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Samovar primitivo
(Shaki, Azerbaiydn)

4s tarde, tuve una suerte
extraordinaria de tener en-
tre mis manos un antiguo

samovar de barro. Gracias a este
hallazgo, fui invitado al Instituto
de Arqueologia y FEtnografia del
Consejo Superior de Investigaciones
Cientificas de Azerbaiyan. El samo-
var es uno de los mas asombro-
sos inventos de la humanidad: en
el samovar, la chimenea interior
con el infernillo esta unida con
un recipiente. Actualmente todo el
mundo disfruta de samovares me-
talicos de diferentes formas y con-
figuracion. Los producen artesanos
azerbaiyanos, iranies y turcos.

Cabe notar que los mas famosos

DESDE NINO ME LLAMO ATENCION LA DIFERENCIA DE SABOR ENTRE EL TE
PREPARADO CON LA TETERA Y EL PREPARADO CON EL SAMOVAR (TR. DEL RUSO
“HIERVE POR Si MISMO”). QUIZA, POR ESTARAZON, EL TEMA DE MI PRIMERATESINA
FUE DENOMINADA “EL TE EN LA COCINA AZERBAIYANA” QUE POSTERIORMENTE
FUE RECOGIDA EN EL LIBRO “HA LLEGADO LA HORA DE TOMAR EL TE”.

son los samovares realizados por
los artesanos rusos. Una valoracion
especial merecen los samovares de
Tula. En Rusia, la produccion de sa-
movares fue establecida en el siglo
XVII en Moscu, San-Petersburgo,
Yaroslavl, Arjanguelsk. La primera fa-
brica de samovares fue inaugurada
enTula, en 1778.

Segun los datos recopilados, en
el afio 1130 del calendario musul-
man (1714-1715 segun el calen-
dario gregoriano), los artesanos
del pueblo Lagich en Azerbaiyan
ya fabricaban samovares de co-
bre. Recordemos que en la Rusia
antigua, en los samovares se pre-
paraba sbiten —una infusion muy

sabrosa, hecha de miel y especias—,
hoy injustamente olvidada. Hasta
finales del siglo XVIII, la infusion se
preparaba en las teteras de cobre
denominadas “sakli". Aunque la tete-
ra saklifue destinada para el calenta-
miento de sbiten, se usaba también
como termo.

En Azerbaiyan, el saalab (nota
del tr. infusion preparada de orqui-
dea, canela y nueces) se preparaba
en los samovares que siempre se
mantenian y se servian calientes. Es
asombrosa la semejanza de recetas,
composicién, condiciones de con-
servacion, divulgacion, asi como su
simultanea desaparicion.

Los cientificos no tienen datos
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Posible movimiento del

Movimiento
turbulento
al borde del
recipiente

exactos sobre la fecha de aparicion
de los samovares en Rusia. Hasta el
dia de hoy, se considera que el sa-
movar mas antiguo es uno egipcio
que tiene mas de 2 mil afos.

Entre los posibles antecedentes
del samovar ruso figuran asteps —
un recipiente abierto en el cual los
antiguos romanos calentaban agua
para mezclarla con vino-y el jo-go
chino para servir el consomé o la
sopa caliente.

El samovar de barro, hallado
hace poco en las excavaciones ar-
queoldgicas cerca de la ciudad de
Shaki, merece una valoraciéon es-
pecial. Los utensilios de cocina saj,
nehira, guazans, hallados en exca-
vaciones anteriores, estaban hechos
de metal, mas modernos que los
anteriores utensillos de barro. Sélo
faltaba el samovar de barro, el mel-
lizo del samovar metalico. El samo-
var de barro hallado en Shaki se
convirti6 en un descubrimiento
muy importante. En opinion de al-
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gunos arquedlogos, el mismo tiene
mas de 3500 afios: es decir es mas
antiguo que su hermano egipcio.
*...Su fondo llano con el orificio re-
dondo estad conectado con el tubo
(chimenea interior) que sube hacia
lo alto del recipiente. La superficie
exterior del recipiente y, sobre todo,
la chimenea estan cubiertas con tiz-
ne. Todo indica que este recipiente
era un utensilio de cocina y estaba
en uso. kI tubo de extraccion (chi-
menea), ubicado en el centro, ace-
lera el proceso de calentamiento”
(T. N. Axynpos, H. . MyxTtapos
"KypraH ¢ gpeBHUM CaMOBapoOM.
Doknapgbl | Apxeonornuyeckom
KOHpepeHuun KaBkasa“
Toéunucm, 1998, c. 53-55. (AJUNDOV
T. I, MUJTAROV N.G. (1998): Kurgan
con el samovar antiguo. Informes
de la | Conferencia Arqueoldgica del
Cducaso, Tiflis, pp.53-55).

En las imagenes se ven como
eran los primeros samovares. Los
colocaban en las piedras de hogar

(habitualmente en 3 piedras, colo-
cadas en el borde del hogar), mas
tarde, sobre un soporte redondo
en tres patas — sadyaji. Durante su
evolucion, las patas vy el recipiente
se unieron y el hogar se quedo en-
tre ellas. En la historia de la cultura
culinaria la curiosa aparicion del
samovar es un hecho notable. Las
razones son las siguientes:

1. La ampliacién de la superficie
de calentamiento mediante
un tubo llevé al ahorro del
combustible.

2. Por primera vez chimenea
quedé dentro del recipiente.
Asimismo, por primera vez, la
extracciéon del fuego median-
te el tubo de extraccién co-
locado dentro del recipiente
garantizé el aprovechamiento
del calor.

