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COMER	  ES	  UNA	  HISTORIA	  
ÓSCAR	  CABALLERO	  

	  
LO	  QUE	  USTED	  NO	  SABÍA	  (PERO	  COMÍA).	  	  
UN	  PASEO	  GASTRONÓMICO	  UNIVERSAL	  

	  
Un	   exhaustivo	   viaje	   a	   través	   de	   la	   historia	   de	   la	   gastronomía,	   desde	   los	   tiempos	  
prehistóricos	  hasta	  la	  actualidad,	  pasando	  por	  Al-‐Andalus	  y	  América,	  el	  restaurante	  y	  el	  
gluten.	  Y	  España	  como	  fondo	  de	  pantalla.	  	  
	  
¿Quién	   inventó	   las	  primeras	  conservas?	  ¿Cuándo	  surgió	  el	  primer	  restaurante?	  ¿Quién	  
enseñó	  a	  Europa	  el	  uso	  del	  tenedor?	  ¿Cuándo	  se	  acuñó	  el	  término	  gastronomía	  y	  por	  
qué?	   ¿Es	   la	   dieta	   mediterránea	   una	   creación	   americana?	   ¿Cocina	   fusión	   cinco	   siglos	  
antes	   de	   que	   naciera	   el	   término?	   	   Del	   primer	   chasquido	   del	   fuego	   hasta	   el	   pan	   sin	  
gluten,	   este	   libro	   propone	   un	   menú	   transversal	   por	   la	   historia,	   como	   nunca	   habías	  
leído.	  	  
	  
El	  crítico	  gastronómico	  Óscar	  Caballero,	  con	  su	  original	  prosa,	  desarrolla	  una	  historia	  
de	   lo	   que	   comemos	   y	   cómo	   lo	   comemos,	   llena	   de	   curiosidades,	   anécdotas	   y	   datos	  
históricos	  que	  se	  lee	  como	  un	  ameno	  relato.	  	  



 
 

  

Europa	   tiene	   una	   sola	   verdura	   aborigen:	   la	  
col.	   Si	   hoy	   comemos	   variado	   es	   gracias	   a	   los	  
sucesivos	  bárbaros,	   es	   decir	   extranjeros,	   que	  
invadieron	   el	   continente	   con	   sus	   alimentos	   y	  
costumbres.	  	  

En	   esa	   historia,	   que	   es	   universal	   aunque	   las	  
naciones	   –ese	   invento	   del	   siglo	   XIX–	  
pretendan	   confiscarla,	   la	   Península	   ibérica	  
será	  en	  dos	  oportunidades,	  al	  comienzo	  de	  la	  
Edad	  Media	  y	  del	  Renacimiento,	   la	  puerta	  de	  
entrada	   de	   todo	   lo	   que	   nutre	   hoy	   al	  mundo.	  
Gracias	   al	   reparto	   del	   mundo	   que	   pactaron	  
España	   y	   Portugal	   en	   Tordesillas,	   la	   comida	  
tailandesa	  es	  picante,	   los	   ingleses	  beben	  té	  y	  
untan	   sus	   scons	   con	   mermelada	   de	   naranja,	  
los	   húngaros	   sazonan	   con	   paprika,	   los	  
argentinos	   exportan	   carne,	   trigo	   y	   vino,	   el	  
pavo	  reina	  en	  las	  mesas	  navideñas,	  las	  patatas	  
fritas	   son	   plato	   nacional	   belga,	   la	   polenta	  
identifica	   a	   los	   italianos	   como	   la	   salsa	   de	  
tomate	   y	   el	   pa	   amb	   tomàquet	   es	   seña	   de	  
identidad	  catalana.	  	  

Y	   esos	   productos	   son	   recreados	   en	   lugares	  
llamados	  restaurante	  que,	  como	  la	  naturaleza	  
de	   las	   ciudades	   o	   el	   París	   actual,	   fueron	  
modelados	   en	   el	   siglo	   XIX,	   esa	   maravilla	   mal	  
considerada	   que	   modificó	   para	   siempre	   las	  
distancias	  –del	  tren	  al	  coche	  y	  al	  avión	  sin	  olvidar	  la	  bicicleta–	  y	  por	  consiguiente	  el	  transporte	  de	  
alimentos.	  

Desde	  la	  prehistoria	  hasta	  las	  últimas	  invenciones	  gastronómicas,	  pasando	  por	  lel	  primer	  
restaurante	  –ese	  invento	  de	  la	  Revolución	  francesa	  que	  conjugó	  el	  vino,	  el	  plato	  y	  el	  trato:	  
bodega,	  cocina	  y	  sala-‐	  este	  libro	  propone	  un	  recorrido	  a	  modo	  de	  gran	  menú,	  por	  la	  historia.	  

	  



 
 

  

	  

	  
«Si	  Aristóteles	  hubiera	  guisado,	  mucho	  más	  hubiera	  escrito».	  

