«jCuando pasen estas fiestas me pongo
a régimen severol», solemos decir casi to-
dos, cada afio. Pero parece que los michel;-
nes, como las ruinosas facturas de la Visa y
los parientes pesados, resultan inevitables

por Navidad.

El pavo, rey de las aves en la mesa
navidena

Las aves siempre han sido un plato fun-
damental en las comidas celebradas du-
rante el solsticio de invierno, La razén no
s6lo hay que buscarla en su abundancia (se-
gin las especies) sino, principalmen-
te, en su simbolismo: en la Antigiiedad,
cuando las ocas y otras aves migradoras re-

gresaban desde el sur a las regiones mds
septentrionales, los pobladores de éstas cre-
yeron que esas hermosas criaturas trafan
con ellas la primavera y la abundancia
que brotaba con ésta, unos dones que, cla-
ro estd, desaparecfan cuando los primeros
frios las obligaban a emprender de nuevo la
migracién anual. Poner un ave en la me-
sa era un acto propiciatorio en demanda
de la pronta llegada de sus hermanas, porta-
doras de la anhelada primavera.

Dentro del dmbito cristiano, las pinta-
das —o gallinas de Guinea— eran ya car-
ne de banquete en la época bizantina y ha-
bian hecho las delicias de los paladares
romanos mds insignes desde muchos si-
glos antes. Los asados de ganso y de oca
—hembra del ganso— fueron tan comu-

El pavo es uno de los platos navidenios mds tipicos v universales.
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nes —y tan exagerada la cantidad de aves
sacrificadas en cada comilona caballeres-
ca— que en el medievo poco falté para
acabar con esta especie migradora’; hoy
todavia constituyen el plato tradicional de
Navidad en Alemania, Francia, Holanda y
Gran Bretafia. El capén —pollo castrado
para cebar— satisfizo la sacramental gula
de las comidas de Navidad desde media-
dos del primer milenio.

En fin, debe reconocerse que, desde tiem-
po inmemorial, el solsticio de invierno no
fue jamds un tiempo de paz y felicidad
para las aves (ni tampoco para los cerdos,
que se sacrificaban un poco antes y, con sus
embutidos y salazones, abastecfan de sa-
broso colesterol la mesa navidefia)*.

Hasta casi mediados de este siglo, el
ave mas comun del almuerzo familiar de
Navidad fue, todavia, el capén —con es-
pecial mencién de los criados en Villalba,
Lugo, Lérida y Andorra, que eran un ver-

dadero lujo—, aunque en los hogares mds
humildes no se pasaba de una gallina o un
pollo. La excepcién, como siempre ocu-
rre, estaba en las mesas nobles o ricas, que
podian gozar aves mds exéticas (aunque
seria discutible si mds sabrosas).

Ast, por ejemplo, hacia el siglo xi11, los
condes de Urgell importaron de las casas
nobles provenzales la costumbre de comer
gallo —simbolo de fertilidad y resurrec-
cion— por Navidad; un menti que, hasta
el siglo xvIiL, se convirtié en el plato ado-
rado por los catalanes acaudalados y por
cuantos podian hacer el esfuerzo econd-
mico de adquirir el famoso «gallo de Na-
vidad» y prepararlo asado y relleno con to-
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do tipo de delicias (carne, lomo, jamén,
longaniza, huevos duros, pifiones, cirue-
las, castafas, pasas, canela, pimienta, etc.),
seglin fuera la especialidad de cada zona
geografica.

Pero, ya en el siglo xviil, en Espana
—gracias al mecenazgo culinario de la Ca-
sa de Austria y de la burguesta rica de Sevi-
lla y Toledo—, en el resto de Europa y en
buena parte del occidente cristiano, otra
ave, el pavo, habia logrado convertirse en
el centro indiscutible de la mesa en el gran
dgape de Navidad. Desde las cocinas de la
nobleza, el pavo pasé a la de las clases mds
pudientes de las ciudades, que a princi-
pios del siglo XIX ya lo habian adoprado
como la estrella del men navideno; final-
mente, bien entrado el siglo XX, acabé por
imponerse también como el plato tradi-
cional navidefo de la mayoria de las fa-
milias.

