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MARCELO SOMARRIVA QUEZADA

osesabe cudl fuela fruta que

comi6 Eva en el Paraiso. Es

usual hablar de una manza-

na, pero en realidad no exis-
te ninguna evidencia sobre esto en el
Génesis. Algunos, como el artista Mi-
guel Angel, han propuesto que el fruto
pudo ser un higo —o una breva— por
las hojas que la pareja usé para cubrirse
en el triste momento de su expulsién.
Otros han sugerido que fue un membri-
1lo o bien una granada. Cualquiera que
hayasido el objeto material de este “fru-
to prohibido”, su aparicién en nuestra
historia mitica marca el momento en
que las frutas dejaron de ser un asunto
bioldgico para convertirse en objetos
simbdlicos. La vida biolégica y las re-
presentaciones culturales de las frutas
son el tema del reciente libro del perio-
dista argentino Federico Kukso “Fruto-
logfas” que se presenta como una histo-
ria politica y cultural de las frutas, aun-
que en realidad se trate mejor dicho de
“historias” culturales y politicas sobre
las frutas en el sentido mds amplio posi-
ble y en gran abundancia. En pocas pa-
ginas, Kukso cuenta cientos de anécdo-
tas relacionadas con todas las frutas
imaginables, ilustrando sus distintas fa-
cetas.

“Frutologias” se basa en dos premi-
sas fundamentales. Primero, que las
frutas son mds que un simple alimento.
Son, dice Kukso, el “punto de encuen-
tro de historias, de recuerdos, ritos y
creencias religiosas, de episodios litera-
rios, expresiones artisticas y mitos, in-
vestigaciones cientificas”. Esto ha sido
enrealidad el destino de todo lo que co-
memos, porque la cocina, la prepara-
cién y el consumo de nuestros alimen-
tos los transforma y les da connotacio-
nes mds profundas, emocionales, politi-
cas, flinebres y erdticas. La segunda
premisa es que las frutas han sido “mar-
ginadas” o “silenciadas”, y que hemos
llegado a ignorar u olvidar todo sobre
su origen y su historia. Esto es algo ex-
trafo, porque este mismo libro se encar-
ga de negarlo, ya que Kukso, para escri-
birlo, consulté muchos trabajos recien-
tes que se han hecho sobre la historia y
simbolismo de las frutas. En las dltimas
décadas se ha publicado mucho —algu-
nos, libros extraordinarios— sobre
manzanas, pinas y limones, y hay colec-
ciones completas dedicadas a los ali-
mentos, incluyendo las frutas como las
que publica la editorial Reaktion. Aun-
que no lo diga de manera explicita,
Kukso nos estd sugiriendo que las fru-
tas serfan otra de las minorfas invisibili-
zadas por las fuerzas malignas de siem-
pre, lo que le da a su obra un carécter
reivindicatorio que puede sonar ridicu-
lo, porque escuchar las historias de las
frutillas nunca serd un acto de justicia ni
comer damascos una forma de lucha. El
lector, en cambio, siempre podrd entre-
tenerse y aprender en el mejor de los ca-
S0s.

Frutas medicinales

Kukso le dio a “Frutologias” un enfo-
que cosmopolita e hizo un esfuerzo
muy grande por abarcar el mundo de la
manera mds completa posible sumando
frutas y relatos remotos. En esta clase de
historias el punto de vista siempre es
importante, porque la vida de las frutas
y su consumo cambia segtin el lugar
desde donde esta se cuente, y su dispo-
nibilidad y repertorio varfan de acuer-
do con el clima de su origen. No es lo
mismo contar esta historia desde el Co-
no Sur —donde los mangos y mangos-
tanes podrian ser exéticos— que desde
Sri Lanka —donde podrian serlo las pe-
ras y manzanas—. La categorfa cultural
de lo exdtico es una construccién euro-
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“Frutologias” de Federico Kukso se presenta como
una historia politica y cultural de las frutas, aunque
en realidad se trate mejor dicho de “historias”
culturales y politicas sobre las frutas en el sentido
mas amplio posible y en gran abundancia. Su autor,
en pocas paginas, nos cuenta cientos de anécdotas
relacionadas con todas las frutas imaginables.

pea y la historia de los alimentos suele
construirse desde esta perspectiva.
Gran parte de la riqueza simbdélica de
las frutas, su presencia en los mitos y re-
latos antiguos, se ha construido a partir
de su escasez. A esto podria sumarse
también su condicién effmera que pudo
servir de impulso para que se pintaran
frutas en tantas naturalezas muertas en
las cuales el artista demostré su destre-
za pintando frutas con gran realismo
—o0 hacer insinuaciones sexuales como
sugiere Kukso—. La mayoria de las ve-
ces se tratd, no obstante, de representar
la transitoriedad de la vida, incluso

cuando el pintor quiso engafiar al ojo
pintando una mosca sobre la lustrosa
superficie de alguna fruta nos estaba re-
cordando que la putrefaccién ya habfa
comenzado y el final estaba cerca.

