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La diosa Ceres con los simbolos de la fertilidad

Oleo/lienzo, 217 x 151 cm

Atribuido a Abraham Janssens (Amberes, 1575-1632), en colaboracién con Franz
Snyders y Jan Wildens

h. 1630

Colec. Gerstenmaier, Madrid

Entre los abundantes productos de la agricultura europea que rodean a Ceres,
diosa de la agricultura, se representaron como novedades al menos tres frutos por
excelencia de América y dos animales traidos de las nuevas tierras.

La diosa eleva en su mano izquierda, entre otras hortalizas, dos grandes mazorcas
de maiz, sobre las que se inclina desde la rama del drbol para picotearlas un papagayo
o guacamayo, mientras que por debajo cuelgan unas cuantas vainas verdes de frijoles
o alubias. Desde el dngulo inferior izquierdo, un mono titi senala con el brazo en
diagonal este manojo de frutos, que, a modo de cuerno de la abundancia, exhibe la
diosa Ceres, a cuyos pies se ve un gran pimiento verde (chile o aji). Como paisaje de
fondo, un campo de mies, al modo como solia representarse en la pintura barroca
flamenca y espanola, con las figuras de un segador y una gavilladora.

En otra publicacién anterior se atribuye, sin embargo, la autoria a Juan van der
Hamen, pintor de padre flamenco, nacido en Madrid en 1596, donde fallecié en
1631, y el cuadro aparece con el titulo Alegoria del ororno.

Del catdlogo Erlesene Malerei. Obras escogidas. Coleccion Gerstenmaier. Caja de
Burgos, 2011.

M.G.G.
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PRESENTACION

Entre las responsabilidades competenciales de la Consejeria de Economia y Em-
pleo se encuentra el fomento de ese conjunto de iniciativas y actividades que hemos
convenido todos en llamar Turismo. Sin duda, uno de los sectores estratégicos defini-
dos por el Gobierno de Aragén en su Estrategia Aragonesa de Competitividad y Creci-
miento, y que ademds sirve como imagen y escaparate de esta Comunidad Auténoma
para los visitantes que en invierno o en verano recorren esta tierra o tienen residencia
en algin lugar de Aragén.

Son muchos los sectores sociales, asociaciones, entidades y particulares que con-
tribuyen a este conocimiento y estima de Aragén y que colaboran también en esta
empresa comun con su Gobierno.

Uno de ellos es la Academia Aragonesa de Gastronomia, constituida hace mds
de veinte anos, con estatutos y reglamento propios, inscrita en 2001 en el Registro
General de Asociaciones de la Comunidad Auténoma.

Desde entonces su actividad viene siendo permanente y metddica; por ejemplo,
otorgando los premios anuales en diversas modalidades de la gastronomia, de sus
productos y de la difusién de la labor profesional de la restauracién y de la elabora-
cién de materias primas. Pero también, como es propio de una academia cultural, su
dedicacién a la labor de investigacién en la historia y en el presente de Aragén.

Un buen ejemplo ha sido su II Simposio, celebrado en Huesca el afno pasado,
dedicado a Los alimentos que llegaron de América, cuyas actas me honro ahora en pre-
sentar a los lectores y estudiosos interesados en esta materia tan sustancial de nuestras
vidas como son la gastronomia y los alimentos que contribuyen al bien comer.

Entre ellos, productos que fueron cambiando los hébitos de comer a lo largo de
muchas generaciones y que ahora son insustituibles en las cocinas espanola y europeas,
estudiados algunos de ellos monogréficamente en este simposio por especialistas uni-
versitarios, como el tomate, el pimiento, el maiz, el cacao, etc. y las nuevas palabras para
denominarlos, integradas en nuestra lengua y paladar desde hace varios cientos de afios.

Felicito a la Academia Aragonesa de Gastronomia por esta iniciativa cientifica y
de divulgacién especializada que supone para el lector, ademds, un entretenido reco-
rrido por la historia de estos alimentos que fueron también una parte bien tangible
de lo que se ha llamado el Descubrimiento de América, al alcance paulatinamente de
espafoles y europeos.

Francisco Bono
Consejero de Economia y Empleo del Gobierno de Aragon






CERVANTES NO FUE

El continuo que supone la cultura nos permite relacionar personas y situaciones,

sin nexo aparente, con los hechos de nuestro interés y estudio.

Muchos y fundamentales alimentos vinieron de América y se difundieron por
Europa, diseminados por manos espanolas, asumidos por la cuspide social como
novedad o moda, y consumidos luego por las personas desfavorecidas como palia-
tivo de las recurrentes hambrunas. Al punto de que aquellos exdticos productos
se fundieron con las gastronomias vivas y formaron parte de ese patrimonio culi-
nario que el Parlamento Europeo, hace ahora un afo, consideré digno de estudio
y conservacién al aprobar el informe de iniciativa sobre los aspectos culturales y
educativos de la gastronomia europea. Asi que lo llegado de América, via Espana
recién nacida, encontré en Europa su destino natural y forma parte indubitada de

nuestra cultura comunitaria.

Y las gestiones que Miguel de Cervantes reiteré para marchar a las Indias
con algtin empleo remunerado no fructificaron pese a los méritos contraidos
en Lepanto y a sus padecimientos en Argel, fracaso que, sin duda, propiciard
su labor literaria y, sefialadamente, la invencién de ese monumento literario
titulado Don Quijote de la Mancha, de cuya segunda parte hacemos ahora

memoria especial.

¢Serd por eso que Cervantes ignor6 en su novela inmortal los alimentos llegados

de América? Tal vez nunca lo sabremos.

El reconocimiento de la Academia para la Consejeria de Economia del Gobierno
de Aragén, que patrocind este segundo simposio, para el Ayuntamiento y Comarca
de la Hoya de Huesca, asi como al centro cultural del Palacio de Villahermosa de
Ibercaja y a su directora Julia Lera, que, junto con El Diario del Altoaragén nos

dieron su apoyo para poder realizarlo.

Todos y todas las ponentes son dignas de mencién y del reconocimiento de esta
Academia, pero en especial, el coordinador del evento y de esta edicién, nuestro aca-

démico, profesor D. Manuel Garcia Guatas. Muchas gracias a todos.

Victor GUELBENZU

Presidente de la Academia Aragonesa de Gastronomia
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DE LOS NOMBRES DE LAS COSAS DE COMER
TRAIDAS DE AMERICA HASTA LA INDEPENDENCIA

Juan ANTONTIO FRAGO GRACIA*

A mi nieto Juan Antonio,
en su ingenua y curiosa infancia

ENTRADA!

Los productos agricolas americanos aclimatados a su cultivo en Europa, pero
también en otros continentes, han cambiado radicalmente nuestras costumbres ali-
mentarias, que tan distintas fueron antes de que se hiciera habitual, mds bien impres-
cindible ya, el consumo de la patata, también el de la batata o boniato, del maiz, del
tomate, del aceite de girasol, del aji o chile (pimiento picante), de diversas clases de
judias, de los derivados del cacao, sobre todo del empleo del mitico grano indiano
para la fabricacidn del chocolate, y de tantos frutos que hoy nos resultan familiares,
como el aguacate, la chirimoya, la pina, la papaya, el cacahuete, la tuna, y muchos
mds, unos importados de América, también de Africa algunos, otros cultivados en
Canarias o en la zona subtropical del litoral malaguefio y granadino.

Las cosas, en este caso las del comer, van y vienen entre las dos orillas del Atldntico
con sus nombres, manteniendo los originarios o sustituidos estos por adaptaciones
léxico-semdnticas del espafiol llevado al Nuevo Mundo por conquistadores y colo-
nizadores que hubieron de acomodar su vocabulario a una realidad americana tan
distinta a la de su procedencia. Y cada producto de la flora indiana con su denomi-
nacién verndcula o con la adoptada del acervo hispdnico tiene su propia historia y
su momento de contacto con la sociedad antes metropolitana. Y lo cierto es que de
nuestra lengua, desde la misma América espanola y en muchos casos, sobre todo en
el periodo colonial, por intermediacién directa de Espafia, su mayor aportacién al
léxico de tantos idiomas de todo el mundo se ha basado en préstamos de indoameri-
canismos y de americanismos léxicos, es decir, aclimataciones semdnticas a elementos
del mundo indiano, entre ellos los de la alimentacién®. Con excepciones, como la

* Universidad de Zaragoza

1. Del Proyecto de Investigacion FF12013-45985-P, del Ministerio de Economia y Competitividad.

2. Todos son términos del espafiol americano, los primeros pertenecen a las culturas precolombinas y los segundos
fueron llevados a América, la mayorfa por conquistadores y colonizadores espafioles, y en el Nuevo Mundo
experimentaron cambios de significado para nombrar realidades muy distintas, pero con sentido para el europeo o
con algin parecido con otras de Espana.
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18 Los alimentos que llegaron de América

del chicle ‘gomorresina masticatoria’, nahuatlismo documentado por Clavigero en
1780, en cuanto voz indigena presente ya en fray Bernardino de Sahagtn, término
restringido al espanol de México, atin no lo reconocia la Real Academia Espafiola en
1899, hasta que lo internacionalizé la industria norteamericana®.

Pero la difusién de voces americanas desde el espanol de Espana comenzé in-
mediatamente después del Descubrimiento, empezando por canoa, que figura en la
carta dirigida por Colén desde Lisboa el 15 de febrero de 1493 al escribano de racién
Luis de Santdngel, misiva impresa en Barcelona en el abril siguiente y que muy pron-
to tuvo varias traducciones y muchas ediciones por Europa; y no tardaria en publicar
Francisco Delicado en Italia (Roma, 1526; Venecia 1529) un tratadito sobre E/ modo
de adoperare el legno de India occidentale, explicativo de la aplicacién del palo santo o
palo de Indias (americanismos léxicos, correspondiente indoamericanismo guayacdn)
como remedio de la sifilis, contagio venéreo por entonces de efectos devastadores. La
llegada al puerto hispalense de productos alimenticios del Nuevo Mundo hard que al
menos su descripcidn y sus nombres se propaguen mds alld de nuestras fronteras por
comerciantes y eruditos europeos, proceso que ird extendiéndose mds y mds.

Paradigmdtico es el caso del sevillano Monardes, quien a propésito de dicho palo
santo, que €l ya llama por su nombre indigena guayacdn, dice: “se comunicé luego
por los que de alli vinieron aqui a Sevilla y de aqui se divulgd por toda Espana, y
della por todo el mundo”, de modo que “nuestro guayacdn, cuyo nombre es indio...,
assi lo han llamado y llaman en todo el mundo™. Afirma también Monardes que a la
saz6n era corriente en “toda Italia, Alemania y Flandes” el mechoacdn, a lo que habia
ayudado no poco este gran médico, pues, afiade, “yo he embiado grandes relaciones
dél casi a toda Europa, assi en latin como en nuestra lengua”, agranddndose su papel
difusor de voces indianas con las inmediatas traducciones que de su obra se hicieron
al latin y a varios idiomas europeos.

De lo que América ha contribuido a los cambios alimentarios experimenta-
dos por los espanoles en los ultimos siglos me atendré preferentemente al limite
temporal de los anos en que triunfaron los movimientos independentistas en los
dominios continentales de Ultramar, porque después mucho han cambiado las
cosas, a mayor abundamiento, sea por nuevas acomodaciones agricolas de origen
americano en terrenos cdlidos del sur peninsular y en el archipiélago canario, sea,
en medida mucho mds importante, por las crecientes facilidades que el comercio,
favorecido por medios de transporte cada vez mds efectivos y rdpidos, hace llegar
a nuestros mercados en todas las estaciones mds y mds productos del campo de la
inmensa y diversa América.

3. Corominas y Pascual, 1980-1991: 11, 350.
4. Nicolds Monardes, 1574/1988: 12v, 14r.
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Hasta en las cosas del beber han ido entrando novedades como las del zequila y el
pulgue mexicanos, o el pisco peruano y chileno, y desde hace pocos afios por publici-
dad televisiva se ha intentado hacer familiar el refrescante guarand, nombre guarani
nunca antes oido a este lado del Atldntico, familiar en cambio para quienes hemos
vivido en tierras antano tupi-guaranis. Pero estas son historias recientes, pues en la
época que aqui consideramos lo que a los criollos les privaba era el aguardiente “de
Castilla”, los vinos bordeleses transportados en galeones espanoles, y el que Ferndn-
dez de Lizardi llamaba /o fino de Espania, o moscateles peninsulares, como el muy
apreciado de Ainzén. Una excepcién, sin embargo, hubo en los decenios finales del
siglo XVIII y primeros del XIX, cuando en las Antillas espanolas, también en Co-
lombia y Venezuela, se bebié o7, término inglés que asimismo corrié con su grafia
originaria (rum), que también se exporté a la Peninsula. Y aunque el objeto de este
estudio sea la difusién en Espana de costumbres de la cocina americana por distintos
medios, en un proceso que arranca a poco de descubrirse el Nuevo Mundo y hasta
principios del siglo XIX, alguna consideracién se debe prestar a las décadas siguientes
a fin de encuadrar debidamente esta cuestién histérica.

IMPORTACION Y TRASPLANTE AGRICOLA. UNA HISTORIA INACABADA

Grandes son, en efecto, los cambios que la alimentacién ha experimentado en
el Viejo Mundo a resultas del hallazgo del Nuevo Mundo americano, y esto en una
progresion ascendente, hoy visible en cualquier mercado, donde no faltara el mango,
el aguacate, la chirimoya o la yuca, llamada en buena parte de América del Sur man-
dioca, ni en sus estantes el guaranitico zapioca o las conservas de mariscos chilenos,
igual que en los dltimos anos el espanol se va familiarizando con la cocina criolla,
y con sus productos y nombres, sea la rioplatense o la mexicana y la caribefia, o la
del refinamiento peruano, herencia del exquisito lujo virreinal limeno. Y que los
continuos avances en las comunicaciones transatldnticas han tenido mucho que ver
en todo esto un par de ejemplos bastard para probarlo. En efecto, durante siglos el
aguacate se refirié en crénicas, relaciones y diccionarios como 4rbol de las Indias y su
fruto a Espafa no podia llegar por su naturaleza muy perecedera, pero si era conoci-
do su nombre por la clase mds pudiente, como término de la joyeria, ‘esmeralda de
hechura redonda o prolongada®; en apunte notarial sevillano de 1758: “cinco pares
de sarsillos de diamantes y esmeraldas y aguacates™.

En cuanto al pldtano, la importacién del canario hubo de esperar a que la na-
vegacion a vapor abreviara mucho la duracién del transporte, siendo durante siglos
para el comun de los peninsulares fruto y denominacién exéticos, pero, trasplantado
muy pronto a América, su nombre, hoy general en nuestra lengua, se hizo verdadero

5. En el Diccionario de Autoridades (1726-1739).
6. Frago, 1994: 143.
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americanismo léxico de origen canario, de acuerdo con la noticia que al respecto da
el jesuita Bernabé Cobo: “Hanse traido de Africa a estas Indias dos especies de plita-
nos, que son los comunes y los que llamamos de Guinea. Los primeros trajo a la Isla
Espafiola, el afio de 1516, fray Tomds de Berlanga [...], de la isla de Gran Canaria™.
Es decir, pldtano, latinismo en su origen, por mucho tiempo fue vocablo privativo
de Canarias y luego de América, como fruta indiana lo tendria Lope de Vega en su
Dragontea®, y americanismos contintian siendo denominaciones de sus variedades
ultramarinas tales como bocadillo, burro, de la isla, de seda, dominico, enano, gigante,
guineo, harton, macho, etcétera’. El primer diccionario académico, o de Auzoridades,
describe con minucia el pldtano, fruto y drbol “que se cria en las Indias”, sin mencién
a su consumo en la Peninsula, de Canarias nada dice, salvo, quiz4, en lo que toca a
que “se hace dél una conserva mui regalada y gustosa”. También exclusivamente por
referencia a América lo traerd més tarde Terreros'’.

Si echamos la vista atrds, es de no poco interés el anénimo Novisimo manual
prictico de cocina espaniola, francesa y americana, con “mds de dos mil férmulas”, de
ellas 247 son de especialidades criollas, en apreciable nimero cubanas, estas de autor
conocido, negro por mds sefias, obra con decenas de ediciones, prueba de la gran
acogida que en el publico lector este libro habia tenido, como en la Advertencia del
editor se dice''. Se comienza por los cultivos del campo, sefaldndose que en febrero
se trasplantan “bajo abrigo permanente, pimiento, tomate...”, y que en abril “se plan-
tan... las pataras més tardias”. Entre las especias se mencionan el jengibre, “raiz de
una planta originaria de las Indias y de las Antillas, que nos la trasmite el comercio
seca’, y la canela, “la de Ceyldn es la mejor y la tnica que se debe emplear”, esta ya
de importacién inglesa, seguramente.

Pero no se tratard solo de productos vegetales, pues, por ser febrero y marzo esca-
sos en caza, se recomienda recurrir a las aves de corral, entre ellas el pavo, especie nor-
teamericana que recibirfa denominacién hispdnica, de nombres indigenas guanajo,
probablemente taino, y guajolote ndhuatl. En este recetario se describen hasta ocho
platos de pavo, con nombre indiano solo en la mencionada Cocina americana: Pepi-
toria de guanajo y gallina. Al acervo peninsular pertenecian las variantes etimoldgicas
pavo 'y pavén, que designaban al pavo real hasta la introduccién del ave ultramarina,
cuando se le asigné la forma pavo, quedando pavén para designar la vistosa gallindcea
oriunda de Asia y domesticada en Europa, de donde pavonada y pavonearse, hasta

7. Frago, 1999: 90.

8. Corominas y Pascual, 1980-1991: II, 346.

9. Asociacién de Academias de la Lengua Espariola, 2010: 1734.

10. Esteban de Terreros y Pando, 1786-1793/1987.

11. “Cocina americana y tratado de reposterfa y dulcerfa, compuesto exclusivamente para E/ libro de las familias
por José de la Concepcién Bachicha, de nacién Caravali, Jefe de cocina del Hotel Saint Nicholas, en Charlestown”

(L6pez, 1885/2003: 'V, 581).
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que la diferenciacién léxico-semdntica se establecié entre pavo y pavo real. Su consu-
mo en Espafia no se conocerfa de manera rdpida ni uniforme por regiones, pues lo
mds temprano de su aclimatacién en Andalucia parece comprobarse por la polisemia
de esta voz, que llega a significar ‘venado de cuerna buena’?, y no seria dicha ave de
corral la Unica recriada en el sur de Espana, porque en hablas andaluzas indiano e
indiana es ‘casta de pollo y gallina muy pequenos’. Frente a las mencionadas ocho
recetas decimondnicas de pavo, el recetario aragonés de Altamiras inicamente ofrece
dos, una muy elaborada de pabos assados y otra de pabo assado con verdura®.

