La gastronomia en la

La Grecia Clasica fue una
tierra de comercio, se comerciaba
con aceite de oliva y vino a
cambio de otros alimentos ba-
sicos que se habian dejado de
cultivar debido al deseo de se-
guir obteniendo mas aceite de
oliva y mds vino y en conse-
cuencia poder exportar mas.

Los vinos, en particular los
de los vinedos de Lesbos y Chios,
fueron famosos y probablemente
bastante dulces. Eran fermen-
tados en tinajas impregnadas
con resinas, de ahi el caracteris-
tico sabor del vino griego. En los
tiempos clasicos se bebian en
abundancia pero eran diluidos
con agua.

Los héroes de la antigiiedad
tenian gustos sencillos que no
iban mas allda del consumo de
grandes y suculentos asados de
cabra, oveja o cerdo, acompanados
de abundante pan. Esta dieta es-
taba suplementada con gachas o
puré de cebada (la monétona
dieta del campesino), algunos ve-
getales y raices, leche y queso de
cabra, aceitunas y (seguin Alexis
de Thurif del siglo 1v a.C. «esa he-
rencia dada por los dioses a
nuestra madre Tierra, amor de
mi corazon~) el higo paso.

Ya que la mayor parte de
Grecia esta rodeada por el mar,
se asaban o se hacian sopas con
toda clase de moluscos de concha
y pescados como el atun, salmo-
netes, jureles, caballas, pulpo, ca-
lamar y tortuga.

Conforme las ciudades fueron
creciendo en sofisticacién tam-
bién lo hizo la alimentaciéon. La
Atenas del siglo 1v a.C. fue tes-
tigo de una explosion de litera-
tura sobre el arte culinario, de
la que ninguna ha sobrevivido
excepto a través de los escritos

de Atheneaus, un increible char-
latan egipcio del siglo n a.C.
cuyos 25 volumenes de su obra
«El Deinpnoshistae~ contienen
abundante informacién sobre la
comida y otros habitos de la an-
tigua Grecia.

Segin Atheneaus las fiestas
se volvieron mas lujosas, los pa-
ladares mas refinados y los gour-
mets profesionales como Arches-

antigua Grecia (II)

tratus, empezaron a comparar las
virtudes de si era mejor el atin
fresco de Bizancio o el atin seco o
salado del Mar Negro.

Se empezaron a servir con
frecuencia tanto aves de granja
como aves canoras. Pasteles y
pastas dulces de carne de mem-
brillo y otras frutas, ricas en
miel, también nueces y semillas
secas, todas estas se servian
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como postres para cerrar los
platos del festin. Asi para el siglo
11 a.C. la mesa de aperitivos
habia llegado a tal culmen de so-
fisticacibn que horrorizaba a
aquéllos que creian que una co-
mida consistia en un decente
asado con una hogaza de pan.

De muchas formas la cocina
griega moderna mantiene sus raices
en: su carino por el chivo y el cor-
dero asado en horno, los raba-
nitos, la lechuga y las hierbas
como la menta, mejorana y el
abundante consumo de leche de
cabra o de oveja, el aceite de
oliva y la pasion por pastas
dulces de frutas. Los platos de la
cocina moderna griega le deben
mucho a la llegada (después de
la conquista espanola de sud-
américa) de las frutas de la fa-
milia de las «solandceas~ como
son los pimientos, las berenjenas,
los tomates y las patatas.

Para mantener el sabor de la
Grecia Clasica se incluyen estos
tipos de platos de las recetas que
siguen.

Una auténtica comida de la
Grecia Cldsica deberfa incluir un
chivo o cordero asado entero,
pero si no queremos llegar a
estos extremos una buena pierna
asada de cordero o chivo, hara
un aceptable sustituto. Cualquier
vino griego moderno puede ser
aceptable, pero si se quiere ser
auténtico debemos utilizar un
vino dulce diluido con agua.

MENU

Aperitivos «Mezze table»:
~Atun guisado.
~Cordero o chivo asado.
~Lechuga o repollo cocido.
~Pan de pita.
—~Pastel de queso con miel.
~Higos con almendras o miel

y bolas de sésamo.