A pesar de que los expertos todavia
discuten acerca del origen del pavo —que
la llamada «teorfa europear sitda en Nu-
midia o la India y la «teorfa america-
na», con mas fundamento, en el continen-
te americano, m4s concretamente en la
altiplanicie mexicana—, lo cierto es que
este ave no aparecié en las mesas europeas
hasta el siglo xv1.

Segtin los documentos disponibles, el
pavo hizo su debut culinario en una ban-
deja servida a Enrique VIII de Inglaterra,
pero no fue aceptado como plato distin-
guido hasta que el rey francés Carlos IX, en
1567, lo incluyé en el ment de su banque-
te de esponsales, elevindolo asf a la misma
categoria que el noble faisin. Su aparicién
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Grabado que documenta la costumbre ochocentista de llevar el pavo al hormo de pan para que lo asaran.



fue celebrada con una ripida aprobacion
por parte de las mejores mesas y pasé a
substituir a la carne coridcea del pavo real y
a la algo amarga de cisnes, cigiienas y gar-
zas reales, que eran las aves habituales en
los d4gapes de la nobleza de esa época. En el
refinado siglo X111, el pavo trufado alcanzé
la gloria y pas6 a presidir las mesas mds ri-
cas y sofisticadas.

El secreto para degustar un pavo ex-
quisito lo expuso con sencillez el gastré-
nomo Manuel Martinez Llopis cuando
escribid: «no debe olvidarse que para que
el pavo resulte un manjar de primera ca-
lidad, ha de ser joven y estar bien ceba-
do, pudiendo asegurarse que hasta que no
haya cumplido los seis o siete meses tam-
poco estard en sazén. El animal joven se
denomina pavipollo, y resulta exquisito
cuando en el momento de guisarlo estd a
medio cebar; por el contrario, cuando el
pavo es adulto, debe estar perfectamente
cebado, pues si no lo estuviera, nunca reu-
nirfa las perfectas cualidades gastronémi-
cas. Para hacerlo asado, trufado o en gela-
tina y, en general, cuando se desee obtener
un plato delicado, la pava joven resulta
preferible al macho por la mayor finura de
su carnen.

«Pan de Navidad», barquillos,
mazapan, polvorones, «roscon
de Reyes» y otros dulces navidenos

Durante la Navidad, desde tiempo in-

memorial, grandes y chicos se endulzan el
paladar gracias a una variadisima gama de
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golosinas tipicamente estacionales. El ori-
gen de la mayoria de estos productos estd
{ntimamente ligado al significado del trigo
(u otros granos), un alimento de impor-
tancia capital para la supervivencia huma-
na que siempre se tomaé por el regalo mds
precioso de los dioses, simbolizando el don
de vida y la inmortalidad, el ciclo eterno de
la fertilidad representado por el ciclo bio-
l6gico del trigo: grano, siembra, vida, cose-
cha, muerte, grano y vuelta a empezar.

En todas las culturas precristianas, des-
de la época neolitica, la espiga de trigo fue
un atributo de los dioses, y las tortas he-
chas con harina del cereal tuvieron una
importancia ritual equivalente a la de las
hostias catélicas en pueblos tan diferentes
—en creencias y tradiciones— como, por
ejemplo, el egipcio, el hebreo, el griego o
el romano. Su simbolismo como imagen
de la inmortalidad fecunda estuvo presen-
te en todas las civilizaciones que lo culti-
varon, siendo adoptado también como tal
por el cristianismo, que lo elevé a la cate-
goria de signo central: «Os lo digo muy de
veras, si el grano de trigo que cae en la tie-
rra no muere, queda alli solo, pero si mue-
re dard mucho fruto», afirmé Jesus, segtin
el Evangelio de Juan 12,24.

En una época fundamentalmente im-
ploratoria y propiciatoria como es la que
alberga el solsticio hiemal o ciclo navide-
fio, los productos elaborados con harina
de trigo (u otros cereales, segiin las regio-
nes) siempre ocuparon un lugar destaca-
do. Hasta hace apenas un siglo, en toda
Europa se mantuvo ain vigente —con
muchas variantes locales— una tradicién