Parece ser que fue Pedro Alonso Nino, el moguerefio piloto y propietario de La
Nina, quien por primera vez vio un ejemplar de esta ave en la costa venezolana el
afo 1499, y al que se atribuye su introduccién en Espana, pero de todos modos con
certeza se sabe que Herndn Cortés dos décadas después conocié el pavo comin do-
mesticado y sabored su jugosa carne en la corte de Moctezuma, al que, como cuenta
Bernal Diaz del Castillo, “le guisaban gallinas, gallos de papada, faisanes, perdices de
la tierra... “14 En jocosos versos que contraponen las bondades de la vieja Espana a
las de la Nueva Espana, el defensor de las ventajas peninsulares se refiere a la por los
americanos encarecida ave indiana, en temprano americanismo léxico gallo de papa-
da, con la comparativa mencién del europeo pavén ‘pavo real’:

Cavallos no los abfa,
carneros, bacas, lechones,
ni azeite, ni pan, ni vino,
solo mameies y elotes.
Con un gallo de papada
me atruenan este cocote,

como si a Espafia faltaran
mil faisanes y pabones"

12. Alvar Ezquerra, 2000: 595.

13. Juan Altamiras es el seudénimo de fray Raimundo Gémez, lego franciscano que fue cocinero del zaragozano
Colegio Mayor de San Diego, nacido en La Almunia de Dofia Godina; la primera edicién de su obra salié en Madrid
el afo 1745, aqui manejo una barcelonesa algo posterior en facsimil (1758/1992: 60-63). A propdsito de pavo el
Autoridades dice: ‘ave doméstica. .., es parecida al pavén o pavo real..., se diferencia en el color de las plumas... y en
que la carne es sabrosa y gruessa, y Covarrubias tiene las entradas pavo ‘que por otro nombre se llama gallo de las
Indias’ y pavén ‘pavo real’ (1611/1984: 857). La norteamericana Meleagris gallopavo se difundié por América del Sur,
significativo es que en portugués se llame pers; lleg a Europa, a Andalucfa probablemente pronto, y su carne en
otras partes de Espafia se consumié mucho antes de su registro en el dieciochesco primer diccionario académico, a
tenor de lo que sugiere la entrada pavada ‘la gallina grande y gorda’. También llegé a América la forma pavén, que en
Meéxico, Honduras y Nicaragua es sinénimo de pajuil (ave) y en Puerto Rico y Venezuela designa peces de coloracién
vistosa (Asociacién de Academia de la Lengua Espafiola, 2010: 1634).

14. Plasencia, 2011: 114.

15. Sdtira que hiso un galdn a una dama criolla que le alauaba mucho a México, Coleccién de poesias, la mayor parte
anénimas y algunas de Mateo Rosas de Oquendo: Biblioteca Nacional de Espana, ms. 19387, f. 29r. El contenido
de la sdtira y la misma mencién del gallo de papada sittan la composicién en el siglo XVI, probablemente hacia su

final.
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De los frutos de las plantas trasplantadas de América encontramos en el anénimo
Novisimo manual citado la guindilla, empleada en la salsa indiana y en la salsa picante,
el tomate en la salsa de tomate, el abadejo con tomate, los bofes de carnero con tomate,
los huevos revueltos con tomate, la pescadilla en salsa de tomate y el bistek con tomates;
el pimiento en ensalada de pimientos, y el pimentén como condimento de la patorra o
chanfaina, pimenton colorado en los callos 0 mondongo a la gitana. Se dan las recetas para
la conserva de tomatesy pimientos, que podian consumirse juntos en el plato de pimien-
tos y tomates, picados y rehogados. Por cierto, en todo lo anterior se comprueba que el
tomate preferentemente se tomaba como salsa, el gazpacho (sopa fria) se hacia sin él,
si con pimiento, aunque en el momento de servirlo “se pueden afadir algunas rajas de
pepino, fomate, pimientoy cebolla”, la inica ocasién en que seglin este corpus se comia
crudo, pues tampoco en las ensaladas se ve usado, y en el gazpacho extremerio “el tomate,
el pimiento verde y el pepino, todo picado, le hace muy bien; el tomate y pimiento se
le echa casi siempre”.

La batata, “tan semejante a la patata..., es mds buscada por su delicadeza”,
se comia friéndola en rodajas con azdcar, asada entre ceniza o cocida con azd-
car y canela, y la preciada batata de Milaga se conservaba de varias maneras.
La patata servia para pasteleria y reposteria, pero también para sopa y puré, y
hasta veintiocho platos se preparaban a base de patata. De la harina de maiz, de
tiempo atrds cultivado en Espana, se hacian tartas y torrijas, y de importacién
el tropical sagi, en sopa de sagii a la esparnola, igual que especias como la canela
y la vainilla, y por supuesto el cacao para el chocolate, bebido y en tabletas, en
pasteleria (soplillos de chocolate), hecho mazapin y caramelos, lo mismo que el
café, asimismo hecho en crema, almibar y caramelos. Pero esta abundancia de
productos alimenticios y gastronémicos de marca americana, siendo menor que
la que actualmente disfrutamos, estd lejos de ser la de los primeros tiempos de
esta historia, de comienzos dificiles, pero apasionantes por lo que supondrian de
cambio en las costumbres, en este caso alimentarias, de las gentes que habitaban
a ambas orillas del Atldntico.

Sobre las cuestiones gastrondmicas que ahora nos ocupan la documentacién es
enmaranada, y asi otro recetario coetdneo del anterior describe el helado de pina
(anands), con el fruto americano en sus dos variantes léxicas, la hispdnica con cambio
semdntico indiano, y su sinénimo guarani, anands'®. Otro mds da como ingredientes
de la ensalada a la espanola el pimiento verde y el tomate rojo, junto a la cebolla, el
pepino, las puntas de espdrrago, etc., crudos y cortados “en pedacitos”, y uno de sus
cantares nos descubre el consumo de la guayaba tropical, pero en conserva, y proba-
blemente el de la pifia también'’:

16. Figuier y Quentin, 1899/2011: 71.
17. Pérez Ztniga, 1897/2013: 78, 142.
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Hay dos cosas en el mundo
que me parecen muy bien:
la jalea de guayaba

y el jaleo de Jérez

En otros versos jocosos este autor testimonia el empleo de la zpioca en la cocina
de su tiempo, como el del ya por entonces celebrado pimiento de la Rioja, y el de la
variedad picante sin el determinante de Indias:

un cacharro con ajos, comino,
pimienta, guindilla, laurel y azafrén.

EN LOS COMIENZOS

Una de las primeras cosas que Colén anota en su Diario del viaje descubridor,
16 de octubre de 1492, se refiere a un cultivo de larga proyeccién en la agricultura
mundial: “ella es isla muy verde y llana y fertilissima, y no pongo duda que todo el
afio siembran panizo y cogen”®, y dias después: “ellos las tienen llenas de niames
que son como ¢anahorias, que tienen sabor de castafias” (Las Casas glosa los jes o
batatas), y tienen faxonesy favas muy diversas de las nuestras”, y volverd a mencionar
“aquellos niames 'y faxoes y habas muy diversas de las nuestras, eso mismo panizo”.
Al pisar el Almirante la isla de Cuba los nativos le darian de comer “pan de niames,
que son unas raizes como rabanos grandes que nagen, que siembran y nagen y plan-
tan..., y hazen d’ellas pan y cuezen y asan y tienen sabor propio de castanas’; en
La Espanola le trafan “pan que hazen de niames, a que ellos llaman ajes, qu'es muy
blanco y bueno”. En otra ocasién le darfan “dos o tres maneras de ajes” y “de su pan
que llamavan cagabi’; ya el 15 de enero de 1493 apunta que “también ay mucho
axt, qu'es su pimienta, d’ella que vale mds que pimienta, y toda la gente no come sin
ella”. Finalmente, cuando en este diario del genovés se dice que los islenos ofrecian
“cuanto tenian, en especial cosas de comer, pan de ajes y gon¢a avellanada 'y de cinco o
seis maneras de frutas”, con el dltimo término probablemente estd aludiendo al mani
caribeno: de hecho, en bastantes puntos de Andalucia avellana significa ‘cacahuete’
y avellana americana ‘fruto del cacahuete’, con registro en vocabulario gaditano de

mediados del XIX*.

18. Las Casas, c. 1525/1989: 62. Para la correcta interpretacion de los datos del Diario colombino debe tenerse
presente que a nosotros llegé por la copia muy libre que de €l hizo hacia 1525 fray Bartolomé de las Casas, con un
conocimiento de las cosas americanas que no pudo tener Colén cuando por primera vez se topé con una realidad tan
extrafia para él, de manera que precisiones definitorias como la que aplica al 477, y la misma mencién de este término,
tal vez al menos en parte se deban al famoso dominico.

19. Alvar Ezquerra, 2000: 107.

20. Castro y Rossi, 1857/2007: IV. El procedimiento semdntico que hace a Colén llamar al masz con el viejo
hispanismo panizo, de origen latino, es idéntico al que mucho después se aplicarfa en el tercio oriental de la
Peninsula, cuando se generalizé el cultivo del cereal indiano (aragonés panizo, cataldn panis). Ademds del maiz en
estas citas se identifica a la batata americana (tubérculo del que también se hizo pan) por el africano 7iame, y se inicia
la costumbre de relacionar su gusto con el “sabor de castafias”; asimismo 7ame y el taino aje se refieren a la yuca, cuya
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El Diario del tercer viaje colombino es mucho mds breve, y en ¢l ya no se detiene el
redactor en la relacién de cultivos y frutos antillanos, pero con su voz taina se nombra
la planta anteriormente llamada panizo, a propésito del “vino de muchas frutas, blanco
e tinto, mas no de uvas’, el aguardiente de los indigenas, y que “debe ¢l ser de diversas
maneras, uno de una fruta y otro de otra, y asimismo debe de ser d’ello de mahiz, que
es una simiente que haze una espiga como una magorca, de que llevé yo all4, y ay ya
mucho en Castilla”. Desde luego la afirmacién de que del maiz, la planta y su nombre
indigena, hubiera mucho en la Peninsula antes de este tercer viaje (1498-1500), por
mids que lo mencione en latin Pedro Mdrtir de Angleria ya en 1493%!, requiere ciertas
prevenciones (cfr. n. 18). Efectivamente, que el humanista italiano hubiera visto algu-
na mazorca del cereal indiano traida por quienes regresaban del Descubrimiento no
es imposible, pero si que de ellos oyera una palabra taina que no consta en el Diario
colombino, y esto evidentemente precisa de una convincente explicacion histérica.

Que maiz figure en el Diario del tercer viaje, con fecha de 1500, ya es algo plau-
sible, teniendo siempre en cuenta que el texto es copia lascasiana. Ahora bien, que de
él “ay ya mucho en Castilla” todo lo mds puede entenderse por referencia a muestras
que habrian llegado en naos arribadas desde las Antillas al pie de la hispalense Torre
del Oro: esa “magorca... que llevé yo allf” Colén sin duda la remite a uno de sus pre-
cedentes viajes, pero desde luego su cultivo tardaria en darse en Espana, al principio
no con fines alimentarios, y por supuesto tampoco en toda la geografia peninsular
sincrénicamente. Fray Miguel Agustin, en libro publicado en cataldn el afio 1607 y
traducido al castellano en 1625, la edicién que manejo es de 1722 pero en ella no
se advierten adiciones ni cambios respecto de la anterior, de cosas americanas solo
refiere “la yerba tan maravillosa llamada zabaco o nicociana’, a la que dedica todo
un capitulo por sus “maravillosos secretos” y “por ser venida no ha mucho tiempo a
Espana y Francia’; pero desde luego antes de lo que el fraile cataldn suponia, porque
el panizo del que trata es el autéctono, no el que Colén vio en el Descubrimiento,
segun se desprende de este consejo agricola: “el mijo y el panizo requieren mucho la
tierra delgada..., quando veréis estén espigados y veréis que el grano se sacude en la
mano, lo avréis de segar y tenerlo al sol, después de trillar y conservarlo™.

A los pocos afnos del Descubrimiento empieza a haber testimonios precisos de la
llegada de productos del campo y frutos de América, pues Andrea Navagero, emba-
jador veneciano ante Carlos V, en 1526 relatarfa: “Vi yo en Sevilla muchas cosas de
las Indias y tuve y comi raices que llaman batatas, que tienen sabor a castafias. Vi

harina servia para hacer un pan “muy blanco y bueno... que llamavan ca¢abi” (cazabe); sinénimo de aji es pimienta.
Respecto de la adjetivacién avellanada en referencia al mani, recuérdese que en portugués se llamé amendoim, de
améndoa ‘almendra’, y, naturalmente, faxones y favas, o faxoes'y havas (faxones'y faxoes es adaptacion del portugués
feijdo) designan las legumbres americanas que se hibridarfan en la agricultura espanola.

21. Segin Corominas y Pascual (1980-1991: 111, 772).

22.1722/2001: 89-91, 178-179.
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también y comi, porque llegé fresco, un fruto que llaman [en blanco en el original],
y tiene un sabor entre melén y melocotén, con mucho aroma, y en verdad es muy
agradable”®. De este pasaje se desprende que la batata ya era conocida al menos en
la ciudad que Lope de Vega llamé “puerta indiana”, y que desde luego no tardaria en
cultivarse en tierras andaluzas, tal vez asimismo en Canarias, pues a los capuchinos
que Las Casas enviaba a su di6cesis de Chiapas la condesa de La Gomera en 1544 les
envi6 “conserva de batatas, que es fruta de las Indias”, segin cuenta fray Tomds de la
Torre, cronista de la expedicién dominica, quien al llegar a Puerto Rico dice: “traje-
ron también batatas. .., tienen el sabor en nada diferente a castafias asadas y cocidas”,
y describe a la perfeccién el tubérculo americano, anadiendo que también les llevaron
“frutas de la tierra, entre las cuales la més principal es la piza...”*, con sabor y olor
que concuerdan con otras referencias cronisticas, y que explica el hueco que dejé
Navagero en su texto al no recordar el nombre de la exética fruta que habia probado.

FL AMERICANISMO AGRICOLA EN NICOLAS MONARDES Y GREGORIO DE LOS Rios

A Carlos V se le hizo el singular envio de una planta de pifa con su fruto, pero
este fue un regalo excepcional y sin continuidad, semejante al oso hormiguero que
desde Buenos Aires le lleg6 a Carlos III, inmortalizado en el cuadro de Mengs. El
médico sevillano Nicolds Monardes en su extraordinaria obra de la pi7a no solo de-
talla lo que eran la planta productora y su fruta, sino que nos da con toda precisién
el porqué semdntico de este americanismo léxico, apunta sus virtudes para la salud
y afiade: “a mi me las traxeron en dos maneras, secas y en conserva, la seca no sirvié
para mds de ver la figura y forma dicha, la en conserva tiene buen gusto, aunque algo
dspera, que se devié de conservar verde™”.

Se ocupa también de la batata, “que es fructa comin de aquellas tierras”, y se re-
fiere a las varias conservas que se hacian de ella y a las diversas maneras de cocinarla,
y testimonia la aclimatacién de su cultivo en tierras malaguefias y su consumo por los
sevillanos, “traen de Vélez Malaga cada afio aqui a Sevilla diez o doze caravelas carga-
das dellas”. No extranard, pues, que a finales del XVI Mateo Aleman en su Guzmdn
de Alfarache ya mencionara la que hoy se conoce como batatilla de Mdlaga, en la lista
de los escogidos frutos que alegraban la mesa del epictireo cardenal romano: “Allf es-
taba la pera bergamota de Aranjuez, la ciruela ginovisca, el melén de Granada, cidra
sevillana, naranja y toronja de Plasencia, limén de Murcia, pepino de Valencia, tallos
de las Islas, berenjena de Toledo, orejones de Aragén, patata de Milaga”, ni pueden
sorprender los dcidos versos de Quevedo, “los andaluces, de valientes feos, / cargados

23. Frago, 1994: 140.

24. Martinez, 1984: 258-259.

25.1574/1988:101r-v. “Lldmanse pizias por la semejanga que tiene este fructo con nuestras pifias, que, aunque liso,
tiene unas sefiales por todo él como de pifia. Su hechura es como una copa de las que llaman imperiales, ancho de
abaxo y angosto de arriba y por la boca salen unos cohollos que son sus hojas, que lo hermosean mucho” (101r).
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de patatas y ceceos”, en los que ridiculiza la aficidn al consumo de este tubéreulo en
Andalucia: a cruce con el andino papa, o quizd con pataca, tal vez se deba el cam-
bio temporalmente experimentado por este término, que coetdneamente también
empled el candénigo cordobés Bernardo de Aldrete, “llamando a su trigo maiz i a las
raices que de alli vinieron, no vistas ni conocidad antes en Europa, dezimos paratas”,
y el rondeno Vicente Espinel en expresién comparativa: “las manos parecfan mano-
jos de patatas™.

Monardes reiteradamente pone maiz en su libro, con prueba de haberlo probado
él: “aviendo en las Indias tanto maiz y tan comun en todas las partes dellas, yo no
comeria cagavi, pues el maiz es de tanta sustancia como nuestro trigo, y en ninguna
parte tiene veneno ni pongofa, antes es sano y haze buen estémago”; anteriormente
ha nombrado el cereal indiano con su americanismo Iéxico: “los quales (pinones)
nascen de unas magorcas grandes, a manera del #igo de las Indias”. Al comparar su
gusto con el de las tortas de cazabe, que “las traen en las naos que vienen de aquellas
partes”, de nuevo demuestra que ha comido maiz, también el pan de harina de yuca,
cuya hoja encargé le trajeran de Santo Domingo.

Recoge Monardes la sinonimia del vocablo taino con el hispanico americanizado, “los
axies o pimientos de Indias”, y da a conocer las clases, formas y colores del producto hor-
ticola asi llamado: “unos pimientos son largos, otros redondos, otros de hechura de melo-
nes, otros de cerezas”: a la planta que producia el aji en forma de cereza, pero roja como la
guinda, se le llamarfa guindillo de Indias y a su fruto guindilla de Indias, luego simplemen-
te guindilla, nombre que recibirfan otras variedades picantes. Estos ajies o pimientos eran
“la pimienta que traen de las Indias..., la qual es conoscida en toda Espana, porque no ay
jardin, ni huerta, ni macetén que no la tenga sembrada por la hermosura del fructo que
lleva”, y afiade Monardes: “usan dellos en todos los guisados y potages, porque haze mejor
gusto que la pimienta comtn. Hecho rajas y echadas en caldo, es salsa excelentissima”.
Asi, pues, por entonces ya se cultivaba en parte de Espafia el pimiento picante?, muy
solicitado por los indianos regresados, acostumbrados a la cocina de sabores indigenas,
como observaba el también famoso médico sevillano Francisco Franco en 1569: “todos
los que vienen de Indias comen gran cantidad de 4% y muchos de los cortesanos comen
azeytunas con mucha cantidad de pimienta’*®. Trata también Monardes de “un género
de pimienta” que “traen de Cartagena y de la costa de Tierra Firme” y “que llaman ellos

26. Frago, 1994: 140, 177; 2006: 387. Lo mds probable es que batata en el mediodia peninsular no fuera sustituido
en el comin de los hablantes por patata, variante que seguramente serfa minoritaria y con repercusion libresca, pues
no es légico que la palabra se reintrodujera, con intermedio de desuso, en las comunidades que en el siglo XVI la
habfan hecho suya. Es ilustrativo a este respecto el caso del académico Autoridades, que en la entrada patata (no la
andina) dice “lo mismo que batata”, con cita del andaluz Vicente Espinel, y en la de batata: “una raiz algo mayor de
las que llaman papas. .., es mui sabrosa y dulce..., en Espafia se crfan muchas en las cercanfas de Malaga. .., algunos
las llaman patata, y assi se halla también [en] escritos, pero lo comun es con 4.