Aperitivos

La mesa de aperitivos que
son una parte tipica de cualquier
comida griega actual se popula-
riz6 por primera vez en la so-

AL C A Z A B A

ciedad ateniense del siglo 111 a.C.,
aunque estaba bastante des-
aprobado por aquellos que no es-
taban tan a la moda, que decian
que no se podia sacar una co-
mida decente de aquellos plati-
llos tan poco sustanciosos.

Una cldasica mesa presentada
con aperitivos como zorzales, rui-
senores asados, trufas, bulbos de
lirios comestibles, setas, acei-
tunas en salmuera, rabanos, pes-
cado ahumado o en vinagre, todo
tipo de moluscos de concha, sesos
de cerdo, caracoles, nabos mari-
nados, hojas de lechuga, alca-
chofas, quesos ahumados y fun-
didos, guisantes pequenos, al
igual que también, aunque
menos frecuentes, saltamontes,
grillos y huevos de pavo real.

Al igual que una mesa de
aperitivos occidental, una mesa
clasica puede incluir cualquier
cosa que usted desee, pero si
quiere darle ese sabor clasico
asegurese de servir al menos
algo de lo siguiente:

~El Hummus: Es una pasta
hecha de guisantes, aceitunas, ra-
banos, hojas de lechuga cru-
jientes (preferentemente lechuga
tipo «cos»), champinones crudos
o ligeramente salteados en aceite
de oliva con mejorana, corazones
de alcachofa regados con limén y
rehogados con aceite de oliva, co-
quinas, mejillones u ostras (her-
vidas en aceite de oliva). Ademas
de pescado en vinagre (la receta
que hace Sogliole podria servir), o
boguerones en vinagre.

~La Taramasalata: Son
huevas de salmonete secas y
prensadas (parecido a la mo-
jama), aunque las huevas de ba-
calao ahumado pueden ser un
buen sustituto.

~La Feta: Queso de cabra cu-
rado (anejo).

MENU

Sopa de lentejas
(6-8 personas)

Esta era la comida de los po-
bres en la Grecia Clasica, des-
preciada de forma errénea por
los intelectuales y gastronomos
de Atenas. Esta receta es de una
sopa espesa, ideal para una
noche fria de invierno. Si la que-
remos mas ligera lo podemos
hacer anadiendo agua o caldo y
reajustando el condimento antes
de servir.

Ingredientes:

~450 grs. de lentejas (las pon-
dremos en remojo unas horas y
después las pasamos por agua
fria).

-3 cebollas medianas (cor-
tadas finamente).

-3 dientes de ajo grandes (pi-
caditos).

~1 zanahoria picadita.

~1 rama de apio picadita.

~120 ml. de aceite de oliva.

-2 hojas de laurel.

~1 punado generoso de mejo-
rana.

~60 ml. de vinagre de vino.

~Sal y pimienta a gusto.

~Agua (que las cubra como
un dedo aproximadamente).

Preparacion:

Poner todos los ingredientes
excepto sal, pimienta y vinagre
en una olla, dejar hervir a fuego
lento durante 60 m., moviendo
de vez en cuando para que no se
peguen al fondo de la olla.

Retirar las hojas de laurel,
anadir vinagre, sal y pimienta.

Si quedan demasiado espesas
podemos anadirle una poquita
agua o caldo, ajustando el punto
de sal y vinagre.

Salmonetes a la plancha
(6 personas)

El salmonete rojo y gris ha
sido pescado, asado, cocinado,
hervido y comido a lo largo de
todo el Mediterraneo desde
tiempos inmemoriales.
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Con las huevas secas, saladas
y prensadas del salmonete gris
es con lo que debemos preparar
el «Taramasalata~, aunque las
huevas ahumadas de bacalao
también nos pueden servir como
sustituto. También con las
huevas secadas y saladas se
puede preparar el popular «Au-
gothar» o «Batarekh~, que son
populares en todo el Oriente
Medio. Pero lo mejor de todo, es
simplemente un pescado fresco
asado.

Ingredientes:

-6 salmonetes rojos pequenos
o 3 grandes, limpios y desca-
mados.

-2 punados de hierbas
frescas muy picaditas (tomillo,
romero, menta, culantro, mejo-
rana, cerafolio y perejil).

