, metéafora de los co-
mienzos y muy posiblemente el alimento mas versatil que la
evolucion nos ha dado. Los huevos no solo son deliciosos
fritos, cocidos, revueltos, pochados o incluso en escabeche,
sino que como ingrediente tienen poderes casi mégicos pa-
ra hacer levitar suflés, pasteles, quiches y merengues, y es-
tabilizar los de otra forma inmiscibles componentes basa-
dos en aceite y agua de la mayonesa y otras salsas. Los
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huevos son muy nutritivos porque contienen todos los nu-
trientes necesarios para el desarrollo de un polluelo, y se
conservan tan bien en la cocina porque su cascarén estd di-
sefiado por la evolucién para evitar que se seque y para
proteger su contenido de bacterias y hongos que provocan
la putrefaccion y la descomposicion. ;Cémo evolucionaron
estas Utiles propiedades en los huevos?

Las gallinas producen huevos y los huevos producen galli-
nas, de ahi la pregunta: «;Qué fue primero, el huevo o la
gallina?», metafora que utiliza el ciclo de vida de las aves
de corral para cualquier situacién circular que no tiene un
punto de partida evidente. Pero si lo vemos desde una
perspectiva evolutiva, el enigma del huevo y la gallina se
descifra facilmente: los huevos evolucionaron antes que las
gallinas. Las aves son los descendientes modernos de un li-
naje de reptiles que incluia al icénico dinosaurio predador
Tyrannosaurus rex. Gracias a fésiles increiblemente bien
conservados encontrados en China, hoy sabemos que mu-
chos dinosaurios tenian plumas. Asi que las plumas de las
gallinas son herencia de sus antepasados reptilianos, tal co-
mo el huevo de la gallina. De hecho, los dinosaurios tam-
bién anidaban y parece que tanto los machos como las
hembras empollaban sus huevos, igual que lo hacen algu-
nas aves. Las aves, en realidad, son dinosaurios.

Algunos de los primeros huevos fosilizados de dinosaurio
descritos cientificamente se encontraron en 1859 , el mis-
mo afio en que Darwin publicé El origen de las especies .
Fueron descubiertos en Provenza, al sur de Francia, por el
padre Jean-Jacques Pouech, un sacerdote catdélico y natu-
ralista que sensatamente creyé que debian de haber perte-
necido a un ave gigante. De cierta forma parece apropiado
que el pais que nos dio el omelette y el suflé también sea
el lugar donde se descubrieron por primera vez los antepa-
sados reptilianos del huevo moderno. A pesar de que ya se
han descubierto huevos de dinosaurio en todo el mundo, el
sur de Francia aun es un lugar donde abundan estos fésiles.
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En la historia evolutiva de la vida, un huevo protegido por
un cascarén mineral fue una invencién reptiliana, pero de-
bajo del cascarén hay algo incluso més antiguo que cambid
por completo la vida en la tierra. Los primeros animales en
hacer la transicion del océano a la tierra fueron los anfibios,
pero igual que sus representantes modernos —las salaman-
dras y las ranas—, sus gelatinosos huevos carecian de la
proteccion para no secarse con el aire. Asi que, aunque los
adultos podian sobrevivir en tierra firme, ain debian poner
sus huevos en el agua o de lo contrario se secarian y mori-
rian.

El punto de inflexion fue la evolucién de una membrana
llamada amnios, que envuelve al embriéon en una bolsa con
liquido llamada saco amnidtico. El saco amnidtico es la tipi-
ca manera en que la evolucién resuelve problemas por el
camino mas facil. Casi podrias oir el eco del grito del ven-
dedor en los bosques pantanosos primigenios del Carboni-
fero Superior, hace 310 millones de afios: «;Embriones que
se secan? jAqui una nueva idea! Mételos en esta bolsa con
agua de estanque». De hecho, las crepas contienen un se-
gundo ejemplo de esta misma adaptacion de la vida en la
Tierra.