La escasez de frutas fue siempre mds
acuciante en los pafses del norte de Eu-
ropa, donde el clima impedfa la varie-
dad. No es una coincidencia que estos
mismos lugares hayan sido los princi-
pales focos de desarrollo del capitalis-
mo a partir del siglo XVII. Por esos afios
se produjo en Europa una nueva oleada
de productos “exéticos”, luego del lla-
mado intercambio colombino que habfa

ocurrido en el siglo anterior y que llevé
a Europa los tomates y el maiz, entre
otros tantos productos de América. Fue
también en esta época que se produje-
ron allf importantes avances en botdni-
cay horticultura, y se construyeron jar-
dines botdnicos e invernaderos para tra-
tar de cultivar plantas y aclimatar las
frutas del trépico a laniebla y el frio. En
los Paises Bajos y Londres se llegé a pa-
gar fortunas por tener una pifia de ador-
no enlamesa e incluso se arrendaban, si
es que no estaban muy descompuestas.
Los desarrollos
cientificos de esta
época fueron el ini-
cio de las investiga-
ciones y experi-
mentos genéticos
en las plantas que
buscaron multipli-
car su produccién y
beneficio.
Durante siglos
los libros de cocina
no se ocuparon de
gastronomia ni
fueron libros de re-
cetas. Como cuenta
Noga Arikha en su
historia sobre los
humores, la teorfa
humoral inspiré
desde tiempos in-
memoriales una vi-
sién dietética de la medicina donde se
asumia que los alimentos tenfan deter-
minadas propiedades que era necesa-
rio considerar para restablecer el equi-
librio del organismo humano y recupe-
rar la salud. Desde esta perspectiva, las
frutas —consideradas como alimentos
frescos— ocuparon un papel nutricio-
nal y medicinal con diagndsticos disi-
miles e incluso contrapuestos. En oca-
siones, se las consideré como curativas
de la melancolfa y en otros, como pro-
piciadoras de un temperamento flema-
tico. Las frutas por lo general no han
ocupado un papel muy prominente en
los libros de cocina. En los libros anti-
guos se establece si han de consumirse
antes o después de la comida principal
o se describe su papel en los banquetes
donde se apilaban formando montafias
en medio de un despliegue de platos.
Mas alld de ingredientes para postres,
pasteles y dudosas preparaciones agri-
dulces, las frutas parecen fuera de lu-
gar, porque la ma-
yor parte del tiem-
po se bastan a sf
mismas y no nece-
sitaban de nada
para poder consu-
mirse, mds alld de
pelarlas y a veces
ni siquiera eso. Es- enn
to es importante,
porque, como dice
Kukso, las frutas
se han presentado
ante nosotros co-
mo representantes
directos del mun-
do natural, pero
esta es una ilusion
habitual: cada una
de las frutas que
usualmente ve-
mos es el resultado
de un largo proce-
so de domestica-
cién, seleccién —natural o artificial—
y de manipulacién genética. Hablamos
también de las frutas como si fueran
unidades simples, pero junto a cada
una de ellas hay una enorme variedad
de tipos distintos. Uno de los principa-
les méritos de este libro es demostrar
esta diversidad cubriendo la mayor
cantidad de especies imaginables. Po-
drfa decirse que aquiestdn todas, desde
la manzana fuji hasta la licuma y la

chirimoya, y muchas de sus historias.
Frutas mutantes

En su libro, Kukso explica bien la his-
toria de los esfuerzos que han hecho
horticultores y empresarios por produ-
cir nuevas variedades de frutas mds re-
sistentes y abundantes, que tienen se-
guramente menos sabor y nutrientes
que las originales. Kukso asume que es-
te es el costo que hemos tenido que pa-
gar por democratizar un consumo que
antes estaba reser-
vado a muy pocos,
pero hace un lla-
mado a controlar la
ingenierfa alimen-
taria y tratar de
preservar un patri-
monio alimentario
que se encuentra
enriesgo. Laindus-
trializacién de la
fruticultura ha pro-
ducido una unifor-
midad en las frutas
que ha terminado
por desplazar la
variedad tradicio-
nal, su riqueza y
sus sabores. Los su-
permercados, ob-
serva, se han llena-
do de brillosas fru-
tas artificiales que tienen gusto a nada.
Pero las tendencias y modas alimenta-
rias al mismo tiempo promueven el
consumo y la produccién de los pro-
ductos orgdnicos o tradicionales que se
han convertido en el nuevo lujo. Por
otro lado, por mucha experimentacién
y avance, la tecnologia no puede pres-
cindir de la fuente original. Muchas ve-
ces, cuando la hibridacién ha llegado
demasiado lejos y el material genético
se ha adelgazado sobremanera, hubo
que volver a la matriz, y las versiones
originales han venido al rescate, reapa-
reciendo esas frutas arcaicas que nunca
vemos en los supermercados.

La uniformidad que produce la mun-
dializacién de las frutas termina por in-
ducir el regreso a lo natural —si todavfa
nos queda algo parecido a esto—. Hace
ya casi un siglo, el escritor espatiol Julio
Camba, que tiene uno de los libros sobre
cocina mds curiosos de su tiempo, “La
casa de Luculo o el arte de comer”, ha-
blando de frutas,
aconsejé desdenar
las exdticas y extem-
poréneas, fuera del
lugar y del tiempo.
“Cualquier fruta en
sazén, por humilde
que sea, vale mds
que las mejores fru-
tas maduradas en
caja”, dijo con sabi-
durfa. Camba llamé
a sospechar de lo
que llamé “la super-
cherfa del trépico” y
afirmé que las mejo-
res frutas eran las de
la zona templada.
Segtn €, no habia
mejor manera de
terminar una comi-
da que llevando el
paladar de regreso a
la naturaleza. Otro
que aconsejé un regreso semejante fue el
historiador y gastrénomo Jean-Francois
Revel, quien termind su refinada histo-
ria de la cocina con un llamado al origen.
Noera verdad, segtin €l, que la digestién
empezara en la cocina, sino que en el jar-
din, enlos camposy en el corral. Lanatu-
raleza siempre serd una utopia a la que
todos aspiramos regresar.
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