Sor	  Juana	  Inés	  de	  la	  Cruz	  
	  
«Aquí	   se	   hablará	   principalmente	   de	   asuntos	   trascendentales	   y	   mal	   conocidos.	   Por	   ejemplo	   del	  
tenedor,	   impuesto	   entre	   los	   nobles	   europeos	   por	   la	   corte	   de	   Aragón/Cataluña	   y	   no	   como	   suele	  
contarse	  por	  Catalina	  de	  Médicis.	  Se	  recordará	  que	  sin	  el	  ingenio	  y	  la	  erudición	  química	  del	  catalán	  
Arnau	   de	   Vilanova,	   que	   recuperó	   el	   arte	   árabe	   de	   la	   destilación,	   Francia	   no	   tendría	   cognac	   ni	  
armagnac	  y	  Europa	  carecería	  de	  todos	  sus	  destilados.	  De	  propina,	  y	  sin	  moderación,	  el	  de	  Vilanova	  
transmitió	   la	   técnica	   de	   interrumpir	   con	   alcohol	   la	   fermentación	   del	   mosto,	   clave	   de	   los	   vinos	  
licorosos	  y,	  siglos	  más	  tarde,	  del	  oporto.	  	  
Del	  primer	  chasquido	  del	  fuego	  hasta	  el	  primer	  restaurante	  —ese	  invento	  de	  la	  Revolución	  francesa	  
que	   conjugó	   el	   vino,	   el	   plato	   y	   el	   trato;	   bodega,	   cocina	   y	   sala—	   este	   libro	   propone	   un	   menú	  
transversal	  de	  la	  historia».	  
	  
«	   (…)	   todos	   los	  pueblos	   tienen	  una	  cocina	  pero	  solo	  algunos,	  y	  no	  para	   siempre,	   construyen	  una	  
gastronomía.	  Es	  decir,	  una	  cultura	  que	  integra	  la	  cocina	  y	  el	  acto	  de	  comer	  junto	  al	  discurso	  que	  los	  
trasciende.	   En	   el	  mismo	   sentido,	   en	   todas	   partes	   hay	   establecimientos	   donde	   comer.	   Y	   los	   había	  
también	   en	   Francia	   antes	   de	   1789.	   Pero	   la	   Revolución	   crea	   uno	   nuevo	   y	   distinto,	   el	   restaurante,	  
estructura	  fija	  compuesta	  de	  una	  sala,	  una	  cocina	  y	  una	  bodega,	  cada	  espacio	  con	  sus	  normas	  tan	  
obsesivas	   y	   sin	   embargo	   eficaces	   como	   las	   de	   una	   sociedad	   secreta.	   El	   restaurante	   francés	   será	  
correa	  de	  transmisión	  entre	  la	  difunta	  nobleza	  y	  la	  naciente	  burguesía	  que	  aprende,	  directamente	  
de	  quienes	   los	  administraban,	   los	  modales	  que	  distinguían	  al	  rústico	  del	  bien	  nacido,	  en	  esa	  mesa	  
que	  tampoco	  existía	  en	  todas	  partes.	  Por	  eso	  Diderot	  se	  asombra	  de	  tener	  una	  mesa	  para	  él	  solo.	  Y	  
por	   lo	   mismo	   dos	   siglos	   más	   tarde	   Claude	   Olievenstein,	   un	   psiquiatra	   y	   gastrónomo	   francés,	  
escribirá	  que	  la	  burguesía	  «lleva	  a	  los	  niños	  al	  restaurante	  para	  enseñarles	  a	  conversar».	  	  
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Palabra	  de	  Caballero	  

A	  de	  Acidez	  y	  Amargor.	  	  
A	  de	  Adafina	  y	  olla	  podrida	  	  
A	  de	  Almadraba	  	  
A	  de	  Amaranto,	  una	  semilla	  coetánea	  tal	  vez	  de	  
la	  papa	  y	  víctima	  del	  Papa	  	  
A	  de	  Arepas,	  en	  Colombia	  y	  Venezuela	  	  
A	  de	  Azúcar	  española	  y	  negra	  	  
C	  de	  Caldo	  en	  las	  rocas	  	  
C	  de	  Caníbales	  según	  Bernardino	  de	  Sahagún	  	  
C	  de	  Cardenal	  con	  B	  de	  Burro	  	  
C	  de	  Caseína.	  O	  lo	  viejo	  puede	  ser	  novísimo	  	  
C	  de	  Chocolate	  en	  Francia	  	  
C	  de	  Chucrut	  	  
C	  de	  Civet	  de	  liebre,	  prohibido	  por	  la	  Iglesia	  	  
C	  de	  Coques	  

	  	  
C	  de	  Coriandrum	  sativum.	  Qué	  es	  y	  qué	  no	  es	  
cilantro	  y/o	  perejil	  chino	  	  
C	  de	  Coriandro	  chino	  o	  Eryngium	  foetidum	  	  
C	  de	  Crudo	  lo	  tuvo	  Raymond	  Oliver	  con	  su	  
pescado	  en	  1964	  	  
D	  de	  Dieta	  mediterránea…	  es	  decir	  
norteamericana	  	  
E	  de	  Escabeche	  	  
E	  de	  Esclavitud	  generalizada	  E	  de	  Especias	  	  
E	  de	  Expulsión	  de	  los	  judíos	  G	  de	  Glosario	  
América-‐España	  	  
H	  de	  Hojaldre	  español…	  pero	  belga	  	  
H	  de	  Huevos	  a	  baja	  temperatura	  que	  nipones	  	  
H	  de	  Huevos	  haminados,	  perfectamente	  judíos	  	  