27. Una mascarada estudiantil celebrada en Zaragoza el ano 1614 ya menciona los pimientos de Indias (Frago, 2007: 458).
28. Frago, 1994: 140.
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pimienta luenga”, més picante “que la pimienta que traen de la India Oriental..., y es mds
aromdtica y de mexor olor que los axies o pimientos de Indias”, especia indiana que se
le sirvié en casa de un caballero sevillano que la recibfa de América y la empleaba en su
cocina, “la he hecho echar --dice Monardes-- en los guisados en lugar de la oriental”.

El erudito galeno hispalense habla de la guayaba, “traxéronme de Tierra Firme
la simiente de aquel fructo, tan celebrado de los indios, que llaman guayavas”, y la
define con toda precisién, y fue provisto de mechoacdn de Nicaragua y Quito, con el
que se hacfa conserva dulce. De las especies vegetales mencionadas unas las cultivé
Monardes en su jardin, otras las recibié de sus corresponsales indianos o ya eran
objeto de un tréfico mercantil regular, como la pimienta luenga o el cacao, y escribié
un tratado sobre el tabaco, que también crecia en su jardin para usos medicinales, de
suma originalidad para aquel entonces®.

Se habia trasplantado en el mediodia peninsular la bazata con excelentes rendi-
mientos, y la Corona desde muy pronto fomenté la importacién y el cultivo en Amé-
rica del jengibre y de otras especias que alcanzaban altisimos precios en los mercados
europeos, y esta se plantd igualmente en Almeria, Motril y Salobrefia®. El jengibre se
comercializé desde el Mediterrdneo oriental por los venecianos, traido el producto de
Asia, y luego por los portugueses. Empleado en la composicién de medicamentos, su
nombre latinizado (zinziber) reiteradamente aparece en la primera farmacopea arago-
nesa y cuarta de Europa®, pero estimadisimo también fue en la dulcerfa: Shakespeare
pone en boca de uno de sus personajes el apetito que de esta especia habia en Ingla-
terra, gusto que perdura muy vivo, y por herencia de la antigua metrépoli en Estados
Unidos. Pero la produccién de este valioso rizoma tuvo su principal asiento en Amé-
rica, base de un productivo flujo comercial con Espafa: en el siglo XVII solo desde
Puerto Rico se transportaron a Andalucia 42.720 quintales, junto a unas 30.000
arrobas de azicar de cana, 1.535 arrobas de cacao y alguna cantidad de melado™.

El 15 de noviembre de 1589 Felipe II nombré a Gregorio de los Rios capellin
suyo y jardinero de la Casa de Campo, menester que lo llevé a escribir un tratado
que se publicaria en 1592. En ¢él se relacionan hasta 16 plantas con toda seguridad
traidas de América, drboles y arbustos puestos en el jardin real con fines ornamenta-
les, incluidas algunas de interés agricola ya en la época o que lo tendrian andando el

29. Su capitulo “Del tabaco y de sus grandes virtudes” (41r-50v) es mds extenso y completo que el que diecisiete
afios después incluirfa el médico Juan de Cdrdenas en su libro publicado en México, que termina diciendo: “de que
poco acé se ha usado (como medicamento) entre gente espafiola y nadie ha escripto dél; por esso se ignoran muchas
virtudes suyas” (1591/2003: 169v). Cultivé tabaco Monardes en el huerto de su casa, y otras especies vegetales
indianas, de lo que en su obra deja constancia; pero hubo otros jardines botdnicos en la Sevilla del siglo XVI, como
los de los también médicos Simén Tovar y Juan de Castafieda (Gil-Bermejo Garcfa 1981: 245-246).

30. Sarabia Viejo, 1984.

31. Colegio Oficial de Farmacéuticos, 1546/1980.

32. Lépez Cantos, 1984.
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tiempo. Son estas las gigantas, “las que llaman flor del sol”, el guindillo de las Indias,
“llevan unas guindas coloradas que parecen muy bien; son buenos para tiestos”, las
habas de las Indias, “y por otro nombre frisoles, aylas de muchos colores; siémbranse
en tiestos”, mastuerzo de las Indias, “es bueno para ensalada, no tiene olor, quiere mu-
cha agua”, los pimientos, “ay quatro maneras; de cuernezillo y como ceregas y de pico
de gorrién y de los comunes”, los pomates (cruce de poma y tomate), “ay dos o tres
maneras; es una planta que lleva unas pomas aquarteronadas; buélvense colorados,
no huelen; dizen son buenos para salsa”, y al describir la casia marina la compara con
el maiz, que desde luego este autor habia visto: “su hoja es mds ancha que la del #igo

de las Indias®.

Pues bien, aunque el texto de Monardes es anterior al del jardinero real, el del
sevillano ofrece informacién mds completa sobre esta cuestién, pues, aparte de los
testimonios antes considerados, del pimiento no solo menciona su aplicacién orna-
mental, sino también su utilidad culinaria y el conocimiento que de la planta se tenia
“en toda Espana’; de la hierba del sol precisa que “avrd algunos anos que la tenemos
acd..., su simiente es como pepitas de meldn, algo mayores”. Por su parte, el toledano
Covarrubias, aunque no muy conocedor de lo americano, no deja de aportar datos
de interés, asi su definicién del pimiento como lo que seria pimentin rojo: “Una mata
que echa cierta fruta colorada, y esta quema como pimienta, de manera que ade-
regdndola con tostarla al horno, suple por la pimienta”, y en la de maiz lo da como
planta cultivada en Espana para alimento de la clase baja: “Una suerte de panizo
que haze unas mazorcas, y en ellas unos granos amarillos o roxos, tamafos como
garvancos, de los quales, molidos, haze pan la infima gente™**.

EN EL SIGLO DE LA ILUSTRACION

El siglo XVIII conoce un auge extraordinario del comercio entre América y Espa-
fia, adonde aportan numerosos y cuantiosos productos ultramarinos, entre ellos los
medicinales, no hay mds que ver la botica dieciochesca de Santo Domingo de Silos
con tantos albarelos pintados de nombres indoamericanos, y con una gastronomia
cada vez mds refinada, exigente de especias como la vainilla mexicana, el jengibre
también novohispano y caribeno, o las especias asidticas que arribaban a Acapulco,
pimienta, clavo, canela, nuez moscada35, y por supuesto el cacao para un consumo
del chocolate muy crecido en la metrdpoli, siendo el més requerido el caracas vene-
zolano y el guayaquil ecuatoriano.

En los navios que el afio 1781 salieron de Cuba para Cédiz, La Corufia y San-
tander se transportaba azsicar blanca 'y quebrada, cantidades de dulce, barriles de miel

33. Frago, 2003: 42.
34.1611/1979: 780, 871.
35. Ruiz Rivera, 1985: 173-174.



DE LOS NOMBRES DE LAS COSAS DE COMER TRAIDAS DE... | JUAN ANTONIO FrRAGO GARCiA 29

de cania, botijas de miel de abeja, café, barriles de aguardiente de carna y ron**. De los
productos americanos que interesaban a los comerciantes espanoles Arteta de Mon-
teseguro apuntaba la malagueta o pimienta de Tabasco, también llamada pimienta
malagueta, la nuez moscada, el té de Santo Domingo, el café, el cacao, la canela silves-
tre, el jengibre, sehala el tratadista aragonés los puertos indianos en que tan preciadas
mercancias podian embarcarse, y anota los precios que en Cédiz llevaban el afio 1779
el cacao caracas, guayaquil'y otras variedades del mitico grano, diversas clases de zzzi-
car de cana, el achiote, el clavo especia, el jengibre y la vainilla® .

Si comparamos los corpus de cocina decimonénicos anteriormente considerados con
otro de mediados del siglo XVIII, comprobaremos en este una menor presencia de refe-
rencias americanas, ya lo hemos visto para el caso de pavo en el de Altamiras, aunque mds
numerosas que las que en siglos anteriores pueden registrarse. Estdn las batatas de Mdlaga en
seco, en liquido y en compota®®, los chochos de canela, con especia seguramente importada a
través de América, las cidras de Indias confitadas en pastas, mermeladas y pastillas, el zomate
en salsa de tomate a la esparnola y en la de otra manera, pero no se usaba en distintas ensaladas
ni en el gazpacho, y los pimientos en conserva. Se consumia el chocolate en el refresco general,
caliente y como vizcocho en rosca, vizcochos de chocolate, mazapdn de chocolate, pastillas de cho-
colate con “dos onzas de chocolate menudamente raspado...”, espuma de chocolate, y bebido
“todos lo usan” se dice, especialmente el de Caracas, y el café a los postres, como también se
tomaba el 7, seguramente en circulos adinerados y selectos, en especial el del Japdn, “el mds
estimado”, servido “en tazas o xicaras”, probablemente llevado a Acapulco por el galeén de
Manila. Y de las especias, ademds de la canela, la pimienta larga y los clavos.

El tratado del aragonés Altamiras (cfr. n. 13) de los productos alimenticios de las
Indias menciona la comida a base de pavo asado, y el chocolate en alusién comparativa
de los huevos en espuma, “los sacards con espuma sobre algin plato de vizcochos, es-
cudillindolos como el chocolate” y en la receta de la leche helada, “tendris un molinillo
de un dedo de recio, redondo como una cobertora y le irds dando como quien hace
chocolate”. En la cocina del franciscano tenfa bastante presencia la judia, fueran judias
verdes, en potage de judias secas'y en otro modo de guisar judias, legumbre que a buen
seguro no era la misma existente antes del Descubrimiento, sino alterada en nuestra
agricultura con las variedades traidas de América™.

36. Papeles varios. Documentos oficiales de América: “Estado que manifiesta el dinero y frutos procedentes de esta Ysla
que durante el afio 1781 salieron para varios puertos de Europa y América”: Biblioteca Nacional de Espafia, Ms.
17616, f. 298r.

37.1793/1996: 107-113. Y en las Noticias desplegables del indice, las de niimeros 4 y 6. Una muestra més de las
posibilidades que América ofrecia para la produccién de materias primas muy apetecidas en Europa es este testimonio
sobre Santo Domingo del afio 1699: “Hay también en toda esta isla mucho ail, achiote, vainillas, jengibre silvestre que
no se beneficia, y cacao que se ha dejado perder por falta de gente para su cultivo” (Gutiérrez Escudero, 1981: 191).
38. Mata, 1747/2003: 48, 67.

39. Altamiras emplea la voz judia, usual en su regién, y documentada en ella a mediados del siglo XV, a diferencia
de otros territorios peninsulares que prefieren alubia o habichuela, u otros términos occidentales (frijol, frijén, etc.);
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El zomate tiene reiterado uso en sus platos, pero siempre en salsa, asi en cabeza
de ternera en guisado, “es muy gustosa con romates o ruedas de limén”, pollos assados,
“si fuere tiempo de tomates, salen bien”, en abadejo de otro modo, abadejo con romate,
etcétera, de manera que, como se ve, su cultivo debia de estar ya extendido en Ara-
gbn, lo que parece asegurar su consejo para conservar tomates: “quando estén medio
crudos, échalos en aceyte frio y los mantendrés todo el afo como si se cogieran en-
tonces de la mata; pero los has de coger antes de salir el sol”. En cambio, en su guia
de cocina no aparece el pimiento en ninguna de sus clases y nombres, lo que puede in-
dicar que en Aragdn por aquellos afos su consumo no era habitual, sino quizd, entre
campesinos, pues son muchos los productos horticolas que en sus fogones Altamiras
empleaba, como ajos, berzas, calabazas, cebollas, pepinos y perejil.

Ademis del plato de criadillas de tierra de otro modo, este autor da la receta de
criadillas de tierra, en la que incluye el guiso de paratas en los siguientes términos:
Esta (la criadilla de tierra) es una yerba muy regalada, criase como las patatas,
debajo de la tierra; escdldalas, ponlas a cocer... Las patatas se componen del mismo
modo y si comes muchas te advierto estards de buen ayre, y tan favorable que con
el ayre que soples puedes componer embarcacién para ir al Papa, si no es que sea
tan fuerte que por romper las velas sea necessario su reparo, que no se hace a costa
de patacas.

En su comentario el ocurrente fraile se refiere a la criadilla de tierra, también se ha
llamado zurma de tierra, pero no parece que trate de la zrufa ‘variedad muy aromdtica
de criadilla de tierra’ en definicién académica, sino de la aguaturma, cuyo rizoma,
también segin la Academia, “cominmente se llama pataca”, y es efectivamente el
nombre que en Aragén se da a este tubérculo antano cultivado con fines alimenticios,
vocablo que solo en 1817 tuvo recepcién académica con este significado, casi tres
cuartos de siglo después de que Altamiras atestiguara su uso popular en esta regién.
Pero como pataca también se emplea en vasco guipuzcoano y navarro para designar la
papa de origen andino®, también tiene este uso en Galicia, no queda claro si nuestro
autor lo pone como sinénimo de criadilla de tierra o de patata ‘papa, aunque el texto
parece indicar lo segundo. Lo que si queda claro es que su cocina, que no era la de
principes y altos dignatarios de la Iglesia, o de mesas regaladas, la patata apenas tiene
hueco, una tnica posible mencidn, y con la tacha de la flatulencia que le atribuye,
porque seguramente atin era comida mds propia de gentes populares y aldeanas.

Y, como fue comin antes y después de Altamiras, su cocina era de platos fuer-
temente sazonados, con condimentos como agraz, ajo, azafrdn, hierbabuena, laurel,
limén, pasas, perejil, tomillo, pero también con especias de alto precio, y asi, dice,

del “frisuelo o judias’ trata el cataldn fray Miguel Agustin por referencia al anio 1625 (1722/2001: 181), dado frisuclo
como murciano en el Autoridades. El occidentalismo fresol-frisol, y variantes, fue el hispanismo que denominarfa a
diversas clases de esta legumbre en buena parte de América.

40. Corominas y Pascual, 1980-1991: 1V, 383.
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al estofado “le irds poniendo unos clavijos y rajas de canela y pimienta”, y la lamprea
“la sazonards de sal, especies finas, que son clavillos y canela”, en ningin caso el a7
o guindilla.

La pimienta luenga de la que hablaba Monardes es la pimienta larga que figura en
el recetario de Juan de Mata de 1747 (cfr. 5.2.), no asi en el coetdneo del aragonés
Altamiras, en el que por otro lado recurre a la judia verde y seca, con toda seguridad
hibridada de especies indianas, pero no al pimiento en ninguna de sus clases, no obs-
tante que el picante ya se documente el afio 1614 en Aragdn como pimiento de Indias
(v. n. 27). Tampoco refiere este autor el uso del maiz en su cocina, a pesar de que no
mucho después Generés afirmara que la campifia de Zaragoza daba “ricas produccio-
nes... de mucho trigo, mucha cebada, mucho masz..”*"', y de que Goya recibiera de
la capital del Ebro aceite y harina de maiz, que llama panizo, nombre ain vigente en
su region natal*?. Seguramente Altamiras no le concedia a este cereal rango gastroné-
mico, como escasa era la consideracién que la patata le merecia.

La llegada del maiz indiano causé mucha curiosidad en Europa, y al principio
asombro, lo que explica que Arcimboldo pintara en 1590-1591 sendas mazorcas en
dos retratos que hizo de Rodolfo II de Austria, en la serie de las estaciones el corres-

q
pondiente al verano, donde también aparecen dos judias verdes, y en el que representa
al emperador como Vertumno, en este con dos rojos @jies sobre su pecho. Aunque la
legumbre americana por entonces ya se cultivaba en Espana, y los indigenas también
la consumian cocida en sus vainas, el ¢jote mexicano®, no sabemos si las de esta pin-
‘]
tura son de las de origen ultramarino o de la judia blanca europea: pero al tratar de
esta cuestion botdnica no estard de mds tener presente que un notable erudito canario
del XVIII se refiere a las “judias o indianas” islefas, a las que “nombran los espanoles

habichuelas y frijoles™.

Monardes en 1574 da fe de haber probado el maizy en 1611 Covarrubias asegura que
con ¢l hacia “pan la infima gente”. Su cultivo se atestigua desde 1609 para alimentacién
humana en el archipiélago Atldntico y en 1656 se dice que en Gran Canaria “en sacando
la ciudad de Canaria, donde casi todos comen pan amasado, el més resto de toda la ysla
se sustenta de gofio y millo”®. El de la papa andina parece haberse introducido en las Islas
el afo 1622, segn el ilustrado Viera y Clavijo, con numerosos registros en el siglo XVIII,
quien en su diccionario asimismo dice que en Castilla llaman patatas de la Mancha®. Y
de su arraigo islefio da buena idea el que un navio surto en Santa Cruz de Tenerife el afio

41.1793/1996: 2-3.

42. Frago, 1996: 9.

43. Plasencia, 2011: 79.

44. Quesada y Chaves, 2007: 281.
45. Corrales y Corbella, 2013: 1277.
46. Corrales y Corbella, 2010: 791.
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1744, con destino a Campeche, tuviera por nombre “La Papa, alias el Triunfante™. Por
su parte, el citado Quesada y Chaves cuando se ocupa de las papas dird: “es un género de
patatas, que su fructo y cultivo es como la pazara, y asi en Madrid las nombran pazazas de
la Mancha'y en el reino de Granada pataras de Ynglalaterra”.

Influyen aqui la geografia, las relaciones humanas por asentamientos migratorios, pre-
cisamente en el uso de millo por maiz, de acuerdo con lo cual no es inverosimil que la pa-
tata, con nombre quechua en Andalucia, se cultivara en Sevilla ya en 1573 para alimentar
a los enfermos del Hospital de la Sangre®. De la misma manera, entre sus condimentos
con frecuencia usa Altamiras el azafrdn y desconoce el achiote, que ya servia a los aztecas
para dar sabor y color a sus platos, y que en América se tendria como sustituto del azafrdn
espafiol, mucho mds caro®, y tampoco emplea nuestro fraile el pimentén, mientras que
un balance comercial sevillano de 1793 contaba “diez y seis arrobas y media de pimiento
molido dulze” y “diez y nueve arrobas del dicho picante ordinario”, asi como en inventario

notarial de la misma ciudad levantado dicho ano constan “dos libras y media de achioze™.