-3 cucharadas de aceite de
oliva. 1 zumo de limén. Sal y pi-
mienta.

Preparacion:

Mezclamos bien las hierbas
con el aceite, el zumo de limén,
sal y pimienta y untamos gene-
rosamente el interior y exterior
del pescado.

Ponemos los pescados sobre
la parrilla o sartén previamente
untada con un poquito aceite de
oliva. Cocinamos cada pieza de
4 a 10 minutos por cada lado
(segun tamano), untando de vez
en cuando con la vinagreta que
nos ha quedado.

Asar las piezas hasta que
veamos que la carne se va des-
prendiendo de la raspa. Servir
caliente con la salda que queda.

Acompanar con pan de cor-

teza crujiente v una buena en-
salada verde.

Atun cocido
(6 personas)

Al igual que el salmonete, el
atun es un antiguo habitante del
mar Mediterraneo, fue mencio-

nado con frecuencia por Athe-
neaus y hoy en dia todavia se en-
cuentra adornando las mesas de
los restaurantes griegos e ita-
lianos.

El atin es un pez carnoso y
seco, asi que necesita cocinarse
con mucho liquido. El atin fresco
no es facil de encontrar en los
climas nérdicos, asi en estos
casos, lo podemos sustituir por
atun en conserva al natural.

Ingredientes:

—6 filetes de atun o 4 latas de
200 grs.

-8 cucharadas de aceite de
oliva (si usamos atun enlatado
podemos usar este aceite).

-8 puerros finamente cor-
tados en juliana.

~8 pencas de apio muy pica-
ditas.

~4 ramitas de romero fresco.

~4 ramitas de tomillo fresco.

~1/2 pepinillo en rodajas
finas.

-300 ml. de agua.

-300 ml. vino blanco seco
(griego a ser posible).

-Sal y pimienta a gusto.

Preparacion:

Calentar el aceite en una
sartén grande y pochar los pue-
rros y el apio, anadir las
hierbas, sal, pimienta, pepinillo,
vino y agua, v mezclarlo todo
muy bien.

Poner los filetes encima del
preparado anterior y tapar la
sartén o cazuela para cocinarlo a
fuego lento durante 30 6 40 m.
(segun grosor de los filetes).
Probar y ajustar la sal a gusto y
sirvase con abundante arroz
blanco y ensalada verde.

Si utilizamos atun en con-
serva, poner el atin en pedazos
grandes sobre los vegetales y
cocer s6lo durante 15 minutos
a fuego lento, para que tome el
sabor de las verduras e hierbas.

Cordero asado

Los héroes de la antigua
Grecia estaban mas preocupados
por hacer la guerra que por co-
cinar, asi que mientras la carne
fuese blanda y abundante y estu-
viese acompanada de grandes
cantidades de pan regado con
abundante vino, todos eran felices.

Aunque la cocina de la
Grecia moderna tiene excelentes
platos, la comida festiva sigue
siendo el cordero, el choto o el le-
chén asado, no muy diferentes
de los que se ofrecian en los fes-
tines dedicados a Odysseus por
el semidios Aquiles en los
tiempos de Homero.

Ingredientes:

~1 pierna de cordero.

-4-6 dientes de ajo (segun
tamano).

~1 zumo de limoén.

-2 0 3 cucharadas de aceite
de oliva.

-1 cucharadita de romero
seco 0 2 de romero fresco.

~-Sal y pimienta.

Preparacion:

Hacer unos cortes profundos
en la pierna de cordero y meter
los dientes de ajo.

Mezclamos el zumo de limén
con el aceite, romero, sal y pi-
mienta y untamos muy bien la
pierna con esta mezcla.

Poner la pierna en una ban-
deja de horno y anadimos 2 cu-
charadas de agua con la mezcla
que nos ha sobrado, regando la
pierna para que quede el jugo en
la bandeja.

Asar en la proporcién de 20
minutos por cada 1/2 kg. de peso
de la pierna, a la temperatura
de 160? C, regandola cada 10 6
15 minutos con el jugo.

Traduccion:

Luis Manuel Pérez Garcia
Carmen Gémez Campos
Jaén, marzo 2002

La seccion de Gastronomia esta patrocinada por el Restaurante -Vandelvira., de Baeza
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