
l * o l« f t ín  <1cl I o * t i t u t o  l ' r o v i n c l - i  d e  H i g i e n e  <-e i  I m o n a 5

permanecer junto a sus provi
siones. y vigilando sus sembra
dos. \ fundó las primeras ciu
dades. es decir aglomeraciones 
humanas fijas.

Pero el pasar los rebaños hu
manos de condición nómada 
a la sedentaridad. tuvo como 
consecuencia inmediata, favo
recer el desarrollo de las enfer
medades transmisibles y por 
consiguiente, hicieron su apa
rición las primeras epidemias. 
\ eamos como: Cuando las tri
bus errantes vertían sus dey ec
ciones en no importa qué lu
gar de su tránsito, todos los 
parásitos intestinales eran des
truidos en el suelo por el juego 
de las acciones naturales del 
ambiente, pero cuando va en 
las primeras agrupaciones per
manentes. mancharon, es decir 
infectaron el suelo y a tra\és 
de él la capa de agua sunterrá- 
nea de sus ciudades, entonces, 
los parásitos encontraron las 
condiciones más favorables pa
ra pasar de los enfermos a ios 
sanos. Fl ancestral de esta 
época, desnudo, cubierto de 
lodo, protegido contra las in
temperies por la costra de tie
rra que permanecía adherida a 
la superficie de su cuerpo, que 
ensuciaba su cabello y su bar
ba incultas, bebiendo incluso 
el agua embalsada, era necesa
riamente víctima del anquilos- 
toma, de las lombrices, de 
amibas y de las bacterias de 
la disentería, de la fiebre tifoi
dea. del cólera, etc. Periódica
mente. sin duda, estas aglome

raciones eran diezmadas y es 
muy posible que civilizaciones 
más o menos desarrolladas 
hayan tenido tal fin; los super
vivientes de tales epidemias, 
aterrados, huirían de estos lu
gares apestados, mortíferos, y 
reemprenderían su existencia 
nómada, quizá hasta que la in
vención del fuego revolucionó 
sus prácticas culinarias con el 
primer gran descubrimiento hi
giénico. permitiéndoles cocer 
los alimentos Aplicar el fuego 
a los alimentos, fué y continúa 
siendo uno de los más grandes 
medios higiénicos de la prácti
ca culinaria. Siquiera en su 
prístino origen, trataran úni
camente con su empleo, de va
riar el gusto de los alimentos 
primeros gourmets— y tal \ez. 
modificar la digestibilidad de 
algunos.

No es hora oportuna, esta de 
la cena, para descubrir como 
la practicaba el ancestral pa 
leolítico y su familia, en la ca
verna prehistórica. Y curioso 
compararlas con las de hoy 
día, servidas en suntuosa me 
sa. en medio de flores, y de 
mujeres-flores, festín hasta 
del olfato, según el rito de los 
restoranes vanguardistas, a cu 
vos menús acompañan esencias 
raras, cuyas exquisitas excita
ciones vienen a unirse y com
pletar los más alambicados 
refinamientos del paladar, dv 
la vista y del oido...

Sin embargo. En medio de 
aquella suciedad y abandono, 
los microbios eran especies
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