El origen evolutivo de las semillas hace 360 millones de
anos es una historia notablemente similar a la del origen
del amnios, ese paso fundamental en el camino hacia el
huevo de la gallina. Tal como el saco amniético fue la solu-
cién animal al problema de cémo reproducirse en tierra, asi
la semilla fue la solucién de la planta al mismo problema.
Las primeras semillas de plantas evolucionaron de ances-
tros terrestres que requerian agua liquida en un ambiente
himedo para unir évulos y espermas, tal como lo hacen
hoy en dia los helechos y los musgos. Las semillas de las
plantas son a los helechos lo que los amniotas son a los an-
fibios. En ambos casos, la gran innovacién fue la evolucién
de una bolsa llena de liquido para contener al embrién vy,
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después, la adicion de una envoltura resistente a la deseca-
cion que contiene abundantes nutrientes.

Y asi, llegamos a la historia evolutiva del tercer ingrediente
de las crepas: la leche. Alimentar a nuestros pequefios con
leche es una caracteristica que nos define como mamiferos,
y todas las especies lo hacen de la misma manera, por me-
dio de glandulas especializadas para la lactancia. La clave
se encuentra en el nombre, pues los mamiferos son anima-
les con glandulas mamarias que producen leche a cubeta-
das. Y qué cubetadas! La vaca promedio en Estados Uni-
dos produce 9 .5 toneladas de leche al afo. EI mamifero
mas grande es la ballena azul. Se calcula que una hembra
lactante de 100 toneladas produce casi 227 litros de leche
al dia para su ballenato, misma que contiene suficiente
energia para alimentar a 400 personas al dia.

Apenas se conocian detalles de la historia evolutiva de los
mamiferos, las aves, las plantas y la vida misma en tiempos
de Darwin, pero hoy se estan revelando cada vez méas deta-
lles a una velocidad impresionante. Esto se debe a la facili-
dad con la que ahora se pueden leer y comparar los geno-
mas de diferentes especies. Un genoma es esencialmente
un libro de recetas que contiene todas las instrucciones pa-
ra que, por ejemplo, la maquinaria de una célula convierta
un huevo fertilizado en una gallina y para que las células y
6rganos de esa gallina hagan todas las cosas que hacen las
gallinas, incluyendo —y lo mas importante tanto para la
evolucién como para la cocina— jhacer mas gallinas!

El genoma estd escrito en un alfabeto quimico hecho de
bloques de construccién de 4cidos nucleicos. Solo hay cua-
tro letras (diferentes bloques de construccién de &cidos nu-
cleicos) en este alfabeto, pero la combinacién de estas le-
tras dentro de una secuencia de ADN puede escribir muy
largas y complicadas recetas para que las células produzcan
proteinas de todo tipo. De hecho, estas recetas son genes.
Algunas de las proteinas producidas por recetas de genes
—por ejemplo, en la yema de huevo— son moléculas de
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alimentos. Otros genes producen una clase especial de
proteinas llamadas enzimas. Estas aceleran (catalizan) reac-
ciones bioquimicas como la descomposicién del almidén
en azlcares simples a través de la enzima amilasa que est3
presente en la saliva. Ademas, otra clase de gen es un inte-
rruptor que enciende o apaga otros genes. La célula es co-
mo una minlscula cocina automatizada donde se guisan
decenas de miles de recetas a la vez y donde constante-
mente se modifican los resultados de estas recetas de
acuerdo con la necesidad.

Los genomas no solo contienen genes activos, sino tam-
bién pseudogenes, que son los fantasmas de genes pasa-
dos. Estas son las recetas que ya no se usan, aunque toda-
via se copian de una edicién del libro de recetas a la si-
guiente cada vez que nace una nueva generacién. Los ge-
nes en funcionamiento se copian y corrigen fielmente.
Cualquier error fatal que pudiera surgir se elimina por me-
dio de la seleccién natural cuando sus portadores mueren
antes de que puedan pasar sus defectos genéticos a algun
descendiente. Sin embargo, una vez que un gen deja de
funcionar, los errores de copiado no afectan a los procesos
esenciales para la supervivencia o reproduccién, y asi los
errores se acumulan, causando que, con el tiempo, la se-
cuencia genética se vuelva mas y mas absurda. Entre mas
tiempo haya pasado desde que un pseudogen perdié su
funcién, mas diferird su secuencia de aquella de los genes
que aun funcionan. Asi, después de unos cientos de gene-
raciones en desuso, una receta que comenzaba con: «Bate
la clara de un huevo», podria convertirse después de unas
miles de generaciones en: «Tabe aclara den hue».

