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RECENSIONES

Adrià, Ferran y Lozano, Sandra (2019): Paleolítico y Neolítico. Los orígenes de la cocina. 
Bullipedia. Historia de la Restauración Gastronómica Occidental. Vol. 1. Roses, 
elBullifoundation, Fundación Privada. ISBN: 978-84-09-12632-3. 590 págs. + numerosos 
dibujos, fotografías y diagramas. [33,5 x 23,5 cm]. 

La comida, en el pasado y el presente, juega 
un papel crucial en las sociedades humanas. 
En Arqueología, la única vía de acceder a las 
evidencias del pasado prehistórico, el interés 
se centró tradicionalmente en los restos de 
fauna y de plantas conservados, para a par-
tir de los restos animales y vegetales inferir 
las dietas alimenticias de la Prehistoria. Esta 
dimensión estrictamente “subsistencial” –qué 
era lo que comían nuestros ancestros–, agota-
ba casi por completo el estudio de la comida 
prehistórica. Parecía que el registro arqueoló-
gico no guardaba (no podía guardar) otras di-
mensiones de la comida como formas de ob-
tención y producción, formas de almacenaje, 
de preparación y consumo. Y por supuesto se 

pensaba que el registro arqueológico mucho 
menos podía contener aspectos relacionados 
con los sentidos, con el acto de comer como 
vínculo de relación social y creador de intan-
gibles relaciones personales y comunitarias o 
su relación con diferentes tipos de identidad. 

Como ha señalado Christine A. Hastorf 
(2021) ha llegado el momento de reorientar 
la interpretación arqueológica de la comida 
en el pasado. La multiplicación de monogra-
fías (Cutright 2021, Hastorf 2016, Metheny y 
Beauty 2015, Twiss 2019, Wrangham 2010) y 
artículos de investigación (Fuller y González 
2018, Groff 2018, Reed 2021, Twiss 2012) 
en la última década, la fundación en 2021 de 
la revista internacional Archaeology of Food 
and Foodways, y la aparición de libros origi-
nales y con diferentes perspectivas, como el 
libro que nos ocupa sobre los orígenes de la 
cocina, son prueba palpable de esa necesaria 
reorientación. 

En cierto modo resulta paradójico que la 
comida, la alimentación y la cocina hayan re-
cibido tan poca atención de la Arqueología y 
la Historia hasta las tres últimas décadas; a 
pesar de ser la primera necesidad de los seres 
humanos y porque de alguna manera la histo-
ria de la Humanidad es la historia de la evolu-
ción de la comida desde su papel de sustento 
imprescindible a las elaboraciones culinarias 
más complejas. Y además porque es uno de 
los primeros elementos –acaso el primero–, 
de identidad de las sociedades humanas. De 
las historias de la comida, para mí una de las 
más interesantes es la de Fernández-Armes-
to (2004), en la que estableció ocho “grandes 
revoluciones” de las que aquí nos interesan 
las cuatro primeras: 1) los orígenes de la co-
cina, que nos situó fuera de los caminos de 
otras especies próximas, 2) la ritualización de 
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la comida, con sus dimensiones mágicas y de 
significación; 3) la domesticación de anima-
les y 4) la domesticación de plantas. Pero este 
enfoque no deja de ser una de las posibles 
aproximaciones al tema de la comida en épo-
cas prehistórica e histórica. Por eso otra mi-
rada, como la de este primer volumen - de los 
8 previstos de la Bullipedia -, y la sugestiva 
invitación para adoptar un enfoque diferente 
a la historia de la comida son especialmente 
bienvenidas. 

La Bullipedia pretende ser una gran histo-
ria de la gastronomía occidental. El libro es 
fruto de un ejercicio multidisciplinar donde 
gastronomía y arqueología/historia se dan la 
mano, pero donde la batuta la llevan los co-
cineros. Son ellos, a través de elBullifounda-
tion quienes quieren apropiarse de su propia 
disciplina, desde su marco conceptual y su 
lenguaje. El empeño es desvelar la historia 
compleja y apasionante de la cocina de las 
“primeras 100.000 generaciones humanas”. 
Una aventura fascinante concebida por el 
gran restaurador Ferran Adrià.

