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David Olivares Garcia

El meni de la Santa Cena

Por todos es conocido el episodio de la Santa Cena,
‘previa al inicio de la Pasion de Ciristo, en la que Jesus
reunio a sus discipulos e instituyd el sacramento de
la Eucaristia. También conocemos muchos de los he-
chos que envolvieron este acontecimiento, como el la-
vatorio que realizé Jesus a los pies de los doce aposto-
les, las profecias de la traicion de Judas y la negacion
de Pedro, o la instauracion del mandamiento del amor.

Altamente representada en el arte, no es dificil ha-
cernos una idea de como pudo ser esa cena. Espe-
cialmente a través de la pintura mural de Leonardo
da Vinci conocida mundialmente y reproducida en
incontables ocasiones, pero también a través de
otras afamadas pinturas o los pasos de Semana
Santa que participan en las procesiones de nume-
rosas ciudades, como es el caso de Elda. De esta
forma, nos es facil visualizar una mesa presidida por
Jesus y rodeado por los doce apéstoles, aunque es

cierto que la iconografia clasica los suele represen-
tar sentados en la mesa sobre sillas o taburetes,
cuando es mas probable que estuvieran recostados
en el suelo sobre almohadones al estilo romano.

Pero fuera de ese pequefio detalle, hay otro en el
gue no es habitual pararse a pensar: &qué comie-
ron durante la Santa Cena®. Evidentemente, el pan
acimo y el vino fueron fundamentales en ese menu.
Segun los evangelios sinopticos, la reunion se cele-
bro al atardecer del primer dia de los acimos. No po-
demos olvidar el hecho de que tanto Jesus como los
apostoles eran judios, y por lo tanto el menu estaria
totalmente marcado por la tradicion. Pesaj o Pas-
cua judia es la fiesta mas importante de la tradicion
hebrea y recuerda su salida y liberacion de Egipto.
El pan que se emplea en ella es acimo porque en
la huida los israelitas no tuvieron tiempo para dejar
leudar el pan para el camino.
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Cofradia Santa Cena

A partir de ahi, hay varias teorias y estudios sobre
qué otros alimentos pudieron estar sobre la mesa
durante la Santa Cena. Casi todos coinciden en que
el cordero también estaria presente, pues dentro de
los ritos propios de esta festividad judia se encon-
traba la de consumir un cordero recién sacrificado.
En este sentido, aporta mas detalles Catalina de
Emmerich, monja agustina beatificada en 2004, que
a comienzos del siglo XIX experimentd una serie de
visiones sobre la Pasién y Muerte de Jesus. En re-
lacion a los alimentos de la Santa Cena, describia
el cordero asado de Pascua rodeado de ajos, pero
también alimentos como un plato de hierbas verdes
“apretadas, como si estuvieran plantadas”, otro plato
con manojos de hierbas amargas, una fuente con
hierba amarillenta y otra con salsa parduzca. Todos
estos alimentos estan en consonancia con la tradi-
cion judia, especialmente las hierbas amargas como
la lechuga romana o los rabanos, que recuerdan la
amargura y las penalidades sufridas por los judios y
descritas en el Antiguo Testamento.

Existen otras teorias, como la descrita por los ar-
quedlogos italianos Generoso Urciuoli y Marta Be-
rogno en el libro de 2015 “Gerusalemme: I'Ultima
Cena’, donde hablan de un cocido de verduras y
judias llamado “cholent”, un plato de sabor dulce

hecho a base de manzanas, datiles, canela, vino dul-
ce y frutos secos denominado “charoset’, aceitunas
con hisopo, hierbas amargas con pistachos, pasta
de nuez y salsa de pescado.

Otro historiador, en este caso el estadounidense
John Varriano, aportaba su vision en la revista nor-
teamericana “Gastronomica” en 2010, donde des-
cartaba el cordero y describia un menu a base de
pescado, posiblemente influenciado por la pintura
de Leonardo da Vinci, donde se pueden apreciar
anguilas a la parrilla servidas con naranja. Aunque
esta representacion parece no responder a criterios
histéricos, sino a los platos tipicos del renacimiento.

Sin embargo, el Papa Emérito Benedicto XVI sefiala
en la segunda parte de su libro “Jesis de Nazaret”
publicado en 2011, que existe una contradiccion
entre las fechas de la celebracion de la Santa Cena
entre el evangelio de San Juan y los evangelios si-
noépticos, concluyendo que no ocurrio la noche de
la Pascua judia, sino un dia antes. En este caso, no
habria habido carne de cordero, sino pescado. Algu-
nos tedlogos indican también que se habria servido
potaje de verduras, granadas, uvas, higos, queso de
cabra y aceite de oliva. Si bien es cierto, que algu-
nos de estos alimentos quedarian descartados por
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el mero hecho de que en las fechas en que se pro-
dujo, no eran de temporada.

En 2019 la Cofradia de la Santa Cena de Elda de-
cidid salir a la calle por primera vez con un exorno
de alimentos naturales en la mesa de su paso pro-
cesional. Sin embargo, atender a criterios historicos
resulta complicado dadas las divergencias descritas
en el presente articulo. En cualquier caso, teniendo
en cuenta que los dias de procesion son Domingo
de Ramos y Viernes Santo, resulta imposible contar
con alimentos frescos como carne o pescado, asi
como salsas o caldos que se puedan derramar du-
rante el transcurso procesional.

De esta forma, se opto6 en primer lugar por represen-
tar aquellos alimentos de los que si hay seguridad
que formaron parte del menu de la Santa Cena. En
primer lugar el pan, que atendiendo a la tradicion,
se elaboro de acuerdo a la receta del matza judio; y
en segundo lugar, el vino quedo representado por la
presencia de uva en una de las fuentes. El resto de
alimentos trataban de representar, por una parte, los
ingredientes que pudieron formar parte de las ela-
boraciones para esa cena como hierbas aromaticas
mediterraneas, datiles, almendras, pistachos, nue-
ces, ajos, cebollas o limones; y, por otra parte, pro-
ductos agricolas de temporada que se consumian
ya durante la época en la region y también pudieron
formar parte del menu, tales como habas, alcacho-
fas, manzanas o naranjas.
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