Las secuencias de los diferentes genes involucrados en la
producciéon de yemas de huevo y leche reflejan la transicion
evolutiva que ocurrié a partir de ancestros que ponian hue-
vos hasta convertirse en mamiferos viviparos que alimentan
a sus hijos con leche. En nuestro propio linaje mamifero, los
genes de yemas, como los que se encuentran en las galli-
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nas, se convirtieron en pseudogenes desde hace 30 o inclu-
so 70 millones de afos. Esto sucedié mucho tiempo des-
pués de la aparicion de los genes que producen las protei-
nas de la leche, asi que debe de haber existido una etapa
intermedia en la que los mamiferos ponian huevos y tam-
bién producian leche. Al comparar los genomas de la galli-
na y los del ornitorrinco, un mamifero oviparo, se descubrié
que uno de los genes que crea la proteina de la yema de
huevo todavia se encuentra en estado funcional en el orni-
torrinco. Asi que, como uno esperaria, el genoma del orni-
torrinco contiene tanto genes de proteina de leche como
genes de proteina de yema, dando testimonio de que esa
especie es un vestigio de la transiciéon que tuvo lugar en los
mamiferos de oviparos a viviparos.

Los huevos, las semillas y la leche eran una soluciéon a la
pregunta fundamental para todo progenitor: ;como prote-
gemos y alimentamos al bebé? Por irreal que suene, la evo-
lucién de estos tres ingredientes de las crepas fue un punto
de inflexion para la evolucion de la vida en la Tierra.

Aungue usualmente una crepa no se sirve como aperitivo,
espero que esta te haya despertado el apetito para lo que
estd por venir. Ahora, permiteme guiarte a través del resto
del menu. Te garantizo que todos los ingredientes son fres-
cos y locales. Los proveedores del conocimiento se encuen-
tran exhaustivamente enlistados al final del libro. Como no-
ta al margen, déjame mencionar que puedes seguir el plan
que te he preparado u ordenar a la carte , si lo deseas, eli-
giendo tus propios tiempos en el orden que quieras. Algu-
nos elementos que no encontraras en el menu son café, fru-
tas y nueces, porque estos ya fueron servidos en mi libro
anterior, An Orchard Invisible: A Natural History of Seeds ,
¢acaso no odias que los alimentos se repitan?

Cocinar es esencial para la nutricion humana y, como des-
cubriremos en el capitulo 2, es una practica realmente anti-
gua que fue crucial en la evolucién de los humanos. Tam-
bién lo fue el consumo de mariscos, que sostuvo a peque-

11
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fios grupos de nuestra especie mientras emigraban desde
Africa, hace unos 70 000 afios (capitulo 3 ). La agricultura,
fundada sobre la domesticacién de las plantas y los anima-
les, es la base de nuestra dieta actual. Como la masa tren-

zada de una hogaza de pan challah , * el capitulo 4 entrela-
za la historia de la domesticacion de los cultivos en los al-
bores de la agricultura con la historia del pan. Los siguien-
tes dos capitulos explican como se desarrollaron los senti-
dos del gusto y el olfato, de tal modo que nos permiten
responder a la quimica de las plantas y de otros alimentos.
De esta manera somos capaces de tomar decisiones para
preservar la vida al distinguir lo que es comestible y lo que
no. Estos temas se servirdn con sopa (capitulo 5 ) y pescado
(capitulo 6).