Este primer volumen permite apreciar 
varios rasgos de la magna enciclopedia: una 
propuesta original desde el corazón de la gas-
tronomía y de la cocina más verdadera, un 
equipo amplio en el que se cuenta con buenos 
especialistas de la historia y la arqueología 
pero además con un extenso grupo de exper-
tos de la restauración pero también de muchas 
otras materias y diversas instituciones, como 
da cumplida cuenta la página final de agrade-
cimientos. La edición es de lujo, un volumen 
de gran formato de casi 600 páginas con una 
elegante tricromía (negro, corinto y blanco), 
fotografías espectaculares de gran calidad, 
unas ilustraciones originales y una inmensa 
variedad de diagramas y gráficos que respiran 
una composición creativa y un diseño muy 
cuidados y confieren a la obra una unidad es-
tética muy destacable. El texto está bien es-
crito, con claridad, sin las incómodas notas a 
pie o las abundantes referencias bibliográficas 
–al menos para los lectores generalistas; una 
suerte de dieta para rebajar el “academicismo 
extremo”–, pero sí apoyado en una buena se-
lección de trabajos académicos recientes, re-
levantes y bien escogidos. Cinco páginas de 
bibliografía recogen en tres grandes bloques, 
una introducción general con 13 títulos, el Pa-
leolítico con 93 y el Neolítico con 85. Sandra 
Lozano, doctora en Prehistoria y miembro de 
la Fundación desde hace años, es la responsa-

ble de la coordinación y redacción del texto y 
comparte con Ferran Adrià y Gabriel Bartra 
la dirección y responsabilidad de los conteni-
dos, en una obra muy coral pero dirigida con 
criterios muy claros y firmes. 

La cocina prehistórica se organiza a través 
de cuatro fases o etapas: La primera recoge la 
cocina anterior al uso del fuego, y debía con-
sistir básicamente en transformar poco el pro-
ducto y mezclar o combinar varios productos. 
La segunda se centra en la cocina con fue-
go, base fundamental de la gastronomía que 
abrió nuevos horizontes a los cazadores-re-
colectores prehistóricos. La tercera aparece 
con la domesticación de animales y plantas, 
el periodo Neolítico. Mientras que la cuarta 
y última se inicia con la invención de la ce-
rámica y la creación de una sofisticada vajilla 
de presentación de alimentos, además de re-
cipientes de almacenaje y de cocina al fuego. 

La “primera cocina”, la de los homininos 
africanos del Plio-Pleistoceno y especialmen-
te la de los primeros representantes del gé-
nero Homo (H. habilis y H. ergaster) gira en 
torno a dos hechos fundamentales: la ingesta 
regular de carne - obtenida por caza y/o carro-
ñeo -, y el posible control del fuego para pro-
cesar la carme. Por eso los debates en torno al 
primer uso del fuego, natural o controlado, y 
sobre la importancia de la caza versus el ca-
rroñeo concentran el interés de la investiga-
ción arqueológica actual sobre los primeros 
“fogones paleolíticos”. 

El primer uso del fuego por los homininos 
africanos remonta el debate a trabajos pione-
ros de la década de 1980 y ha ido abriéndose 
paso con nuevos hallazgos de evidencias de 
superficies quemadas que se sitúan en torno 
a los 1,5 millones de años, prevaleciendo la 
interpretación de que se trataba de fuegos 
naturales de la sabana africana bien por el 
aparato eléctrico de tormentas subtropicales 
o del vulcanismo activo de los márgenes del 
Rift Valley. En cualquier caso, los homininos 
habrían podido comprobar la naturaleza y el 
efecto del fuego en esos incendios y como 
afectaba a la vegetación y a los animales que 
apresaba en su expansión (un buen resumen 
en J. Gowlett 2016). Aprovechar fuegos na-
turales y alguna manipulación de los mismos 
(uso oportunista) no condujo a la utilización 
del fuego para asar carne, algo que debió su-
ceder muy tarde en el Paleolítico, tan tardía-
mente como quizás ca. 45.000 a. C. con el 
Paleolítico Superior y los Humanos moder-
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nos; acaso 70.000 años antes en hogares de 
cuevas sudafricanas. La cocina antes del uso 
del fuego –y efectivamente también fue co-
cina–, empleo productos animales secados al 
aire y el sol, marinados y fermentados (Bent-
sen 2020, Speth 2017). Y hay que recordar 
que la primera ocupación de las tierras frías 
de Eurasia no cuenta con evidencias sóli-
das del uso sistemático del fuego (Mac Do-
nald 2017), aunque ciertamente después de 
400.000 / 300.000 de años el uso de hogares, 
estructuras de combustión más o menos com-
plejas, empieza a generalizarse en el registro 
arqueológico disponible (Stahlschmidt et al. 
2020); incluso empezamos a atisbar posibles 
escenarios de uso a través de la etnoarqueo-
logía (Mc Cauley et al. 2020). El gran mito 
de que el fuego nos hizo humanos, aplicado 
al procesado de alimentos (Wrangham 2010; 
pero antes Cordón 1980, un texto fantástico 
que se adelanto a su época) encuentra difícil 
explicación en las coordenadas tradicionales 
aunque, como este libro sugiere, hay otros ca-
minos muy prometedores. 