Una circunstancia como la del espiritu de la Ilustracién, que animé el quehacer
de minorias cultas en las dltimas décadas del XVIII, explica que en contraste con
los datos de Altamiras en Zaragoza el 1800 hubiera un innovador ensayo de cultivo
del cacahuete o mani, y que un ano antes su autor propusiera otro para el de la pata-
ta’!, con datacidn canaria de 1816 donde se afirma que “el cacahuete o mani es una
planta originaria de América que hace afios se cultiva en Espana con bastante suce-
s0”°2. Como se ve, la aclimatacién de cultivos americanos a este lado del Addntico
y la misma importacién de productos alimenticios indianos en el periodo virreinal
constituyen un prisma histérico de muchas caras y de ramosa documentacién, que
incluye diccionarios™ y fuentes literarias, como se ha visto. No deja de tener interés,

47. Frago, 2000: 339.

48. Sevilla siglo XXI. Suplemento del ABC dedicado a la Exposicion Universal de 1992, ABC, 30 de octubre de 1983,
pag. 103.

49. Luard, 2009: 6.

50. Frago, 1994: 143; 2007: 459.

51. A Pedro Gregorio de Echeandia se debe la Memoria sobre el “mani” de los americanos, “cacahuete” de los esparioles
y “Arachis Hypogaea” de Linn, Zaragoza, Mariano Miedes, 1800, en 4°, 22 pdginas. El titulo de este opusculo de
por si indica que cacahuete por entonces se habfa hecho palabra familiar para los espafioles y extrafia mant, pero
para los canarios esta voz antillana siempre ha sido la de uso comun, y en el mediodia peninsular también debié de
serlo anteriormente, segtn sugiere la pervivencia de mani ‘pipa tostada del cacahuete’ en algunas hablas de Granada
(Alcald Venceslada, 1980: 381).

52. Corrales y Corbella, 2013: 1226. En el texto de la nota 48 se dice que este cultivo se dio por primera vez en
el Jardin Botdnico de Puzol a finales del XVIII y que a partir de 1793 se extendié por la regién valenciana para la
obtencién de aceite de este fruto.

53. Con las debidas precauciones, claro estd, pues por ejemplo Covarrubias al tabaco no lo consideraba planta
indiana. Son equivocas, en efecto, las definiciones de la patata en el Autoridades y en Terreros, en cualquier caso
demostrativas de que su cultivo y su consumo no eran comunes a toda la Peninsula, recuérdese lo visto en Altamiras,
y en cambio ambos diccionarios coinciden en que en el siglo XVIII era corriente el uso del pimentén, y el tomate
en “salsa de la comida” y “fruta excelente para salsas”, respectivamente. La descripcion de pimienta larga en el primer
diccionario académico recuerda la que Monardes dio a la pimienta luenga.
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en efecto, esta cita del cervantino Rinconete y Cortadillo: “gran cantidad de cangrejos
con un llamativo de alcaparrones, ahogados en pimientos”, o esta de la Gitanilla: “que
el mosqueo de las espaldas..., 70 lo estimamos en un cacao™*, nilos refranes de Correas
“para el chocolate, prevéngase el rocomate” (tocomate, variante del ndhuatl recomate
‘calabazo para beber’), “pimiento, sal i zebolla, cuando se pone la olla™.

Copa

A América fueron cultivos espafoles que cambiaron las posibilidades alimenta-
rias, la economia también, que el Nuevo Mundo ofrecia. Se llevé el plitano, la vid, el
trigo, el arroz y otros cereales, el ingenio de la cana de azicar, el olivo, el almendro,
y tantos cultivos mds, ademds del caballo, cuya carne atin se consume como charque,
y el ganado vacuno y otros animales de corral, y el comercio ultramarino durante si-
glos surtié el mercado americano de productos espafoles muy estimados en la mesa
criolla. A veces el tornaviaje se produciria en el trasplante agricola, lo que ocurrié
con el aji o chile, que en la metrépoli se modificarfa hasta obtener variedades dulces,
que se replantaron en su indiano lugar de origen®, pero con el hispdnico nombre
de pimiento, con el que los primeros colonizadores habian llamado al fruto picante
americano, también en la Peninsula.

El encuentro entre los dos mundos fue causa de criollizaciones semdnticas y casi
milagros [éxicos; se llegd a llamar rurma a la papa quechua en tierras indianas, y vino
a la chicha indigena, y si almendra fue el fruto de nuestro almendro trasplantado a te-
rritorios templados y frios de América, almendra es el nombre de la incomestible que
producen altos drboles de las zonas mds calidas (almendrillos y almendros), por simple
parecido formal, como nominalmente se iguala a la papaverdcea amapola europea
con la hermosa flor arbérea, roja y blanca, tropical. Y casi milagro cultural es que el
meridional a/fajor atin hoy no sea vocablo comin en el norte peninsular y desde muy
pronto se generalizara en todos los dominios americanos, resultado de las influyentes
emigraciones andaluza, extremefa y canaria, eso si, acomodada la fabricacién del
dulce a los productos de cada lugar.

De las Indias a Espana vinieron, y contindan llegando, cosas del comer, y cada
vez mds del beber, durante siglos por la navegacién a vela, pero también se dio el
trasplante agricola, muy pronto el jengibre y la batara en la Andalucia mediterrdnea,
el dulce tubérculo seguramente también en Canarias. Siguieron cultivos de mayor
alcance alimentario como los del tomate y pimiento, y los de la patata y el maiz, pero
el clima y la relacién de cada territorio espafiol con América ha condicionado la acli-

54. Ferniandez Gémez, 1962: 162, 799.
55.1627/1967: 454, 470.
56. Luard, 2009: 6.
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matacién de no pocas plantas indianas, y el caso canario es sobremanera ilustrativo
a este respecto. Hoy en el archipiélago atldntico pueden verse muestras para el pe-
ninsular extrafas de la flora americana, como la zuna colorada y el zapote mexicanos,
y esto de antiguo viene, pues ya en 1819 un viajero francés en Las Palmas anotaba:
“Los jardines estdn plantados con naranjos y guayabos. Alli se encuentran casi todos
los drboles frutales de América y de nuestra Europa”; y en 1724 otro escribié que “en
todas las Islas Canarias las frutas tienen un sabor delicioso y hay la misma variedad
que tenemos en Europa y varias de las que se producen en América, como pldtanos,
papayas, guayabas, batatas™ .

La climatologia y la situacién hicieron que Cana-
rias y Andalucia aventajaran a territorios nortefos en
la adaptacién de americanismos e indoamericanismos,
y que en aclimataciones agricolas en no pocos casos
también fueran por delante. Pero en toda esta cues-
tién asimismo no poco tuvieron que ver las corrientes
migratorias, y fueron dominantes las que partieron
del tercio occidental de la Peninsula con extensién a
las Afortunadas. Con quienes hicieron la Carrera de
Indias iban las palabras de su terruno y con los regre-
sados indianos venfan otras de la inmensa América, a
veces con las cosas que nombraban, incluidas las de la
agricultura y del comer. Y las voces de las cosas tam-
bién se movieron por América, al principio a impulso
de los conquistadores, de los criollos después, porque

Lémina 1. Ajf y maiz las palabras aji, batata y maiz los espanoles las derra-

maron desde las Antillas por amplios dominios conti-

nentales, y en la primera estampa peruana aqui reproducida se representan y nombran

el @ji'y el maiz usuales en el medio andino; la segunda figura descubre la irradiacion del

nahuatlismo camote a territorio sudamericano rodeado por el dominio del taino bazata,

su sinénimo diatépico; y la tercera ldmina descubre el trasplante del cultivo azteca del
cacao a tierras del Virreinato del Pert®®.

57. Pico y Corbella, 2000: 104, 290.

58. Estampas tomadas de la obra de Martinez Compandn (c. 1782-1786/1978-1994), de su t. IV: nim. 141 la
de aji y maiz, ademds de lima; 124 la de camote (o batata), y 26 la de cacao. Aunque en esta monumental obra
predominan, como es natural, los términos quechuas, también se hallan no pocas voces tainas, que los espanoles,
habiéndolas adquirido en las Antillas, llevaron adonde extendieron su conquista y colonizacién, desplazando tales
vocablos en no pocos casos a los que eran propios de otros territorios. Asi, el @j/ caribefio se impuso al quechua wchu
en el mundo andino, quedando la voz autéctona reducida al medio rural, como maiz se hizo general en el mismo
dominio, donde si pervive choclo ‘maiz tierno’. De igual manera se extendié por toda América del Sur el taino batata
por hablantes hispdnicos, pero el ndhuatl camote en emigracién desde Nueva Espafia, motivada por conflictos sociales
y por la atraccidn que supuso la conquista del imperio incaico, se hizo un hueco en tierras del virreinato del Perd, y
el cacao mexicano en la segunda mitad del siglo XVIII tenfa su mayor y mds valiosa produccién en la Nueva Granada
(el caracasy el guayaquil).
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Ldmina 2. Camote Lémina 3. Cacao

Aragén es de tipo climdtico bien distinto al del archipiélago canario, pero en el
que le es propio también sus campos producirian la patata, apreciadas variedades de
pimientos y un insuperable tomate, una de cuyas especies mds gustosas realmente co-
rresponde al jitomate mexicano (del néhuatl xictli ‘ombligo’ y romarl ‘tomate’), y ya se
ha visto que uno de los primeros ensayos de aprovechamiento agricola del cacahuere
o mani se dio en Zaragoza. Sin embargo, su situacién marginal respecto del centro
peninsular y su alejamiento de los puertos andaluces de los que partia la Carrera de
Indias supuso, junto a algin otro factor, que el masz aqui continuara llamédndose pa-
nizo (en cataldn panis), como en territorios occidentales millo (portugués milho), y en
Canarias por portuguesismo, y que a la bazata la llamemos boniato, de procedencia
cubana, por una tardia implantacién de su cultivo en nuestros campos, vocablo este
aun no recogido ni por el Autoridades ni por Terreros.

Es un hecho que en la documentacién aragonesa del siglo XVI son rarisimos los
términos indianos en general, y los relacionados con la alimentacién en particular,
que irdn apareciendo con mucha pausa en el siglo XVII, recuérdese la atestiguaciéon
de los pimientos de Indias en 1614, cuando, por ejemplo, el culto boticario José
Tafalla fue “autor de una Informacion del chocolate, en que probando su cualidad, se
declaran sus danos y provechos™’. Y ya sabemos de la excelencia que alcanzaron los
chocolateros aragoneses, para lo que bueno es recordar que en las cartas de Goya a
Zapater nuestro genial pintor participa del vicio nacional que era la ingesta del cho-
colate y considera “excelentisimo” el que su amigo le regala, anora el exquisito choco-
late arrosconado 'y usa un derivado verbal, chocolatear, que no recoge la Real Academia

59. Latassa y Ortin, 1799: 130.
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Espafiola: “mi vida serfa el que pudiéramos estar juntos y chocolatear”, “y él cazando
y chocolateando y embraserao™.

Asimismo es cierto que fue menor el papel colonizador de Aragén en América, y
escasa también su influencia cultural, no obstante lo cual hay casos de innegable im-
pronta de esta region, uno de ellos, en verdad sobresaliente, se debe a los capuchinos
aragoneses que ejercieron su misién por Cumand y los Llanos, extendiéndose hasta la
zona caribe de Colombia, entre ellos el combativo fray Lorenzo de Magallén y fray
Fernando de Zaragoza, fundador de San Fernando de Apure. Pues bien, sin duda en
los capuchinos de Aragén estd el origen de la celebracién carnavalesca de Sanare, que
tiene lugar cada 28 de diciembre, dia de los Santos Inocentes, conocida como Dia
de los Zaragozas o Locos de Sanare. Pero la cosa no queda aqui, pues en Colombia
zaragoza es ‘farolito, planta trepadora®, y, por cuanto hace afios supe en el Instituto
de Cooperacién Iberoamericana de una hablante de la zona, en Barranquilla y Re-
gién Caribe se comen las zaragozas ‘judias rojas grandes preparadas con poco caldo y
acompafiadas de carne guisada y arroz. A miles de kilémetros, en el Chile austral, en
la romeria a la ermita de la Virgen del Carmen de Rinconada de Silva, contrafuertes
cordilleranos de Putaendo, se homenajea a la venerada Patrona “con jota y coplas
chilenas”, de las que esta tanto recuerda a la famosa jota de la Virgen del Pilar®:

Es la Virgen de la Ermita
la que mds altares tiene,

porque no hay rinconadino
que en su pecho no la lleve

Y la tonada El duraznero, o peritas de agua registra el chilenismo zaragozo ‘especie de
durazno’, asombrosa conservacion austral de una joya léxica de estirpe aragonesa des-
conocida de la Real Academia Espanola y del académico Diccionario de americanismos:

Pelaos, priscos le tengo
y zaragozos peltos,

de esos que se pelan solos
y hasta el codo corre el jugo®

60. Frago, 1996: 9, 28.

61. Asociacién de Academias de la Lengua Espanola, 2010: 2209.

62. Plath, 1996: 143-144.

63. En el cancionero de la extraordinaria folclorista chilena Margot Loyola Palacios, 2006: 250. En cuanto a
zaragoct, la informacién académica continta siendo muy susceptible de revision en la tltima edicién del diccionario
oficial, de 2014, pues el “aplicado a persona” requiere o nota explicativa o su simple eliminacién: desde hace siglos
;quién ha llamado zaragoc al natural de Zaragoza, si este uso alguna vez existié?. Respecto de zaragoci ‘ciruela
amarilla, originaria de Zaragoza’, todavia tltima acepcién de la RAE, en absoluto es de difusién general; Manuel
Alvar ya advirtié que solo perdura en Santander y en pocos puntos de Andalucia oriental, y que “la palabra no
parece tener arraigo en las hablas vivas aragonesas, como tampoco debié tenerlo en lo antiguo” (1979: 13). El ilustre
dialectélogo aragonés da cuenta de las peripecias documentales y lexicograficas por las que esta voz ha pasado, y su
estudio es de inexcusable consulta para quienes con rigor quieran tratarla en sus diccionarios.
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LOS ALIMENTOS DE AMERICA,
UNA DIFICIL ADAPTACION

ELENA PIEDRAFITA PEREZ*

No hay duda —y asi lo refleja cualquier estudioso de estos temas— que el descu-
brimiento de América supuso una verdadera revolucién para la Europa de la Edad
Moderna. Podriamos decir, citando a Dionisio Pérez (Post—Thebussem) “Y he aqui
la hora providencial del descubrimiento de América. La cocina mds adelantada de
Europa (la nuestra) recibe, con los primeros descubridores que regresaban de las nue-
vas Indias, elementos nuevos de tal importancia que toda la cocina de la civilizacién
actual estd cimentada en ellos: la patata, el tomate, el aji o el pimiento, el pimentén

y el cacao o chocolate™.

El encuentro entre los dos mundos provocé un impacto ecoldgico planetario. De
América a Europa han llegado patatas, maiz, frijoles, batatas, cacao, pimientos, vaini-
lla, cocos, papayas, pifias, y el pavo; de Europa a América la ganaderia ovina, vacuna,
porcina, caballar, las aves de corral, el café y el azdcar, y los cereales.

Y no sélo en lo que se refiere a estos nuevos alimentos, sino al hecho de que con la
apertura de nuevas rutas transocednicas, el antiguo comercio colonial medieval vive
una radical transformacién: por no ser exhaustiva recordemos cémo Carson Ritchie
en su obra Comida y civilizacién hace girar en torno al comercio colonial atldntico
las bases del despegue capitalista de la edad moderna, resaltando la importancia que
en este acontecimiento jugd la —necesidad— de las sociedades europeas de obtener
café, té y sobre todo, aziicar, productos que no siendo originariamente americanos,
se aclimataron en este continente contribuyendo a modificar de manera drdstica las
relaciones econdmicas entre estados.

En estas breves pdginas quiero plantear la manera en la que los espafioles que
arribaron al Nuevo Mundo se e nfrentaron a los nuevos productos que estas tierras
ofrecian. Tierras, gentes y costumbres nunca vistas, alejadisimas de la experiencia
vital de los conquistadores, a las que hacian frente con su experiencia previa, sus

* Doctora en Historia, profesora e investigadora.
1. Guia del buen comer espariol. PEREZ, Dionisio, post—thebussem, Ed. facsimil del libro de 1929 por ed. Mentor,
2007.
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prejuicios y sus conocimientos. Entre otras muchas realidades, los alimentos que las
poblaciones indigenas comian. ;Cémo percibieron los nuevos productos? ;De qué
manera organizaron su propio sustento? ;Qué consideraciones y juicios les provoca-
ron? Y finalmente —y este serd el objeto de estas lineas— ;Cédmo pasaron estos nuevos
alimentos a Europa?

Abordaré en concreto las circunstancias en las que se produjo la incorporacién de
productos que hoy forman parte esencial de la alimentacién mundial —tomate, maiz,
patata— y analizaré las razones que determinaron la lentisima y dificil adaptacién de
estos alimentos a la dieta de los europeos. Intentaré demostrar cémo la tradicién
gastronémica de los siglos bajomedievales va a jugar un papel determinante en la
manera en que dichos productos se incluyen en los hébitos alimentarios de los euro-
peos, y mds en concreto, de los espafoles. Cémo los juicios previos con que los seres
humanos nos enfrentamos a cualquier elemento novedoso provocaron el éxito o el
fracaso iniciales de tales alimentos.

Y en primer lugar unos breves apuntes para situar la cuestién. Cuando los espa-
fioles llegan a América, no existe ninguna prescripcion religiosa ni moral que pudiera
haber impedido o retrasado la incorporacién de estos productos a la dieta de los colo-
nizadores o de los europeos. Precisamente el Gnico que suscité polémica fue el cacao
—el chocolate— respecto a si su ingesta rompia o no el ayuno. Pero precisamente éste
va a ser unos de los alimentos que mds éxito va a tener ya casi desde el comienzo, por
lo que, a pesar de los reparos eclesidsticos, triunfa sin paliativos entre la poblacién.

Otra cuestion serdn las alertas sanitarias frente a ciertos productos, dado que al
pertenecer a una familia botdnica de pésimo renombre —las solandceas— fueron des-
aconsejadas por los médicos de la época®. Sin embargo veremos que no fueron real-
mente éstas las razones de su lenta aclimatacién pues de hecho la valoracién cientifica
de estas plantas estaba ya tenida en los siglos medievales de consideraciones morales
que poco tenfan que ver con sus propiedades reales.

También tendrdn una importancia relevante las cuestiones climdticas, ya que al-
gunos de los productos no podrdn incorporarse al Viejo continente, sea por precisar
un clima tropical, o por resistir mal — como es el caso de la patata — las temperaturas
europeas, relativamente elevadas.