Con nuestros cultivos hemos marcado el curso de la evolu-
cioén; aunque al consumirlos, estos también han moldeado
nuestra propia evolucién. Pero, cuidado, no importa lo que
los estantes repletos de libros vociferantes sobre la dieta
paleo intenten decirte, evolucion no es igual a destino. No
es mejor comer cantidades descomunales de carne porque
asi es como nos molded la evolucién en el Paleolitico (capi-
tulo 7 ). Somos omnivoros, y la evolucién no nos dicta co-
mo debemos comportarnos o lo que debemos comer, més
alld de algunas limitaciones muy obvias. «Nunca comas al-
go mas grande que tu cabeza» siempre me ha parecido un
consejo sensato. Y, tal como lo ha dicho el escritor culinario
Michael Pollan, tres sencillas reglas que ya conoces contie-
nen los mejores consejos sobre salud que podrias obtener:
come comida, no demasiada, principalmente plantas.

Precisamente, lo poco que la evolucién limita nuestra die-
ta puede demostrarse facilmente con los vegetales que
consumimos (capitulo 8 ). Hemos descubierto ingeniosas
formas de procesar, incluso, plantas venenosas y poco pro-
metedoras para convertirlas en deliciosos alimentos y, gra-
cias a ello, podemos comer més de 4 000 especies. Si quie-
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res celebrar la diversidad de plantas que somos capaces de
comer, puedes imitar a los miembros de la Sociedad Boté-
nica de Escocia, quienes en 2013 hicieron un concurso para
crear la receta del pastel de Navidad con el mayor nimero
de especies de plantas entre sus ingredientes. El pastel de
la receta ganadora se horned y contenia 127 especies per-
tenecientes a 54 familias de plantas. Tan solo el betdn in-
cluia nueces garapifiadas, nueces de Castilla, nueces de la
India, almendras, pifiones, semillas de ajonjoli, angélica,
hojuelas de coco y granos de café cubiertos de chocolate.
Ademas, se decord con flores secas espolvoreadas con azu-
car de violeta, primula, lavanda, romero, borraja, jazmin de
invierno, margarita y caléndula.

Las plantas no pueden correr o volar para escapar de sus
enemigos como lo hacen los animales, y en vez de ello la
evolucién las obliga a adoptar una estrategia defensiva. Del
mismo modo que un nifio nerd en la escuela sin ninguna
habilidad atlética, también las plantas compensan su lenti-
tud y vulnerabilidad en el campo sobresaliendo en el labo-
ratorio de quimica. Asi, el simple hecho de que las plantas
no puedan escapar tiene profundas consecuencias para la
cocina. Como descubriremos en el capitulo 9, esta es la ra-
zén del sabor de las especias; del picor de la mostaza y del
rabano picante; de la ardiente chispa del jengibre y del chi-
le, y, por afadidura, de todos los efectos medicinales de las
plantas.

En el capitulo 10 disfrutaremos de algunos placeres culina-
rios en forma de postres que complacerédn nuestros deseos
primitivos por azlcar y grasa. En el capitulo 11 , el queso
que te preparé habré alcanzado una madurez satisfactoria
con un aroma que demanda atencién. A diferencia de otras
cosas que comemos, el queso no tiene un equivalente di-
recto en la naturaleza, pero esta creacién de leche y micro-
bios contiene un fermento evolutivo. Y hablando de fer-
mentacién, en el capitulo 12 nos entregaremos a la bebida,
igual que los mosquitos de la fruta se lanzan a la fruta po-
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drida. Tanto a los endfilos como a los mosquitos les atrae el
alcohol, por lo que estamos endeudados con la levadura y
su propia larga relacion evolutiva con la bebida del demo-
nio.

En el pendltimo capitulo (capitulo 13 ), reflexiono sobre
una pregunta que es tan fundamental a la hora de comer
que siempre damos por hecho la respuesta. La pregunta es:
«;Por qué compartimos la comida?». Las respuestas evolu-
tivas deberian servir como excelente tema de conversacién
durante cualquier comida. La conclusién es que incluso los
restaurantes tienen un origen evolutivo. Finalmente, en el
capitulo 14 , examinaremos el futuro de los alimentos y el
controversial papel que la modificacién genética tendra en
su evolucién. Ahora, por favor, sigueme a la mesa y jbon
appétit!
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