Otro mito caído es el de los primeros reci-
pientes cerámicos asociados a la aparición de 
la agricultura y ganadería. Porque las cerámi-
cas más antiguas del mundo surgieron en el 
extremo oriental de Asia (Bajo Amur, Japón y 
centro-norte de China) a finales del Paleolíti-
co (entre 15.000 y 9.500 a. C.), en contextos 
de cazadores-recolectores y varios milenios 
antes de la primera producción artificial de 
alimentos (Sebilland y Lixiu 2019, Lucquin 
et al. 2018). Surgió entre grupos muy móvi-
les de estas regiones con gran abundancia de 
recursos vegetales y acuáticos, estacionales y 
por tanto fácilmente predecibles. Todo apunta 
a que la combinación de cambios ambientales 
y la necesidad de procesar pescado, moluscos 
y vegetales llevo a la invención de la cerá-
mica en el extremo oriental asiático, como 
sugieren los análisis de contenidos de ciertos 
recipientes cerámicos rusos y japoneses del 
Jomon inicial (Jordan et al. 2016). Por otra 
parte y de forma independiente en el Sahel 
africano las primeras cerámicas, “Wavy line 
Pottery”, aparecieron también en el tránsito 
del Pleistoceno al Holoceno (ca. 11.000 - 
8.000 a. C.), entre grupos de cazadores, re-
colectores y pescadores que se movían por un 
Sahara entonces lleno de ríos, oasis y abun-
dante fauna, también con numerosos recursos 
acuáticos. Cerámicas probablemente asocia-
das a la elaboración y almacenaje de pasta de 

pescado mezclado con alguna harina, puesto 
que hay también piedras de moler. Todo ello 
milenios antes de la emergencia del sedenta-
rismo, la agricultura y la ganadería.

En cambio en el SO. Asiático, especial-
mente el Próximo Oriente, las cerámicas apa-
recieron tardíamente, sobre el 7.000 a. C. y 
después de la agricultura y la ganadería (Tsu-
neki et al.2017). Las actividades culinarias 
de las cerámicas primeras en casi todas las 
regiones del globo suponen un reto investi-
gador de primer orden, en el que la diversi-
dad, la plasticidad de usos y las adaptaciones 
ecológicas jugaron un papel muy importante 
(Fuller y Gónzalez Carretero 2018). La coci-
na con cerámica del Neolítico abrió las puer-
tas de la comida y alimentación que entraría 
en los primeros periodos históricos. 

Este análisis desarrollado es un discurso 
“hiper-arqueológico” que, reconozco, com-
parece mal con la rica visión caleidoscópica 
del libro. Porque este libro supone una fas-
cinante aventura para desde dentro de lo que 
esencialmente es la gastronomía levantar mi-
radas, aproximaciones y perspectivas que van 
más allá de los restos de fauna y macrorestos 
vegetales, más allá del equipamiento e instru-
mental de las primeras cocinas de la Humani-
dad. De hecho proporciona las bases de otra 
historia, una historia holística que integra, ar-
queología con gastronomía, alimentos y pre-
paraciones culinarias con ecología, contextos 
de producción y almacenaje con etnohistoria 
y etnoarqueología, cambios ambientales con 
tendencias dietéticas, las comidas y banque-
tes con lazos sociales, los gustos y preferen-
cias gastronómicas con la invisible construc-
ción de todo tipo de identidades. Es un libro, 
conector de conocimientos, que abre apetitos 
estimulantes de estudios y análisis que reúnan 
en la misma mesa a todo los especialistas in-
teresados en el mundo de la gastronomía y su 
historia. Haremos bien en salir de la torre de 
marfil ante un reto de tanta ambición. 

Al final de la Prehistoria, a pesar de las 
distintas fechas según las regiones del mun-
do, un hecho parece común: en todas las áreas 
las tradiciones culinarias paleolíticas y neolí-
ticas fueron la base fundamental de las múl-
tiples y diversas cocinas de nuestro planeta. 
Si somos lo que comemos, nuestra herencia 
gastronómica común hunde sus raíces en los 
procesos de los últimos 20.000 años, y, en úl-
tima instancia, en una “historia profunda” de 
tres millones de años. Como sostiene Colin 
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Renfrew las bases fundamentales de nuestro 
mundo están en la Prehistoria, y en la gastro-
nomía también. Conocer mejor y re-elaborar 
una arqueología de la restauración gastronó-
mica mundial es, de alguna manera, conocer 
mejor la esencia de lo que nos hace humanos. 
Parece totalmente cierto que El Bulli ha de-
venido, con elBullifoundation, en algo mu-
cho más ambicioso, sugerente y proveedor de 
conocimientos gastronómicos dentro de una 

matriz histórica. Larga vida al Proyecto de la 
Bullipedia y quedamos hambrientos a la es-
pera de nuevos manjares. 

Gonzalo Ruiz Zapatero 
Departamento de Prehistoria, Hª Antigua y 

Arqueología
Facultad de Geografía e Historia

Universidad Complutense
28040 Madrid
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