:Con qué expectativas acogen los espafoles recién llegados a América los produc-
tos que descubren? Su mirada estd mediatizada como es légico por sus experiencias
previas en lo que a cuestién culinaria se refiere, pero también hay que considerar
que las expectativas que tienen respecto a este nuevo mundo suponen un filtro que

2. Las solandceas son plantas en general venenosas: el estramonio, la mandrdgora, la belladona pertenecen a esta
familia. En la Edad Media eran usadas como venenos o drogas y se asociaban a pricticas mdgicas, por lo que al
evidente peligro de intoxicacién sumaban todo un imaginario de marginalidad y perversién.
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establece un mayor o menor interés por aquello que se les ofrece. Asi, estdn mds que
atentos a las noticias sobre el oro o metales preciosos, mientras que otras realidades
podriamos decir que se les escapan. Y a pesar de que ya en el primer viaje de Colén
se traen productos americanos entre los que se encuentran algunos alimentos (aji,
batata, gallipavos y maiz), éstos se traen exclusivamente como prueba del exotismo y
novedad de las nuevas tierras descubiertas. Es decir, como algo ajeno. Por el contra-
rio a la vuelta, los navios espafoles portan trigo, vino, aceite y ganado. Es decir, lo
imprescindible para reproducir una dieta ya conocida.

Cuando se les dan a probar estos alimentos ellos reaccionan con una mezcla de
curiosidad y extrafieza. Inmediatamente lo primero que hacen es compararlos con
otros conocidos (una reaccién humana universal). Los describen haciendo alusién
a estas semejanzas: el aji se parece a la pimienta, las papas a las criadillas, turmas
o castafas. Veremos que la clasificacién mental que se establece en estos primeros
contactos va a pesar de manera concluyente a la hora de acoger tales productos en el
sistema alimentario de los europeos.

La alimentacién de los pueblos amerindios se presenta ante los espanoles como
una gastronomia poco atrayente. La variedad de productos consumidos era, en com-
paracién con Europa, sumamente limitada, y las preparaciones adolecian de un sim-
plismo que no podia resultar sugestivo. Incluso los platos que consumian las clases
mds modestas en Europa eran mds elaborados. El hecho de ser la comida de una
sociedad que se percibe como inferior jugé en contra de sus productos. Es la comida
de unos —salvajes—, sea por pertenecer a grupos que adn viven précticamente en el
paleolitico, sea por la barbarie de sus costumbres (violencias como el canibalismo
empafan la admiracién sincera que los conquistadores sienten ante imperios como
el azteca o el inca).

Sabemos por ello que los espanoles s6lo consumen productos americanos cuando
no les queda otro remedio, cuando se hallan en campanas bélicas alejados de todo
contacto —civilizador—. Y en el momento en que consiguen una cierta estabilidad,
reclaman decididamente los alimentos que estdn acostumbrados a consumir, y que
hay que traer de Espana. Poder comer como en Espafia implica haber alcanzado un
estatus, una seguridad, una afirmacién nacionalista frente al entorno sometido.

Asi, cuando los alimentos americanos llegan a Espana, aparte del notable interés
cientifico que suscitan, llegan ya desprestigiados. Van a tener que hacerse un hueco
en la mesa de los espafioles, pero eso les lleva a enfrentarse con una gastronomia ya
muy evolucionada y compleja, fruto de una larga serie de elecciones, integraciones y
rechazos cuyas raices las podriamos a hacer remontar al Imperio romano.

:En qué se basaba este sistema alimentario? La historia es siempre una combina-
cién entre continuidad y cambio. La alimentaciéon de los siglos bajomedievales se
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habia ido configurando a lo largo de siglos con aportaciones de lo mds variado. A una
base de romanidad podriamos decir mediterrdnea, se le sumaron las aportaciones de
los pueblos germdnicos y posteriormente los productos que fundamentalmente a tra-
vés del comercio con oriente enriquecieron de manera notable la base gastronémica
y las elaboraciones. Estas tradiciones han sido tipificadas por uno de los autores més
importantes en el estudio de la alimentacién medieval, Massimo Montanari. Segin
este autor, dos “estilos” alimentarios convergen en la concepcién medieval: por un
lado la tradicién de origen cldsico (Imperio Romano), y por otra la germdnica nor-
teuropea. La primera tendria como rasgos una alimentacién basada en el vino, los
cereales panificados, las verduras y hortalizas y el consumo reducido de proteinas ani-
males; el segundo basaria sus preferencias precisamente en la carne, en los productos
derivados de la leche, las grasas animales y no el aceite y un mds escaso consumo de
verduras u hortalizas, teniendo como bebida identificativa la cerveza.

Tras la invasién de los pueblos germanos triunfa en toda Europa el modelo de
los vencedores, basado preferentemente en el consumo de carne —caza con preferen-
cia— y el desprecio de verduras y hortalizas. Es un sistema adaptado a las condicio-
nes econémicas de estos grupos, ganaderos que habitaban en un entorno boscoso y
unas temperaturas frescas y lluviosas. Los huertos romanos mds propios del clima
meridional, constituirdn la tradicién cldsica que se perpetuard a través de las norma-
tivas religiosas cristianas, inspiradas en parte en la ética del estoicismo: contencidn,
moderacién y dominio de las pasiones (entre las que se encontraban la lujuria y la
gula, tan relacionadas con los opulentos banquetes orgidsticos cldsicos). Una mejor
adaptaci6n al ecosistema mediterrdneo determinaba un abundante consumo de pan
de trigo, verduras y hortalizas, escasa ingesta de carnes y predominio del aceite como
grasa culinaria. Pero todo esto no impedird que tal modelo sufra la rémora de verse
identificado con las clases mds modestas, ya que la nobleza de origen germdnico im-
puso como socialmente superior sus preferencias culinarias.

De este modo el sistema alimentario medieval partié de estas dos tradiciones,
jerdrquicamente ordenadas: los ricos comian preferentemente carne y los pobres se
vefan obligados a “limitarse” a una dieta casi vegetariana. La gastronomia medieval
establece dos grandes categorias: la carne y los productos vegetales. El ideario medie-
val dotard a los alimentos consumidos por las clases superiores de valores nutritivos
y morales superiores a aquellos que eran propios de los grupos ahora sometidos. Sus
comidas serdn reputadas de despreciables, insipidas, groseras e incluso peligrosas.

Entre ambas por supuesto se establecen grados: no todas las carnes serdn nobles
en igual modo, ni todos los vegetales igualmente despreciables. Los platos mds dis-
tinguidos serdn las piezas de caza (caza “mayor”, la que pueden practicar los nobles
en exclusiva), y posteriormente las aves. Se eligen las partes mds sabrosas de los ani-
males, se reservan los ejemplares mds jévenes y tiernos. La mejor carne es siempre



Los ALIMENTOS DE AMERICA, UNA DIFICIL ADAPTACION | ELENA PIEDRAFITA PEREZ 45

la fresca, dejando los preparados en conserva —salmueras, ahumados— y mds aun, las
visceras, para las clases menos favorecidas, que los adquieren ocasionalmente. A estas
preferencias se suman otras consideraciones de tipo “filos6fico”, pues en un mundo
jerarquizado lo que estd por encima es superior, mientras que lo que estd a ras de
suelo (animales que reptan, que se arrastran por el suelo) o no digamos, dentro de la
tierra, por fuerza ha de ser villano. Asi triunfard la volateria (gallinas, pollos, capones,
perdices) y posteriormente los animales mds exdticos o extravagantes (pavos reales).
Son elegidos por ser més “ligeros”, delicados y de carnes blancas, més alejados de una
imagen sangrienta o violenta. Fuera de estas exquisiteces, la carne mds consumida en
Espafia en estos siglos es la carnero, seguida del cerdo, las gallinas y en menor medida
cabritos, corderos, buey o vaca.

Los pescados entran en este esquema s6lo como sustitutivo de la carne en los dias
de abstinencia. A la dificultad de su obtencién (en las zonas lejanas al mar) se suma
la siempre problemdtica conservacién. Las restricciones en el uso de cursos de agua
por parte de los senores reducird la posibilidad de acceso a pescado fresco para buena
parte de la poblacién. Asi como mucho se consumird el abadejo y las sardinas saladas
o arencadas. La escasa predileccion hacia este alimento tife las opiniones de médicos
y dietistas, que consideran al pescado “frio” y “htimedo”, sospechoso de ser insano o
al menos de escasa sustancia.

De los alimentos no cérnicos se destaca el pan de trigo, verdadero signo de iden-
tidad de las poblaciones mediterrdneas, y desde el Imperio Romano, de la Iglesia
cristiana y por ello dotado de un trasfondo simbdélico complejo que le convierte en
el alimento por excelencia. Serd el producto mds consumido, preferido por todas las
clases sociales. Esta predileccion por el pan puso en la cumbre del aprecio gastroné-
mico al pan de trigo candeal (el que se empleaba para elaborar las hostias). Otras pre-
paraciones serdn consideradas mds rusticas y por tanto despreciables: sopas, gachas,
migas o farinetas pasardn a ser el distintivo de las clases campesinas. En los periodos
de hambruna la demanda de pan es uno de los problemas mds acuciantes, sobre todo
en las ciudades que dependen de la produccién rural. El aumento del precio del pan
provoca tensiones sociales, y lleva a los grupos més desfavorecidos —tanto en el campo
como en la ciudad— a intentar proveerse de este producto mezclindolo con cereales
menos apreciados: cebada, centeno, avena, mijo, o incluso harina de legumbres, sal-
vado, hierbas silvestres y cualquier cosa que pudiera saciar el hambre aunque fuera
por breve espacio de tiempo.

En cuanto a las verduras y hortalizas, su consumo era universal. Son la base de la
alimentacién —junto al pan y el vino— de la mayoria de la poblacién. En una econo-
mia de autoabastecimiento, su presencia en la documentacién es escasa pues no son
objeto de compraventa: gran parte de la poblacién dispone de alguna tierra o huerto,
de donde obtiene estos productos. Son tan habituales que se dan por supuestos, y asi
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cuando se apalabra la manutencién de aprendices o trabajadores ni siquiera se men-
cionan, estipulindose en cambio con detalle las raciones de carne, huevos o grasas
a percibir (mds valiosas y caras). La inmensa mayoria de la poblacién basaba su sus-
tento en tales productos, y dado que eran baratos y comunes carecian de distinciéon
y pasaron a considerarse groseros, zaflos y poco nutritivos. Su contenido caldrico es
escaso, y su consumo exclusivo determina la desnutricién permanente. Las gentes del
comun las tienen por ello en poco aprecio pues saben de su escaso valor nutricional.

Aln asi, y tal y como se veia en el ideario de la época, entre los productos ve-
getales también habia clases: las frutas, que nacen mds lejos del suelo, son las més
distinguidas, mientras que los tubérculos y hierbas salvajes ocupan la escala inferior.
Ajos y cebollas, productos universalmente consumidos y de escasisimo valor comer-
cial, son los mds rechazados por las clases altas. Las coles, berzas, nabos y habas son
las mds comunes en los pucheros de todos los hogares, a los que se sumaran acelgas,
espinacas, guisantes, alcachofas o lechugas y berenjenas en los siglos bajomedieva-
les, entre otras. En este punto hay que dejar constancia del extraordinario legado
econémico y gastronémico que al-Andalus dejé en nuestras tierras. Sus sistemas de
regadio, aclimatados a partir de las tradiciones de Préximo Oriente, promovieron
la perduracién de los sistemas de cultivo cldsicos, y permiti6 la expansién agricola,
introduciendo ademds nuevos cultivos que desde la peninsula se extendieron por Eu-
ropa. Sus preferencias gastrondmicas dejaron una huella imborrable de productos y
preparaciones culinarias, que ain forman parte de nuestro legado histérico. Citricos
y frutas variadas, arroz, azticar, frutos secos, permitieron gran variedad en los platos
y preparaciones. La promocién de las leguminosas —que ademds se podian conservar
largo tiempo— aporté a las dietas mds mediocres nutrientes esenciales para la super-
vivencia.

Con todos estos elementos se habian establecido, podriamos decir, dos modelos gas-
trondémicos que a rasgos generales podriamos identificar con los grupos potentados, y los
modestos 0 humildes. El baremo de diferenciacién seria, como hemos visto, la mayor o
menor presencia de productos cdrnicos y grasas en la dieta. Otros signos de distincién
serfan la calidad del pan, el tipo de carnes consumidas o la menor o mayor presencia de
especias y otros productos a los que podriamos denominar como “distinguidos” dada su
rareza y en consecuencia elevado precio (azticares y dulces, por ejemplo).

A riesgo de caer en la mds irreal de las simplificaciones, propondré dos “ments”
representativos de estas colectividades, para poder entender més fécilmente en qué
tipo de sistema alimentario han de integrarse los productos americanos. Asi pues
en primer lugar, elaboremos la versién “moderna” del puchero medieval, también
denominado como escudilla, potaje, ferculum o cozina en los documentos mondsti-
cos y raciones clericales, y que consistia en un guiso de verduras y hortalizas al que
se le anadia lo que se podia (y aqui entraban las diferencias socioecondmicas): en
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progresién de valor o precio: queso, huevos, tocino o carne salada de cerdo, carne de
carnero, gallina, aderezado con sain o manteca de cerdo, aceite, especias.

Este era el plato base consumido por todo el mundo (incluyendo los potentados,
que lo preparaban con condimentos mds refinados y menor presencia de vegetales).
Naturalmente, acompanado de vino en abundancia (los ricos més selectos) y pan (los
ricos en menor proporcién).

Los grupos potentados consumirian en general mayores cantidades de carne —a
veces en exclusiva— raciones mds abundantes y variadas (disponer no sélo de carne
sino de una amplia variedad era signo inequivoco de riqueza), pan de trigo, vinos
exquisitos, y una abundante provisién de especias, frutas frescas y dulces azucarados
en abundancia. Ademds las preparaciones serian mds elaboradas y la presentacién de
los platos, y el ritual del banquete mucho mids elegante y refinado.

Y ante estas realidades ;qué tienen que ofrecer los productos americanos? Si con-
sultamos las descripciones (escasas) que nos han dejado los cronistas de la época de la
conquista respecto a la alimentacién de los dignatarios indigenas, lo tinico que desta-
ca es la afirmacidn de que eran casi en exclusiva los tnicos que podian acceder a un
consumo de carne. Pricticamente todo el resto de la poblacién (dadas las tremendas
diferencias sociales de estos estados) llevaba una dieta exclusivamente vegetariana, en
la que la variedad de productos era escasa. Estos colectivos, ni siquiera podian echar
mano de los dos alimentos proteinicos de las clases modestas europeas: los ldcteos y
los huevos, dado que su ganaderia era escasa.

En este sentido parece légico que los espafioles encontraran la gastronomfa indi-
gena poco llamativa. Las clases altas europeas disponian de mayor abundancia y més
variedad de productos, y sobre todo, tenian multitud de productos cdrnicos inexis-
tentes en el nuevo continente. Y en cuanto a las elaboraciones al parecer se limitaban
al asado o la coccién: apenas disponian de grasas con las que freir o condimentar. El
tipo de animales que se comian (cuyes, caracoles, ranas o larvas de insectos) provoca-
ba recelo o decidido rechazo, ya que muchos de ellos resultaban (y atin hoy resultan
para un amplisimo sector de la poblacién occidental) repugnantes. Sélo los pavos
adquirieron suficiente rango como para que los espanoles los admitieran con un
alimento digno de integrarse en su propia tradicién culinaria.

Y en cuanto a las comidas modestas tampoco les resultaban muy atrayentes. El
plato—base consistia en tortillas de maiz con diversas salsas o gachas de harina de
papa deshidratada con verduras. Los europeos habian conseguido elaborar potajes
mis elaborados, con mds ingredientes y sabores mas complejos que los indigenas, que
cubrian la insipidez a base de salsas muy picantes a base de aji o tomate.

on todo hay que decir que el valor nutricional de las comidas era muy superior
Con todo h d | val t ldel d
al que se podia obtener de los pucheros europeos gracias a los aportes vitaminicos
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y proteinicos de ciertas plantas como los frijoles, quinoa, chia, amarantos o los pre-
parados de maiz mediante el proceso de nixtamalizacién con el que aumentaba de
manera determinante su aporte proteinico y mineral. Pero naturalmente nada de
todo esto sabian los espanoles que llegaron a América, es mds, hasta hace poco no se
han aplicado los conocimientos cientificos necesarios para poder valorar en toda su
extensién la escondida riqueza de la cocina indigena.

Todo ello determina la lentitud y dificultad en la difusién de los productos ameri-
canos en Europa. Intentaré demostrar que los prejuicios con que se acogieron dichos
alimentos estuvieron marcados por la “necesidad” que de ellos tuvieran en Europa.
Sélo podrin ocupar un puesto dentro de su gastronomia sustituyendo o completan-
do los ments ya establecidos por la tradicién. Y en esto lo tuvieron muy dificil, dados
los fuertes componentes simbdlicos de alimentos estrella como el pan.

Pasaré pues a considerar la manera en que los europeos “pensaron” estos produc-
tos, y de qué manera intentaron integrarlos en sus comidas.

ALIMENTOS INCORPORADOS EN LA MESA DE LOS RICOS: CACAO Y PAVOS

Analizaré en primer lugar en qué medida los productos americanos pasaron a
incorporarse en la dieta de las gentes encumbradas. Ya he comentado que la tradi-
cién bajomedieval determinaba un elevado consumo de carnes y una elaboracién
compleja y cada vez més refinada. Y de qué manera los espafioles acogieron en ge-
neral la comida de los indigenas como procedente de una cultura inferior y salvaje.
Naturalmente admiraron muchos de los progresos de los imperios azteca e inca, por
lo que los guisos consumidos por la nobleza de dichos estados podrian haber susci-
tado el interés o el aprecio. Pero puesto que sus elaboraciones eran sobrias, su nivel
de ingesta de carne escaso —comparado con el de las clases enriquecidas europeas—y
los animales consumidos les resultaban extranos, el tnico producto que pudo pasar
a las mesas del Viejo mundo fueron los pavos. Este ave, muy semejante a la volateria
que triunfaba en las cocinas de la Baja Edad Media, se asimilé enseguida con sus
congéneres: era un ave, carne blanca por tanto, sabrosa y de una apariencia atractiva;
se podia guisar, freir, asar o estofar, por lo que obtuvo enseguida un estatus parecido
al que ostentaban el resto de aves de corral o piezas de caza como las perdices.

Los pavos fueron traidos ya en el primer viaje de Colén, que los llamé gallipavos,
por su parecido con ambos animales. La denominacién “pavo” era significativa pues
al denominarlos asi quedaban incluidos en el grupo de carnes mis selectas. Su tama-
fio, sabor y el prestigio de que gozaba entre los grupos aristocriticos del Nuevo Mun-
do permitié su inclusién en las mesas de los poderosos, desplazando al bajomedieval
pavo real, un ave mds vistosa que sabrosa que solia aparecer en los grandes banquetes
guisada y revestida de todas sus plumas. Estas apariciones, totalmente teatrales, esta-
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ban destinadas a provocar el asombro mds que el apetito por la pieza. Con todo ello
el éxito del pavo fue fulminante, tanto en Espafia como en otros paises.