 
 

  

K	  de	  Krash	  ¿kroqueta?	  En	  1929	  Wall	  Street	  cae	  y	  
la	  croqueta	  llega	  a	  Madrid	  	  
L	  de	  L’Hardy,	  con	  Dumas	  y	  Mérimée	  para	  el	  
texto	  y	  el	  contexto	  	  
M	  de	  Maca	  que	  no	  es	  una	  catalana	  divertida	  	  
M	  de	  Manihot	  esculenta	  xxx	  
O	  sea,	  yuca	  	  
O	  sea,	  mandioca	  	  
M	  de	  Mantequilla,	  una	  grasa	  española	  	  
M	  de	  Mate	  /	  La	  ruta	  del	  mate	  	  
M	  de	  Mojama	  	  
M	  de	  Mortero	  y	  Molcajete	  	  
N	  de	  Nouvelle	  cuisine	  	  
N	  de	  Nuez	  moscada	  ¿o	  M	  de	  Manhattan?	  	  

P	  de	  Palangre,	  cosa	  mala	  en	  Venezuela	  	  
P	  de	  Phô.	  Se	  pronuncia	  fo,	  igual	  que	  ‘fuego’	  en	  
francés.	  Y	  pot	  au	  feu,	  cocido	  	  
R	  de	  Repas	  gastronomique	  des	  Français	  	  
R	  de	  Romanée-‐Conti	  	  
S	  de	  Samosaa	  ¿o	  P	  de	  Portuguesa?	  	  
S	  de	  Savia	  de	  maíz	  edulcorante	  	  
S	  de	  Sferificación	  del	  padre	  Cobo	  	  
S	  de	  Sifilítico	  N.º	  1	  en	  Europa,	  Martín	  Alonso	  
Pinzón	  	  
T	  de	  Tortilla	  de	  patatas…	  belga	  	  
V	  de	  Veganos…	  de	  la	  antigua	  Grecia	  	  
Z	  de	  Zacanatanuxanath:	  vainilla	  madura	  y	  negra	  	  
Z	  de	  Zenobia	  o	  la	  nutrición	  del	  poeta	  	  

 
 

ÓSCAR	  CABALLERO	  

Oscar	   Caballero	   fue	   periodista	   científico	   en	   Buenos	   Aires	   y	   cultural	   en	   Lima	   y	   en	   Barcelona.	   En	  
Madrid	  creó	  la	  sección	  de	  Sociedad	  en	  el	  primer	  Cambio	  16,	  fue	  coordinador	  de	  Qué	  y	  colaboró	  con	  
los	  medios	   Informaciones,	  Triunfo,	  Cuadernos	  para	  el	  Diálogo	   y	  Gaceta	   Ilustrada.	   Es	   corresponsal	  
gastronómico	   de	   Club	   de	   Gourmets	   en	   París	   desde	   1981	   y	   desde	   entonces	   también	   de	   temas	  
culturales	  y	  espectáculos	  para	  La	  Vanguardia.	  En	  Leer	  publica	  su	  “Carta	  de	  París”	  cada	  mes.	  En	  París	  
escribe	  o	  escribió	  en	  publicaciones	  como	  Gault	  et	  Millau,	  D@H	  o	  L’amateur	  du	  cigare.	  Es	  el	  único	  
miembro	  extranjero	  de	  la	  APCIG,	  la	  asociación	  francesa	  de	  críticos	  gastronómicos,	  de	  la	  Société	  des	  
Gens	  de	  Lettres	  y	  ex	  miembro	  de	  la	  Académie	  internationale	  du	  vin.	  Autor	  de	  una	  veintena	  libros,	  
entre	  ellos	  el	  primero	  publicado	  sobre	  El	  Bulli.	  www.oscarcaballero.com	  
	  
	  

	  

COMER	  ES	  UNA	  HISTORIA	  
Óscar	  Caballero	  
PLANETA	  GASTRO	  
14,5	  x	  23	  cms.	  432	  pags.	  
Tapa	  dura	  s/cub	  (cartoné)	  
PVP:	  18,95.	  	  
A	  la	  venta	  desde	  el	  5	  de	  abril	  de	  2018	  
	  
	  
	  

Para	  más	  información	  a	  prensa,	  imágenes	  o	  entrevistas	  con	  el	  autor:	  

Lola	  Escudero.	  Directora	  de	  Comunicación	  de	  Planeta	  Gastro	  

Tel:	  91	  423	  37	  11	  -‐	  680	  235	  335	  

lescudero@planeta.es	  	  	  

www.planetagastro.com	  

twitter.com/planetagastro	  	  	  	  	  instagram.com/planetagastro	  

	  

 