3. Se logré la maxima uniformi-
dad de calentamiento del con-
tenido y de la superficie del
recipiente.

Este Ultimo detalle es caracte-
ristico de toda la cultura culinaria
azerbaiyana Por ejemplo, durante
la coccién de juja — un pan plano y
fino con 2mm de grosory con 1 m
de didametro- el calor se extiende
uniformemente por toda la super-
ficie de sgj (ldAmina céncava para la
coccion del pan que se pone sobre
el sajag). Para que el pan no se que-
me, habitualmente la parte inferior
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Imitacion de samovar de Shaki
hallado en unas excavaciones



de saj, que tiene una superficie un
poco concava, se untan con una
mezcla especial denominada “shi-
rd”. Otro ejemplo de utensilio de la
cocina que mantiene la uniformi-
dad del calentamiento es el guazan.
Destinado para la preparacion del
arroz pilaf, el guazan trapezoide tie-
ne tres capas: una capa de estafa-
dura inferior, una segunda capa, la
principal, que estd hecha de cobre
y la Ultima capa, la superior que es
de estafo. Con esta técnica que
mantiene la uniformidad de tempe-
ratura del fondo y de los bordes del
guazany el arroz no se quema.

Lo importante en el funciona-
miento del samovar es lo siguien-
te: el liquido se calienta no sélo
de abajo para arriba, sino desde
los bordes y hacia el tubo - chi-
menea con el infernillo. Durante
este proceso en el agua calenta-
da se producen diferentes flujos.
Los flujos calientes suben por la su-
perficie de la chimenea, el agua fria
baja por los bordes del recipiente,
asf el agua circula.

Esta compleja circulaciéon de
agua y la distribucién del calor
condicionan el efecto del samo-
var — un sabor especifico que no
se logra cuando se hace té con las
teteras metdlicas. Cabe notar que
entre los afos 1922 y 1935, en co-
medores y restaurantes de la URSS
usaban “‘cubos de té" construidos de
una manera especial que permitia
el calentamiento uniforme del agua
y, de esta manera, se conseguia el
efecto de samovar.

Los chinos distinguian 16 eta-
pas del hervor del agua y considera-
ban que cada etapa proporcionaba
un sabor particular. Habitualmente
distinguimos tres etapas. Se consi-
dera que para conseguir un buen sa-
bory propiedades curativas, la mejor
etapa de la extraccion es la de “brote

El samovar de barro y la tetera del siglo XVII. Museo de Historia y Civilizacion
de la region de Lankardn

del agua” Es la segunda etapa del
hervor de agua —ebullicion— cuan-
do las burbujas en cantidad masiva
causan el turbamiento, y después, el
blanqueamiento del agua. Este pro-
ceso da origen a la denominacion
— el hervor con el brote. Durante la
ebullicion se oye un sonido cons-
tante, como si fuera emitido por las
abejas. En la tercera etapa, el agua
hierve de una manera tan intensa
que da lugar a salpicaduras. El volu-
men de sonido aumenta, pero desa-
parece su uniformidad. En definitiva,
el samovar estd destinado para con-
seguir un agua de calidad para hacer

el té. Es importante que el samovar
‘comunique” el comienzo del hervor
del agua visualmente o con silbato.
En la primera etapa del hervor el sa-
movar ‘canta’ en la etapa —"brote del
agua’- el samovar produce ruido, en
la tercera etapa — aparecen burbu-
jas. Cada etapa del hervor de liqui-
do produce cambio aéreo-acuatico
y cambio en saturacion de oxigeno;
puede aparecer el agua pesada. El
cambio del balance aéreo-acudtico
en el liquido hirviendo, a su vez, in-
fluye en el grado de extraccion de los
elementos disolubles y aceites esen-
ciales del producto alimenticio y a su
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consiguiente absorcion por el medio
acuatico: es decirinfluye en la calidad
de infusién, su densidad, transparen-
Cia, agilidad, sabor y otras cualidades.

El cambio del sabor de la co-
mida producido por el cambio
del medio aéreo-acuatico es uno
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de los momentos claves en la his-
toria de la cocina. El primer inten-
to de realizarlo fue hecho cerca
del pueblo Dashyuz de la regién
Shaki de Azerbaiyan.

La importancia de este hallaz-
go se manifiesta en la popularidad

del samovar, que sobrevivid hasta
nuestros dias. Algo reconocido por
muchos investigadores (cm. Tak-
xe: HKosanes, H.IN.MorunbHbin.
Pycckas KyxHsa: Tpaguumm v oobl-
yam. M, 1990, c. 256) (Consulte
KOVALEV N., MOGUILNIY N.P. (1990):
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La cocina rusa: tradiciones u costum-
bres, Moscu, p. 256).
Posteriormente, en Azerbaiyan,
para mejorar la extraccion del fuego
empezaron a usar un tubo adicional,
que ponian sobre la chimenea prin-
cipal. En Rusia, con estos fines esta-

ban utilizando una bota, con la cual
“fogoneaban” el samovar. Ademads,
en Azerbaiyan, sobre la chimenea
de samovar colocan damkesh — un
pequeno soporte para la tetera don-
de se ponen las hojas de té.

Sélo se nos queda preparar

nuestro té (café, sbiten, saalab), ser-
virlo en los vasos armudli (en forma
de pera) y, al son del samovar, agra-
decer a los antiguos artesanos de
Shaki por hacernos este precioso
regalo. #
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