Como tales aparecen en la mesa de Carlos V, y en el recetario de Diego Granado Maldo-
nado’, cocinero de Felipe Il y Felipe IV, obra que alcanzard gran renombre y difusion, en el
coetdneo Libro de Arte de Cocina de Domingo Herndndez de Maceras (cocinero del Co-
legio Mayor de Oviedo en Salamanca) o de Francisco Martinez Montino (Arte de Cozina,
pastelerfa, bizcocherfa y conserveria, de 1611), que proporcionan varias recetas. También se
registran en las cuentas de la Corte de los Austrias, que los consumia regularmente.

En la literatura del siglo de oro aparece en el Quijote siempre como ejemplo de
una mesa distinguida, lo mismo que otras numerosas menciones de escritores y via-
jeros extranjeros. Los nombran en las novelas picarescas del Siglo de Oro: La vida y
hechos de Estebanillo Gonzélez, o en el Guzmdn de Alfarache. En estas descripciones
literarias se mencionan los pavos como una comida fabulosa, pantagruélica, y dada
la humilde condicién de quien imagina tales alifaras, perteneciente al reino de lo
imaginario o imposible de alcanzar®.

Cuando avanzamos algo en el tiempo el panorama cambia, y el consumo de pavos
se amplia socialmente. Nos situamos en el siglo XVIII, momento en que se puede
afirmar que estd en marcha la revolucién alimentaria que marcard la incorporacién
de los productos americanos al consumo europeo’. En esta centuria desaparecen los
recetarios cortesanos que habian marcado la pauta de la gastronomia de los siglos
XVIy XVIII, apareciendo por el contrario otros mds modestos destinados a la diddc-
tica de los cocineros de 6rdenes religiosas. Estas recetas mencionan los pavos aunque
ciertamente como un plato excepcional, propio de dias de grandes festejos como
podria ser el dia de Navidad. Juan Altamiras en su recetario resena tan sélo 2 prepa-

raciones con pavo de un total de 83 platos cdrnicos®.

M2 Angeles Pérez Samper investiga la alimentacién cotidiana de un representante
de la baja nobleza rural catalana en esta centuria (el Barén de Maldd), la de un bur-
gués enriquecido (Erasmo de Génima), y la de las clases mds modestas a través de
una encuesta que sobre la Catalufia de fines del Antiguo Régimen realizara Francisco
de Zamora, funcionario ilustrado del siglo XVIII". En estos casos podemos ver cémo

3. “Libro del arte de cozina” cuyo subtitulo reza asi: en el qual se contiene el modo de guisar de comer en qualquier tiempo,
assi de carne como de pescado, para sanos y enfermos y conualecientes, assi de pasteles, tortas y salsas como de conseruas a la
vsanga espaiiola, italiana y tudesca de nuestros tiempos. 1599.

4. MARTINEZ LLOPIS, Manuel. Historia de la Gastronomia espariola. Alianza Editorial, Madrid 1989, pp. 262 y
270.

5. PEREZ SAMPER, M= Angeles, Mesas y cocinas en la Esparia del siglo XVITI, Ediciones Trea, Gijén 2011.

6. ALTAMIRAS, Juan, Nuevo arte de cocina. Sacado de la escuela de la experiencia econdmica (1745).

7. PEREZ SAMPER, M2 de los Angeles: “La integracién de los productos americanos en los sistemas alimentarios
mediterrdneos”, Actas XIV Jornades d’estudis historics locals: La Mediterrinia, irea de convergencia e sistemas alimentaris
(segles V-XVIII). Institut d’Estudis Baléarics, Palma de Mallorca 1996, pp. 89-148. y “La alimentacién cotidiana en la
Catalufa del siglo XVIII”, Cuadernos de Historia Moderna, Anejos, n° 8 (2008), pp. 33-65.
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el pavo aparece en las mesas mds acomodadas: estd presente en la mesa del burgués
enriquecido®, pero no en la del noble, de menor poder adquisitivo a pesar de su ti-
tulo; y también forman parte de la dieta de las gentes pudientes’, mientras que los
mds humildes crian pavos y otros animales pero para poder venderlos en el mercado
y conseguir dinero.

Por supuesto, el caso el cacao es excepcional,
en el sentido de que triunfa con rapidez gracias
a varias circunstancias. En primer lugar, es la be-
bida exclusiva de las familias reales y la nobleza
mis allegada, lo que le concede una supremacia
en el rango de alimentos dificilmente superable.
En segundo lugar, y esto no es baladi, el cacao
cubrird un hueco gastronémico adn sin cubrir:
se podria comparar con el vino, pero con otras
funciones alimentarias, simbdlicas y sociales. Los
futuros rivales del cacao —café y té— atn no se han
aclimatado por lo que el consumo de cacao —cho-
colate— se sumard con éxito a los “refrescos” que
las clases encumbradas consumian en fiestas y re-
uniones sociales de toda indole. Dulces de todo

Luis Meléndez, bodegén con servicio de
chocolate y bollos. Museo del Prado. tipo —grajeas, anises, frutas almibaradas o escar-

chadas— se ofrecian junto con vinos finos, siropes,
etc. Estos tentempiés o piscolabis entre horas fueron desbancados en buena medida
por el chocolate, relativamente fécil de preparar y con un precio semejante al de los
refrigerios azucarados antes mencionados. Por supuesto fue necesario variar la “re-
ceta’ originaria del cacao americano, mediante la adiccién de aztcar, leche y canela
o vainilla, pues habria sido de dificil adaptacién una bebida picante y amarga, tan
alejada del gusto europeo.

Y aqui acaban las incorporaciones. Ningtin otro producto se integrard en la dieta de
los opulentos. No es de extrafiar ya que casi todos los alimentos americanos son frutas o
vegetales, y éstos aparecian en escasa proporcién en los mends de las clases potentadas.
Y cuando lo hacian era como condimento o guarnicion, y para ello la lista de productos
disponibles era ya muy amplia. Es curioso al respecto el caso de las pinas: fueron trai-
das ya desde el primer viaje de Colén y Fernando el Catdlico la probé encontréndolas
muy apetitosas. Todos los que tuvieron acceso a esta fruta la encontraron magnifica,
pero la dificultad de su conservacién tras un viaje maritimo tan prolongado (la mayoria
se pudrfan antes de arribar a Espafa) y la imposibilidad de cultivarla en la peninsula

8. Ihidem,(2008) p. 45.
9. Ibidem p. 62: “Las gentes acomodadas del Pueblo comen su buen carnero (que lo es tanto como el mejor que se
come en todo el Principado) y vaca para su olla; de pollos, pavos y demds animales caseros”.
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imposibilitaron su introduccién en las mesas Europas, quedando como un producto
exético consumido sélo en ocasiones muy excepcionales.

Haciendo un sucinto repaso de las noticias disponibles sobre las pautas de con-
sumo de reyes y nobles, y sobre los recetarios que proliferan ya en estos siglos, pode-
mos comprobar la ausencia casi total de referencias a tales productos. No aparecen
resefiados en los mends que consume Carlos I en su retiro de Yuste, ni en los platos
ofrecidos por el Duque de Medina Sidonia a Felipe IV, ni se mencionan en el Quijote
en ningin momento. Més bien al contrario, el modelo gastronémico que en ellos se
despliega coincide en todo momento con los valores y preferencias ya fijados en la
época medieval: abundancia y variedad de carnes, potajes, dulces y frutas en abun-
dancia. Especias, aderezos de huevos y quesos, agraz y naranjas, preparados picados y
empanados siguiendo la tradicién musulmana.

ALIMENTOS INTEGRADOS EN LA DIETAS DEL PUEBLO. ALUBIAS, TOMATE Y AJI

Las razones del éxito de estos alimentos son distintas en cada caso, pero en general
puede afirmase que su rdpida aceptacién se debié a su semejanza con otros productos
ya existentes, a los que venia a sustituir mejordndolos. Esto vale para las alubias, que
ocupardn en breve el lugar de las habas, y el aji o pimiento, que terminard suplan-
tando a la pimienta.

La alubias, o judias (phaseolus vulgaris), fue susticuyendo poco a poco a las tra-
dicionales habas (vicia faba), un producto conocido desde la antigiiedad y que fue
muy apreciado en las mesas medievales, sobre todo en las dietas mondsticas. Fue la
primera planta venida de América que se aclimaté en los huertos espanoles. De ellos
pasé con presteza a otras cocinas europeas, sustituyendo en breve plazo a las habas'.

Algunos de los platos que anteriormente se hacfan con habas han conservado el
nombre pero no su ingrediente (la famosa fabada asturiana), permanencia de nombre
que se da también en francés (haricot viene del haricot de mouton, un plato de potaje
carnero con habas troceadas (halicoter) de donde tomardn el nombre las alubias) y en
italiano, donde se las denomina fagioli (diminutivo de fabi).

Esta confusién de nombres debe tener parte de culpa en el hecho de que han sido
pocos los estudios dedicados a este producto. Su humilde condicién y el hecho de
que los platos que con ellas se preparan sean del mismo rango y composicién que los

~ ’ . «s PRI B »
que antano se hacfan con habas ha determinado esta “invisibilidad”, hasta tal punto
ha tenido éxito su integracién en la cocina europea. Por otro lado, ya en América era
numerosisima la abundancia de variedades de esta planta, los cronistas espanoles las

10. Esta permanencia en las mesas conventuales se comprueba en GOMEZ DIAZ, Donato: “Buen alimento, mejor
pensamiento. El consumo en un convento almeriense a fines del siglo XVII”: compran alubias y pesoles o frijoles,
pimientos, panizo. Relacién de alimentos extraidos de los libros conventuales, 1670—-1693.
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llamaban de diversa manera intentando acomodarse a los términos usados por los
indios, pero la ausencia de imdgenes o la ficil hibridacién de unas variedades con
otras ha convertido la cuestién del origen de las judias en una de las mds enrevesadas
en la historia de las plantas comestibles.

En los siglos XVI y XVII las judias tan sélo se mencionan en la obra de Diego
Granado, que la cita en doce ocasiones, y es de notar que el éxito del producto le
permitié aparecer incluso en una obra que compendia recetas cortesanas. También
en el siglo XVIII era consumida por la familia real, y eso a pesar de los cambios en
el gusto gastronémico vivido tras la implantacién de la dinastia borbénica. Por su-
puesto, las judias aparecen en los recetarios de las érdenes religiosas anteriormente
mencionadas, lo mismo que entre los platos de todas las clases sociales: nobleza,
burguesia o campesinos.

Enorme y répido fue también el éxito de los ajies o pimientos. Mencionado des-
de un primer momento por Colén, que lo relaciona con la pimienta (“también hay
mucho axi, que es su pimienta’) son numerosisimas las menciones de los cronistas
respecto a su popularidad en las comidas indigenas: lo mezclaban con el cacao, o
con tomates, constituyendo la salsa “bdsica” que acompanaba a casi todos los platos,
guisos, salsas para las tortillas y con pescado o carne''.

La planta del aji, o pimiento (capsicum anuum, es de notar que su nombre final
serd una masculinizacién de la pimienta) es una solandcea, lo que le proporciona en
un primer momento un cierto rechazo o prevencién por parte de los posibles con-
sumidores.

Ya desde un primer momento viajan en los barcos espanoles y son aceptados de
inmediato por el pueblo llano, sustituyendo a la pimienta. Esta especia, reina de las
mesas opulentas en la Edad Media, vivié un proceso de desprestigio a raiz de la ge-
neralizacién de su consumo entre las clases medias ya en la Baja Edad Media. En ese
momento comienzan a ponerse de moda otras especias como el clavo, el jengibre, el
grano de paraiso, cardamomo, etc.'” Es sabido que uno de los intereses que guiaban
a la monarquia castellana a apoyar el proyecto colombino era llegar a las Islas de las
Especias y se tiene constancia del interés de Colén en encontrar no sélo oro sino
especias (pimienta sobre todo) en las nuevas tierras descubiertas.

La apertura de nuevas rutas comerciales ya en la Edad Moderna y la extensién de
su consumo y posteriormente los nuevos usos culinarios liderados por la gastronomia
francesa —que impuso los sabores naturales y el aprecio por los vegetales— determina-

11. Como curiosidad, mencionaré a Bernal Diez del Castillo, que cuenta cémo en 1538, los indios de Guatemala se
los querfan comer a él y a sus compaiieros, y aderezaron para ello un condimento de ajf, tomate y cebollas silvestres.
12. FREEDMAN, Paul, Lo gue vino de Oriente. Las especias y la imaginacién medieval, Universitat de Valencia, 2010,
p- 59.
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ran un rechazo de las comidas especiadas, propias de pueblos “excéntricos” como los
de Europa del Este o la propia Espana'.

Con todo ello se puede afirmar que los platos especiados o de sabor intenso van a
quedar como representativos de una cocina “popular” o tipicamente espanola, enten-
dida con cierto sentido de marginalidad. Los viajeros extranjeros que desde el s. XVII
al XIX visitan nuestro pais y describen su gastronomia no dejardn de anotar los sabo-
res intensos que el ajo o el pimentén imprimen a las preparaciones mds castizas. Es
en este escenario donde triunfa el pimiento, que antes que hortaliza fue condimento.

Las descripciones de conquistadores, cronistas y botdnicos mezclan la admiracién
y el interés por el pimiento, sus propiedades culinarias e incluso medicinales. El inte-
rés que muestra Col6n al describir el aji tiene su repercusién en el provechoso comer-
cio que desde América se establece para traer el producto, y autores como Bartolomé
de las Casas, Francisco Herndndez o Nicolds de Monardes, entre otros, senalan el uso
que de él se hacian no sélo en América sino también en Espana. Cronistas de Indias
como Francisco Lépez de Gémara lo nombra junto con los gallipavos y el maiz en su
obra “Historia General de las Indias y vida de Herndn Cortés”. Gonzalo Ferndndez
de Oviedo resefia también el éxito que tiene tanto en Espafia como en Italia'.

Su aclimatacién a los huertos europeos Nicolds Monardes y Alfaro”. Este mé-
dico y botdnico se propuso experimentar con las plantas que de América se trafan,
cultivindolas en su propio huerto con la intencién de conseguir nuevos productos
farmacolégicos, describiendo por primera vez especies como el tabaco, el pimiento,
el maiz, la papa, la batata y muchas otras. Explica cémo “no hay jardin ni huerta ni
macetén que no la tenga sembrada”. Otros naturalistas que se interesaron por la
planta fueron José Acosta Bernabé Cobo, y los médicos Juan de Cédrdenas, y Francis-
co Herndndez. En sus descripciones sobre las cualidades positivas y negativas del pi-
miento es de destacar que siguen las categorias mentales establecidas ya por la Escuela
de Medicina de Salerno, basada en la teorfa de los cuatro elementos aristotélicos. El
pimiento, como otras especias, es descrito como seco y cdlido; generador del apetito,
la orina y la menstruacién, y los impulsos venéreos (en resumen). Esta incorporacién
de un producto exético a los pardmetros mentales tradicionales nos confirma el éxito
de su integracién en el sistema alimentario europeo.

Destacard su uso en guisos populares, gracias a lo barato de su precio: aparece
citado en las novelas del Siglo de Oro (el Estebanillo Gonzilez, Rinconete y Corta-

13. Ibidem, pagina 249.

14. GUTIERREZ ESCUDERO, A. Y LAVIANA CUETOS, M= L. Coord. Estudios sobre América. Siglos XVI-XX.
AEA, Sevilla 2005; de donde: MORENO GOMEZ, Jests, “De las Indias al Mediterrdneo, de las Crénicas a la
cocina: pimiento”, especialmente en pp. 732 y 733. Este autor nos da una resefia muy completa de las referencias
literarias que sobre esta planta nos dejaron los cronistas de Indias.

15. Historia medicinal de las cosas que se traen de nuestras Indias Occidentales (1574), ref. http://www.historiacocina.
com/historia/articulos/pimiento.htm, pagina web de Carlos Azcoytia.
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dillo por ejemplo)'® e incluso en
obras pictéricas que reflejan am-
bientes humildes, como la Vie-
ja friendo huevos o Cristo en casa
de Marta y Maria, de Veldzquez.
Esta popularidad entre las clases
modestas determina por otro lado
su exclusién de los recetarios mds
cortesanos, y ni Martinez Monti-
Diego Velizquez, Cristo en casa de Marta y Maria, h. 1616 (Detalle). fio ni Herndndez de Maceras lo
Ajos, pimiento rojo, peces y hucvos. citan en ningiin momento, y ha-
brd que esperar a fines del XVII e incluso al XVIII para que se registren recetas con
pimientos. El primero en hacerlo es Antonio Salsete (“La cocina de los Jesuitas”), que
recoge hasta 11 citas de este producto. Se incluye como parte de las especias baratas:
jengibre, culantro, cominos y pimiento'. Ya en el XVIII Juan de la Mata, confitero
(“Arte de Reposteria”), aportard dos recetas con pimiento, mientras que resulta sor-
prendente que Juan Altamiras, en su obra “Nuevo Arte de Cocina” (1745) no lo cite
en ninglin momento, toda vez que su recetario estd dirigido precisamente a ambien-
tes conventuales y refleja los preparados mds populares de la época.

Es en este siglo con probabilidad cuando se distinguen finalmente el pimiento
hortaliza y el pimentén picante especia, éste ultimo se utilizard como colorante y
saborizante sobre todo en preparaciones de carnes (chacineria) o para sazonar sopas
(de ajos). Senalaré finalmente la funcién colorante del pimiento o pimentén, que
comparte con el tomate. Este color ha sido descrito como identitario del dmbito
mediterrdneo'®.

Caso algo distinto serd el del tomate. Planta también solandcea compartié las
prevenciones frente a esta familia de plantas, como antes expuse, pero su caso la
prevencidén tuvo mds largo alcance, y mientras el aji triunfaba con rapidez, el tomate
fue mal visto durante mucho mds tiempo. El americano tomatl o xitomat! (de donde
provienen los actuales) era en el Nuevo continente un fruto dcido y picante mds
cercano al aji que a los actuales tomates. Podriamos decir que el primero le arrebaté

16. Lope de Vega en “El sastre Campillo” los cita al describir una “olla pobre, compuesta por nabos ventosos,
berenjenas baratas, tocino, repollo y cuatro o seis pimientos”.

17. PEREZ SAMPER, M2 Angeles, Mesas y cocinas en la Espafia del siglo XVIII, p. 113.

18. ABAD ALEGRIA, Francisco. Color rojizo en nuestra historia culinaria. El especiado con azafrin y pimentén en las
cocinas hispanas (p. 7) IFC, Cuadernos de Aragén, Discurso de ingreso en la Academia Aragonesa de Gastronomfa,
Zaragoza 2001. En la p. 37 el autor retrotrae el uso del pimentén a fechas més tempranas, citando el Diccionario
de Autoridades donde se cita una Pragmdtica de 1680, donde se dice que la libra de pimiento molido cuesta a diez
cuartos. Estd claro, por tanto, que al menos en la segunda mitad del siglo XVII, el pimentén o pimiento molido es
una mercancfa muy conocida.
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al segundo su papel de sazonador especiado que podia haber tenido, por lo que su
integracién en las mesas europeas fue mucho mds tardia.

Como ya vamos viendo, los cronistas de Indias dejaron buena constancia de su
conocimiento del fruto, lo describieron y dieron cuenta de los usos gastronémicos
en las dietas amerindias, casi siempre en compania de los ajies y como sazonador y
componente de salsas que alegraban el sabor de las tortillas de maiz o los guisos de
conquistador. Uso que continué como es légico tras la conquista espafiola, de los que
dio cuenta por ejemplo Bernardino de Sahagin al citar las cazuelas que se vendian
en el gran mercado de Tenochtitlin con aji y tomate en su obra Historia General de
las Cosas de Nueva Espana, y los platillos “de los sefiores”, preparados con tomate:
cazuelas de gallina con chile bermejo y tomates, cazuelas de peces blancos con chile
amarillo y tomates y chilmoli, hecho de chiltecpitl y tomates®.

A lo largo del siglo XVI el tomate pasaria a Europa a través de Andalucia, en pri-
mer término. Pero la mayoria de obras académicas de esta centuria la silencian. Las
primeras menciones viene de la mano de botdnicos que se interesan por la planta: asi
aparece es en un listado referido a una red de intercambio de plantas entre el jardin
del doctor Juan Castafieda, médico del hospital flamenco en Sevilla, y el conocido
botdnico belga Clusio, a fines del siglo®. Por otra parte, en la obra del encargado del
jardin botdnico de Aranjuez Gregorio de Rios®!, se mencionan los tomates (pomates)
ya con un uso culinario: “Dicen que son buenos para salsas”.

Otros en cambio no pa-
recen conocerlos: no se men-
ciona el tomate en la obra de
Alonso de Herrera “Agricultu-
ra General” (1513) ni se cono-
cen las vicisitudes de su aclima-
tacién a los huertos hispanos
(tampoco lo menciona Nicolds
de Monardes). Algunos advier-
ten de su cardcter venenoso
(Roberto Dodoens en su obra
de 1554, donde lo equipara a

la mandrégora) . Luis Meléndez, bodegén con tomates.

19. Janet LONG, “De tomates y jitomates en el siglo XVI”, I Symposium internacional sobre cultura Alimentaria,
Cérdoba 1994, pp. 243 y 244.

20. Thidem pag. 246 y PEREZ SAMPER, (1996) p. 107.

21. “Agricultura de jardines, que trata de la manera que se han de criar, gobernar y conservar las plantas”, 1592:

PEREZ SAMPER (1996) p. 108.
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Ya en el XVII, es producto atin mds americano que espaiol como demuestra que
lo mencione Fray Pedro Simén en su “Vocabulario de americanismos™?, pero no
Covarrubias en su Diccionario de Autoridades. Tampoco aparecerd en los libros de
cocina de Martinez Montifio ni de Diego Granado, aunque esto es coherente con el
cardcter popular que desde un principio tendrd, muy unido a los ajies como vimos,
asi una de sus primeras menciones no literarias es la lista de productos comprados
por el Hospital de la Sangre de Sevilla en 1608*, donde se mencionardn también las
patatas. Pero esta mencién es equivoca, pues los jitomates no vuelven a aparecer en
las listas de compra del citado hospital, lo que denota su excepcionalidad e incide en
el escaso éxito del producto.

Janet Long nos informa del éxito que por contra a Espafia, alcanzé el tomate
en Italia: El jitomate se mencioné por primera vez en el herbario de Pietro Andrea
Mattioli, Commentarii a Dioscoride, publicado en Venecia en 1544. La segunda edi-
cién, publicada en 1554, identificé la planta con el nombre de “pomi d’or”, dando la
impresiéon que los primeros jitomates en llegar fueron de color amarillo, pero agrega
que también maduraban en tonos rojizos*. Esta autora explica algunas de las razones
de su éxito y fracaso: el clima mediterrdneo, muy semejante al de Mesoamérica, y
el aprecio por los productos vegetales de la gastronomia italiana del XVI-XVII le
proporcionaron buen nombre; por contra, su preparacion era dificil pues verdes eran
muy dcidos y cocidos se deshacian. Mattioli registra una preparacién de tomates
fritos en aceite con sal y pimienta; mientras que las recetas “a la espafola” incluyen
pimientos o chiles. M Angeles Pérez Samper comenta cémo la primera mencién
de receta de salsa de tomate aparece en un recetario italiano de 1694, publicado en
Niépoles por Antonio Latini: “Lo scalco alla moderna”, aunque era una sala al estilo
espafol, con tomates, pimientos, cebolla, sal, aceite y vinagre®.

El siglo XVIII serd el momento en que finalmente triunfe el tomate en la cocina.
Prueba de ello son las menciones que de él se tienen en la obra de Juan de la Mata,
que aporta una receta, o el ya mencionado de Juan Altamiras Nuevo Arte de cocina
(1745), con una preparacién de abadejo con salsa de tomate, preparacion que ya de-
bia ser tradicional en las cocinas espafiola y que sabemos perdurard hasta el presente,
ademds de numerosas menciones a este fruto como parte de los aderezos y salsillas
que acompanaban a los platos, con frecuencia junto a los ajos, pimientos, cebollas
y otras hierbas aromdticas (perejil, sobre todo). También Antonio Salsete en su obra
“La cocina de los Jesuitas” menciona los tomates hasta en 25 ocasiones una receta
de salsa con tomates, aunque la llama salsa verde, compuesta de tomate, bastante

22. SCHUTZ, Giinther (1988): “Fray Pedro Simén y su “«Vocabulario de Americanismos»” Thesaurus 43.2-3:
427-433, en p. 430.

23. htep://www.historiacocina.com/historia/tomate/europa.html.

24. Op. cit. (2011), p. 248.

25. PEREZ SAMPER (1996), p. 109.
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perejil, ajos y todas especias, se maja con miga de pan, se desata con caldo y que dé
dos hervores™.

Esta generalizacién del tomate en los usos gastronédmicos hispanos se comprueba
cuando podemos acceder a datos concretos sobre la dieta de las gentes del comun:
en el articulo ya citado de M® Angeles Pérez Samper sobre la alimentacién catalana
en el siglo XVIII, los tomates aparecen con tanta profusién como los pimientos: se
mencionan en los registros del Bar6n de Malda (la salsa de tomate que acompana a
la olla, o la ensalada de tomate con sal, aceite y vinagre o unos huevos revueltos con
tomate, preparaciones tan tradicionales como la del abadejo anteriormente citada) o
en los menus del burgués Erasmo de Génima; y también son representativos de las
gentes mds pobres.

Con todo esto podemos comprobar que también los tomates pasardn a formar
parte de la especificidad de la gastronomia espafola, —junto con los pimientos y
picantes, como vimos—y asi quedardn descritos por los viajeros extranjeros del XIX:
Lantier en su Viaje a Espafia del Caballero San Gervasio narra una de estas cenas:
« 7 .. .7 . . . .

iqué cena;j Nunca don Quijote debi6 hacerla tan mala; Me sirvieron pimientos muy
picantes, tomates sazonados con aceite de ldmpara y una sopa de ajo””.

PATATA Y MAIZ. EL FRACASO DE DOS SUSTITUTOS DEL PAN

El caso de la patata es el mds claro ejemplo de las razones por las que ciertos
productos americanos consiguen un “nicho alimentario” mientras otros no ter-
minan de asentarse en el sistema europeo. Quizds ha sido uno de los productos
que ha recibido mds atencién de los historiadores, probablemente debido a la
preeminente posicién que este producto tiene hoy en dia en la alimentacién
mundial. Sin embargo fue, junto con el maiz, el que mds tardé en integrarse
en los guisos europeos. Ni siquiera las clases populares le concedieron mérito o
virtud alguna al menos en los siglos XVI y XVII, y solamente la necesidad y el
impulso de la Ilustracién conseguirdn dotarla de la suficiente estimacién como
para que entrara en el Viejo mundo. Y desde entonces ha conseguido un éxito
total, aunque nunca, ni siquiera ahora, ha logrado escalar posiciones en la valo-
racién social o gastronémica.

La patata, o papa, fue conocida por los conquistadores mds tardiamente, dado
que se cultivaba casi en exclusiva en la zona andina y a considerable altura. Com-
ponia parte de los guisos de estos pueblos, e incluso en su lugar de origen fue un
alimento de subsistencia extrema. Se cultivaban papas donde no se podia obtener

26. PEREZ SAMPER (2011) p. 114. Esta misma autora hace un exhaustivo rastreo en los recetarios monésticos del
XVIII, hallando multiples menciones al tomate: misma autora, 1996, p. 109.

27. PEREZ SAMPER, M= A., La alimentacién en la Espasia del Siglo de Oro. Ed. La Val de Onsera, col. Alifara.
Huesca 1998, p. 131.
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otra cosa, es decir, donde fal-
taba el maiz. Ni siquiera entre
los pueblos indigenas la papa
consiguié alcanzar un estatus
simbélico del mismo tipo que
el del maiz, sobre el cual se te-
jieron toda una serie de relatos
mitoldgicos (entre los que estd
el de la creacién de los prime-
ros seres humanos, hechos a
base de maiz) y de rituales que
dotaron a este producto del
rango de alimento central. Asi
lo percibieron los conquistadores cuando llegaron a América, e intentaron de alguna

Luis Meléndez, bodegén con pepinos, tomates y recipientes.

forma asimilar —sin éxito— este producto al pan de trigo (cereal mds apreciado en
Europa y rodeado también de un simbolismo muy complejo).

Peor por tanto lo tuvo la patata: primero por pertenecer a la familia de las sola-
ndceas, con la pésima reputacién que ya he mencionado. Segundo: por ser un tubér-
culo, es decir, un alimento rastrero y en consecuencia, en lo mds bajo de la jerarquia
alimentaria europea, equiparable a las raices que las gentes se vefan obligadas a comer
en tiempos de hambruna, muy a pesar suyo. Ademds, la manera en la que se prepa-
raba en América era extraordinariamente simple, y dejaba poco campo a la degus-
tacién. Los cronistas y botdnicos que la refieren no suelen dejar de explicar su sabor
insulso, que precisa de acompanamiento de salsas u otros ingredientes.

Las descripciones que de las papas o patatas realizan suelen compararlas a los
nabos, las turmas de tierra o criadillas, las castafas. Es curioso que las comparaciones
con las castafias provengan de ecosistemas boscosos y mds himedos y frescos, alli
donde la castana habia jugado un papel nutricional parecido al que la patata tenia en
América, como Asturias o Cantabria. Es prolija la relacién de personajes que citan
o describen este producto. Resumiendo, y como ya es habitual, son los cronistas de
Indias los primeros que la mencionan: curiosamente los de procedencia andina no
van a ser los primeros, y a ese respecto Javier Lopez Linage —gran conocedor de la
historia de este tubérculo en Espafia— sefiala cémo estas gentes intentaron alejarse de
sus origenes “indios” olvidando sus propias raices gastronémicas®®. Los conquistado-

28. “... ignoraron la aldea nativa de la que salieron, donde comerfan principalmente papas’: AAVV. De papa a
patata. La difusion espanola del tubéreulo andino. LOPEZ LINAGE, Javier (Ed.), Lunwerg Editores. Ministerio
Agricultura, Pesca y Alimentacién (MAPE) Madrid 1991, p. 38: una nueva prueba de la humildad del producto.
Pedro Pizarro, primo de Francisco, alude en 1571 a las comidas que las mujeres de esta zona preparaban, con papas,
mafz y yerbas, siendo una comida de gente pobre. Es autor del capitulo VI, titulado, “La patata entra en la cocina

del pueblo llano” (pp. 269 - 331).
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res no dejaban de admirar la frugalidad de estas gentes, que se mantienen con maiz
tostado y media docena de papas cocidas por familia. Sus preparaciones, ademids de la
deshidratacién que permitia su conservacién durante anos (en un producto llamado
chuno), solia consistir en comerlas frescas, asarlas bajo la ceniza, cocerlas, guisarlas o
combinarlas con choclo, quesos, picante y especias.

Este autor hace una completa relacién de las alusiones a este tubérculo, mencio-
nando entre otros a Gonzalo Ferndndez de Oviedo y Valdés, que en su obra “Historia
Natural y General de las Indias” (1535) describe la papa como una turma de tierra, o

a Juan de Castellanos, que 1552 las califica de “trufas redondillas” o “raices™.

Los botdnicos y médicos la reputan de flatulenta, y promotora de lujuria (por ser
solandcea). Con todo esto quedan claras las prevenciones de los espafioles ante este
producto. Ademds, en Europa ya existian otros muy semejantes que cubrian las nece-
sidades de acompafiamiento de los guisos y ollas que de manera semejante al Nuevo
Mundo preparaban las gentes mds humildes. Esta equivalencia serd la causa de que
ni siquiera en los recetarios del siglo XVIII —de aspiraciones mucho mds modestas,
como vimos— aparezca tan apenas la patata®.

Pocas menciones hay de su aclimatacién en suelo europeo durante el siglo XVI,
pero se sabe que se comercializaban en Sevilla ya en 1573%. En los registros del
Hospital de la Sangre de Sevilla se anotan en este ano adquisiciones de patatas, que se
vendian ya entonces en los mercados sevillanos. No sabemos si eran patatas cultiva-
das ya en Andalucia, o habian llegado procedentes del Nuevo Mundo. De cualquier
manera, la noticia de 1608 referente a este mismo Hospital, en el que se mencionan
compras de tomate y patata da que pensar que su utilizacién se limitara a los conven-
tos que precisaban de alimentos baratos para atender las necesidades de los frailes y
de los numerosos pobres que generaban las urbes europeas. El hecho de comprarlas y
no cultivarlas en su huerto revelaria su bajo precio, fuera por cultivarse en las huertas
cercanas a Sevilla o por su importacién desde América®.

También llegard a Galicia con rapidez, y asi lo resenia M2 Xosé Rodriguez Galdo®,

donde menciona que el arzobispo de Santiago don Francisco Blanco “hico plantar
q p g p

patatas” en el monasterio de San Antonio de Hebrén, cerca de Padrén, a fines del

29. Ibidem, pp. 39 y 42.

30. Su cultivo tuvo algo de curiosidad botdnica: Tobfas Aldino describe el jardin del Cardenal Farnesio en Roma,
donde se cultiva esta planta. Proporciona también algunas recetas: por ejemplo se preparan en ensalada, cocidas,
enharinadas fritas en aceite o manteca, como los peces o las turmas Lépez Linage, op. cit. p. 78.

31.]. G. HAWKES y J. FRANCISCO ORTEGA, “The potato in Spain during the late 16th century”. Economic
Botany, January—March 1992, Volume 46, Issue 1, pp 86-97.

32. Tan sélo el recetario de Diego Granado menciona las patatas en una ocasién, como parte de una receta de cidras
y patatas: PEREZ SAMPER (1996) p. 127, aunque me atrevo a opinar por el tipo de preparacién que es —con azticar
para conserva— que podria mds bien tratarse de batatas.

33. En el capitulo titulado “Introduccién y difusién del cultivo en Espafia (siglos XVI-XVII)”, en la obra citada de
Lépez Linage.
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XVI. Esta autora ha investigado los datos referidos a la introduccién del tubérculo
en Galicia y el norte de Espafia, de igual manera que otros investigadores canarios
—como Antonio Macias— han hecho lo propio con su tierra, llegando también a
interesantes conclusiones. Son muy tempranas las menciones de comercio de papas
a Canarias desde América®. La expansion del cultivo de la patata llegé en el caso
canario de la mano de sendas crisis agricolas que provocaron la pérdida de la cosecha
de azdcar a fines del XVI y posteriormente de los vifiedos a comienzos del XVII®.
La cercania a América y la necesidad de contar con productos que permitieran el
autoabastecimiento determinaria que fuera Canarias uno de los lugares donde se
primeramente triunfé el consumo de patatas.

El interés de estos investigadores ha sido apoyado sin ninguna duda por las
autoridades autondmicas de sus respectivas comunidades, deseosas de dotar de una
base cientifica e histérica al hecho actual de que ambos territorios tienen este pro-
ducto como signo de identidad gastronémica, con todas las repercusiones econé-
micas que esto pueda conllevar. Quizds si este tipo de estudios se llevara a cabo en
otras comunidades se llegara a parecidas conclusiones, tal y como apunta la propia
autora M2 Xosé Rodriguez Caldo refiriéndose a los registros asturianos, nortefios

y aragoneses™.

Algtin otro ensayo de consumo pasé por su utilizacién como base del pan, redu-
cida a harina tras deshidratarla. Lo mismo se intentard sin mucho éxito con el maiz.
Aqui nos encontramos con un intento de equiparacién de la patata (alimento bdsico)
al pan de cereales europeo, al que muy dificilmente podia sustituir. Las tentativas
tendrdn lugar sobre todo en el siglo XVIII, momento en que la patata deja de ser
considerada sélo un alimento para animales, y es elegida por los cuadros ilustrados
como producto destinado a protagonizar una revolucién agricola en tierras de di-
ficil promocién. Pero a pesar de todos los esfuerzos, los mismos promotores de los
ensayos terminaban por admitir que la textura y sabor del pan de harina de patata,
aun combinado con la del trigo, dejaban bastante que desear”’”. Podriamos decir que
los ilustrados “aconsejan” a las clases modestas a cambiar sus hédbitos alimenticios
admitiendo el pan de patata como necesidad al menos “saludable”, mientras que
ellos mismos lo rechazan por ser, evidentemente inferior al de trigo: asf se deduce

34. En 1567: Manuel LOBO CABRERA, E/ comercio canario europeo bajo Felipe II, Funchal, 1988.

35. Antonio MACIAS La papa en la economia canaria, 1990, cita PEREZ SAMPER (1996). Don Pedro Agustin del
Castillo, en su “Descripcién histérica y geogréfica de las Islas Canarias”, con referencia a Gran Canaria, las menciona
en 1730 como cultivo preeminente.

36. Siglos XVIII-comienzos del XIX, op. cit. p. 93. SOBRADO CORREA, Hortensio, afirma que la patata se
cultivaba sobre todo para alimentar a los cerdos: “Aproximacién al consumo alimentario en el 4rea rural gallega. El
interior lucense (siglos XVIL.— XIX)”. Obradoiro de Historia Moderna n° 3, 1994, p. 93.

37. PEREZ SAMPER (1996), p. 131 recoge uno de estos informes: “aunque con la mitad de harina de trigo y la otra
mitad de masa de papas, se puede hacer un pan hermoso (...) nunca podré decirse propiamente que sea pan de calidad
(...) sino pan que podrfa comerse a falta del que usamos”, Memorial de la Junta de comercio de Barcelona, 1772.
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de los comentarios del barén de Mald4, que si bien no consume patatas en ninguna
ocasion, si se muestra partidario del producto para ayudar a remediar el hambre®.

Ejemplos notables en la literatura alimentaria de este siglo son las obras de En-
rique Doyle®, o el “Semanario de Agricultura y Artes dirigido a los pdrrocos”, que
pretendia promover el cultivo del tubérculo entre los campesinos. En esta publi-
cacién aparecié en 1806 la obra de Esteban Batelou “Memoria sobre las patatas”.
Don Pedro Gregorio de Echeandia, botdnico navarro afincado en Aragén, escribié
una obra sobre la siembra y recoleccién de la patata, tomando como inspiracién la
promocién del tubérculo en Francia por Parmentier. Son de destacar sus esfuerzos
para conseguir buenas cosechas y convencer a los labradores, a los que facilitaba la
simiente gratuitamente, de la utilidad de este cultivo®.

En estos documentos, asi como en algunos recetarios del setecientos, llama la aten-
cién el hecho de que no sélo se impulse el cultivo de la patata, sino que ésta se intente
integrar precisamente en el tipo de preparados que perduran desde la Edad Media hasta
el siglo XX: la “reverenda olla”, tanto en los recetarios conventuales como las “sopas de
los pobres” que se preparaban para dar de comer a los menesterosos*' o las descripcio-
nes que de las comidas de las gentes mds humildes aporta la encuesta de Francisco de
Zamora®. La patata se sitda por tanto en el nivel inferior de la subsistencia: los pobres,
en lugar de comer pan de trigo —dice este autor— hacian el pan con todo tipo de mez-
clas de granos. Tomaban criadillas, es decir patatas, cocidas y mezcladas con harina.
Todo demuestra que la patata se hizo un hueco en el sistema alimentario cuando pasé
a integrar el plato bésico de la dieta mas humilde: los potajes.

Parecida andadura seguird el maiz. Aunque era el principal producto alimenticio
del Nuevo Mundo, el hecho de que tuviera que competir con el trigo supuso un
retraso en su incorporacién a la dieta europea de casi tres siglos. Dado que era un
cereal, los espafioles lo incluyeron de inmediato en la escala que de estos produc-
tos se habia establecido a lo largo de la Edad Media. Y puesto que era el producto
identificativo de los pueblos sometidos, el maiz qued6 en desventaja respecto a otros
—bdsicamente el trigo— ya desde el principio. Resulta interesante senalar también
cémo el mismo descubridor lo anoté como “panizo”, debido a su parecido con este
casi desconocido cereal, al que en Aragén se le sigue llamando comiinmente con ese
nombre. El panizo y otros cereales “menores”, de primavera o verano (de ciclo corto)
como el mijo (de donde otras regiones toman su nombre: millo), al alforfén o trigo

38. Ibidem, p. 151.

39. DOYLE, Enrique, Instruccién formada de orden del Consejo para el cultivo y uso de las patatas. Madrid, Ed. por
D. Antonio de Sancha, 1785.

40. LAGUIA MINGUILLON, Pilar: “Aportacién de los aragoneses a la botdnica”, Cuadernos de Historia Jerénimo
Zurita 29-30, pp. 167-177.

41. Como las Sopas econémicas del Conde de Rumford, para paliar el hambre de los afios de 1802 a 1804.

42. PEREZ SAMPER (2008), p. 58.



62 Los alimentos que llegaron de América

sarraceno, la dacsa valenciana (sorgo), constituian en conjunto un grupo de cereales
de baja consideracién, que se cultivaban fuera de los circuitos de control feudal, para
alimentacién del grupo familiar campesino, y como recurso en épocas de hambruna
o carestia de otros cereales considerados mds nobles: trigo, cebada y centeno. La au-
sencia de noticias documentales y por supuesto, la inexistencia de menciones en los
recetarios nos hablan de unas précticas de produccién marginales, quizds en tierras
extremas. Sospechamos que el consumo de estos cereales serfa en forma de sopas o
gachas, dada la dificultad de su horneado, aunque naturalmente su harina se mezcla-
ba con frecuencia con la de los otros granos panificables entre las gentes del comtn y
cuando era necesario para complementar la dieta.

Es éste el lugar que el maiz va a ocupar en el esquema mental de los europeos. Los
amerindios habian desarrollado unas pricticas muy eficaces de consumo de este pro-
ducto, cociéndolo con cal y permitiendo la nixtamalizacién, que liberaba la niacina
del maiz. Los espanoles desecharon la tradicién indigena, por lo que la harina de maiz
o el maiz cocido que preparaban era considerablemente menos nutritivo, ademds de
que los americanos mezclaban las tortillas o el maiz cocido con legumbres y verduras
que le aportaban nutrientes que completaban y equilibraban su dieta. A pesar de esto,
la opinién de los cronistas y conquistadores era muy favorable al maiz, pues podian
comprobar de qué manera este producto podia sostener con eficacia y sobriedad una
poblacién muy numerosa. Tanto Francisco Herndndez, expedicionario al Nuevo Mun-
do en 1570 como los ya citados Nicolds de Monardes o Juan de Cdrdenas se muestran
muy favorables al maiz, al que comparan con el trigo o la cebada.

El problema quizds esté en esta comparacién, en “pensar” al maiz como si fuera
trigo. Y desde luego, nada se podia equiparar a la posicién jerdrquica que el trigo, y
mds concretamente el pan de trigo, se habfa ido labrando a lo largo de toda la Edad
Media. Con ello, hay constancia de que ya en el XVI se llegd a producir maiz en
regiones como Valencia, donde desplazé al sorgo, mientras que en el XVII y XVIII
terminard aclimatdndose en aquellos ecosistemas donde la produccién de trigo era
mds problemdtica: zonas nortefas con suficiente humedad y suelos no muy ricos. En
estas zonas, no obstante, el maiz se cultivaba fundamentalmente como alimento del
ganado, y muy tangencialmente para consumo humano®.

Las gentes mds humildes comian pan de centeno, un cereal cultivado en la zona
durante siglos, muy bien adaptado al terreno y con una productividad elevada. Y
aunque el maiz tenfa un rendimiento atin mayor y hubiera podido evitar los costosos

43. SOBRADO CORREA, Hortensio, op. cit. p. 89, explica cémo incluso en Galicia el cereal mds cultivado era el
centeno, seguid a bastante distancia por el trigo, mijo y avena, ésta tltima para alimento de ganado, y finalmente el
mafz, muy tardfamente introducido. En la encuesta de Francisco de Zamora que recoge M@ Angeles Pérez Samper,
menciona también el maiz como parte de la alimentacion de las gentes mds modestas, se usa para elaborar un pan de
inferior calidad, mezclando trigo con habones, mijo y maiz (2008), p. 55.
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trabajos de la trilla, aventado, la molienda o la panificacién, la pésima consideraciéon
que de él se tenia impidié su promocion.

Naturalmente, y como sucediera con las patatas, la primera opcién alimenticia fue
la elaboracién de pan de harina de maiz. Pero puesto que no se copi6 el sistema indige-
na de las tortillas, y se tenfa en mente un pan suficientemente fermentado, al estilo de
los de otros cereales, los panes obtenidos nunca consiguieron situarse al nivel que los
que se elaboraban anteriormente. Por ello, quienes hacfan pan de maiz era porque no
podian hacerlo de otra cosa, y debido a este consumo eran despreciados por el resto de
sus vecinos o comarcas limitrofes. No olvidemos que el consumo del pan tiene, desde
la época romana, valor civilizador: los pueblos barbaros (cdntabros, astures, celtas) co-
men “pan” de bellotas o castanas, y en Edad Media se puede humanizar a los hombres
salvajes dindoles a comer pan. No es necesario recordar hasta qué punto el pan de trigo
pasé a convertirse en el distintivo de las clases ciudadanas bajomedievales, constituyen-
do su aprovisionamiento un problema econdémico y politico de primer orden. Y por
tltimo recordemos el profundo simbolismo religioso que el pan tiene en la Eucaristia,
cuyo ingrediente tnico ha de ser la harina de trigo candeal. Frente a este complejo y
ancestral acervo cultural, el maiz tenfa poco que ofrecer.

Con todo ello, la generalizacién del maiz se hizo a partir de su uso en sopas o gachas
entre las gentes mds humildes. En la encuesta de Francisco de Zamora* se menciona
que en Castelldefells desayunaban puches, o gachas de harina seguramente de maiz,
menu que se repetia para la cena, mezcladas con legumbres u hortalizas. En esta forma
pasé también a otros paises, y es relevante anotar el éxito que la polenta tendrd en el
norte de Italia, convertida hoy en dia en plato’nacional” de los valles alpinos.

44, PEREZ SAMPER (2008), p. 57.






EL MAIZ, DE GRANO SAGRADO A PAN COMUN

Jost A. ARmiLLAS VICENTE™

América, de un grano
de maiz te elevaste
hasta llenar
de tierras espaciosas
el espumoso
océano.
Fue un grano de maiz tu geografia.
El grano
adelantd una lanza verde,
la lanza verde se cubrid de oro
y engaland la altura
del Perti con pdmpano amarillo

Pablo Neruda'

INTRODUCCION

Bernardo de Cienfuegos, en su introduccién a la Historia de las plantas, concluida
en el primer tercio del siglo XVII —verdadero monumento de la historiografia natu-
ral— afirma lo siguiente: «En el Asia, de la otra parte de la Bactria, hay un género de
trigo cuyo grano es tan grueso como el hueso de una aceituna; han querido inferir
que el Maiz de Indias era este trigo bactriano o asidtico. Pero, salva parte de ellos,
aunque hoy estd descubierta toda la India y corrida el Asia, ninguno de los autores
que han escrito de ellas y atin las han andado, nos describe Maiz cuyos granos sean
tan gruesos como se puede ver en Acosta, Monardes?, Cieza, Gémara, Pdmanes® y
otros muchos que serfa largo referirlos que han escrito del Maiz. Mucho menos se
dard autor que en el Asia diga tal. Hoy se hallan muchos hombres en Espana que
tienen en Indias haciendas en donde hacen siembra de maiz y ninguno ha visto grano
tan grueso. Si estos autores quieren comparar esta grandeza de grano al hueso de un
género de aceituna que se cria en Andalucia y llaman aceitunas de dama o imperiales,

* Universidad de Zaragoza.

1. NERUDA, Pablo: Oda al maiz, en “Odas elementales”. Editorial Losada. Buenos Aires, 1954.

2. Nicol4s Bautista Monardes, médico y botdnico sevillano (1493-1588) autor de una Historia medicinal de las cosas
que se traen de nuestra Indias Occidentales, publicada en tres partes con diferentes titulos (en 1565 y 1569, completada
en 1574 y reimpresa en 1580).

3. El licenciado Pedro Felipe de Pimanes, natural de Valencia, clérigo secular, fue autor de una obra titulada Los
Notables del Pirti en la que, ademds de describir la ciudad de los Reyes, los valles de Nazca y Cafiete, puso su atencién
en la explotacién del guano en las islas de los Cuervos para su aprovechamiento como fertilizante de suelos dridos
en el cultivo del mafz.
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la comparacién es buena y se puede admitir su hilacién; porque este género de acei-
tuna tiene el hueso poco mayor que el grano de pimienta”.

De pocos afos a esta parte de la India de Portugal, se ha traido un género de se-
milla de maiz, cuyo grano es grueso cada uno como un garbanzo, y en tierras gruesas
como medianas avellanas; este tal puede llamarse con mds razén Bactriano o Asid-
tico por su grandeza y haber venido su semilla de hacia Asia, pero no el maiz comuin
que vino de occidente e Indias que no conocié Teophrasto, sino las de oriente, asi
llamadas por el rio Indo que las dio nombre»*.

Cuando el sabio naturalista turiasonense escribia las lineas precedentes conocien-
do las informaciones que de primera mano le habian deparado cronistas y testigos
presenciales de la nueva realidad indiana, cohonestadas con las especulaciones cien-
tificas proporcionadas por lo mds granado de la erudicién de su tiempo, latia la
confusién que ha mantenido su vigencia hasta nuestro tiempo: la identificacién del
llamado “trigo de la India” (mijo y panizo) con el “trigo de Indias”, bautizado con un
amplio nimero de denominaciones entre las que ha mantenido su cardcter unitario
la voz propiamente taina de maiz. Ya el P. José de Acosta en su Historia natural y mo-
ral de las indias se preguntaba: «De dénde fue el maiz a Indias y por qué este grano
tan provechoso le llaman en Italia grano de Turquia, mejor sabré preguntarlo que
decirlo. Porque, en efecto, en los antiguos no hallo rastro de este género»’.

«El maiz —ha escrito M. Lucena— es, sin duda, el mds importante de los cultigenos
amerindios y con él se relacionan aspectos de la colonizacién en la América preco-
lombina, ya que se pudo cultivar en casi todas las latitudes, salvo las propias de los
paramos; desde el nivel del mar hasta los mds de 3.000 metros de altura del lago Ti-
ticaca. Esto hizo posible que el hombre habitara algunos espacios donde parecia im-
posible la supervivencia. Su migracién, la del hombre que portaba esta planta desde
hace tres milenios y medio permitié difundir rasgos y y complejos culturales de un
lugar a otro y la aparicién de la concentracién habitacional que dio paso al fenémeno
urbano en Mesoamérica y en la regién andina. Pero no sélo el maiz fue esencial para
el amerindio; también el amerindio fue esencial para el maiz, ya que dicha planta,
configurada como verdadero maiz, no tiene forma de proteger sus semillas sin la
ayuda humana. Maiz e indio son dos elementos intimamente vinculados entre si»°.

El c6dice maya Popol Vuh (Libro del Consejo) narra como los hombres fueron
hechos de maiz y explica, en el mito sobre el origen del maiz, por qué la agricultura

4. CIENFUEGOS, Bernardo de: Historias de las plantas. (7 tomos). Biblioteca Nacional. Seccién de manuscritos.
Ms. 3.357 , tomo I, introduccion, pp. 35-36 (fot. 139-140).

5. ACOSTA, P. José de: Historia natural y moral de las Indias. Sevilla 1590 (Biblioteca de Autores Espanoles, Madrid
1945, p 110).

6. LUCENA SALMORAL, Manuel: “El mafz entre las grandes culturas americanas”. En LOPEZ LINAGE, Javier
(dir.): El matz. De grano celeste a hibrido industrial. La difusion espariola del cereal mesoamericano. Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacién. Madrid, 1996, pp. 11-53.
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tiene cardcter sagrado. En su distribucién pueden distinguirse tres partes fundamen-
tales: La primera es una descripcién de la creacién del mundo y del origen del hom-
bre, que después de varios fracasos fue hecho de maiz, el alimento que constitufa la
base de su alimentacién. La segunda parte se centra en la narracién de las aventuras
de los gemelos Hunahpt e Ixbalanqué, jévenes dioses que derrotan a las fuerzas
malignas de Xibalbd, el infierno. Y la tercera parte es una historia detallada referida
al origen de los pueblos indigenas de Guatemala, sus migraciones, distribucién en el
territorio, guerras y el predominio de la raza quiché sobre las otras hasta poco antes
de la conquista espafola’.

Como senala Bortherston, en el Popol Vuh «Se habla del viaje épico del héroe
cultural a través del inframundo, aventura que culmina con el establecimiento de la
agricultura como modo de vida. Pero la dicotomia entre mundo e inframundo no se
entiende si se plantea un dualismo simple. El concepto americano del inframundo
implica una ambivalencia. Como se ve en el Popol Vuh, al igual que en otras muchas
tradiciones, el héroe debe establecer una alianza con los dioses de la oscuridad cuyo
producto mds espectacular es la planta del maiz»®.

En la actualidad hay un general consenso cientifico, avalado por los estudios ar-
queoldgicos’, sobre el origen americano del maiz aun cuando se mantiene viva la dis-
cusién acerca de qué zona del vasto continente americano vio nacer en su suelo tan
valioso cereal engendrado por los dioses y del que harfan proceder al género humano.
Es aserto mayoritario el que hace nacer al maiz de una mutacién natural o inducida
del teocinte, antecesor silvestre del maiz, cuya presencia en América Central data de
hace mds de siete mil anos'®. Obviamente, Mesoamérica acoge a la civilizaciéon del
maiz, llegando a alcanzar entre los Mayas una posicién tan elevada que lo sacralizé,
concibiéndolo como la materia de la que los dioses habian creado al hombre, esto es,
al hombre maya'.

Mesoamérica, «tierra desnuda, tierra despierta —la describird Miguel Angel Astu-
rias— tierra maicera con sueno, banada por rios de agua hedionda de tanto estar des

7. RIVERA DORADO, Miguel: Popol Vuh. Relato maya del origen del mundo y de la vida (Versién, edicion,
introduccién y notas). Ed. Trotta. Madrid 2008.

8. BORTHERSTON, Gordon: Book of the Fourth World. Reading the Native Americas through their Literatura.
Cambridge University Press. Cambridge 1992, p. 235. Cfr. NEURATH, Johannes (coord.): Por los caminos del
maitz. Mito y ritual en la periferia septentrional de Mesoamérica. F.C.E. México 2008.

9. WILKES, H.G.: “Teosinte: the closest relative of maize revisited”. Maydica XXX, (Journal Magazine of
Experimental Institute for cereal research) 1989, pp. 209-223.

10. LORENZO, J.L. & GONZALEZ QUINTERO, L.: “El mds antiguo teosinte”. Boletin del Instituto Nacional de
Antropologia. Nim. XLIL. México 1970, pp. 41-43.

11. JIMENEZ NUNEZ, Alfredo: “Agricultura y alimentacién en el mundo maya: consideraciones en el marco de
nuevas interpretaciones”, en ESCOBEDO, R., ZABALLA, A de & ALVAREZ, O.(eds): Alimentacién y gastronomia:
cinco siglos de intercambio entre Europa y América. Asociacion Espafiola de Americanistas & Newbook Ediciones.

Pamplona 1998, pp. 17-28.
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Variedades de maiz en México.

pierta, de agua verde en el desvelo de las selvas sacrificadas por el maiz hecho hombre
sembrador de maiz»'.

EL ORIGEN SAGRADO DEL MAIZ

Los mitos relacionados con el surgimiento del maiz entre los distintos grupos
indigenas de América coinciden sustancialmente en que tan preciado cereal per-
manecia oculto a los ojos de los mortales bien bajo un montafa o protegido por
una gran roca, siendo las hormigas los tinicos seres privilegiados que, a través de sus
galerias, podian acceder a tan divino alimento y extraer algunos granos. Siendo pues
la fauna local la que, por medio de las hormigas habian conocido aquel tesoro, los
seres humanos requirieron de los dioses el favor de hacerles acceder a tan preciado
alimento. En el Chilam Balam de Chumayel, el libro maya de Yucatdn mds completo
y, probablemente el mds importante de los relatos sagrados reconstruidos por auto-
res indigenas inducidos por religiosos, al haber sido destruidos los originales tras la
conquista, se dice que fue el dios del trueno y la lluvia, Chaak, quien auxiliado por el
pdjaro carpintero, quebrd la roca liberando la planta que, como consecuencia de los
efectos de los rayos lanzados contra aquella y de la sangre que una esquirla de roca
provocé en el ave auxiliar, los granos de maiz, blancos en origen, aparecerian rojos,
amarillos y negros'.

El ya citado Popol Vuh o libro del Consejo, cuya dltima version fue redactada por
el dominico fray Francisco Ximénez, cura doctrinero de Chichicastenango en los
umbrales del siglo XVIII, y que pasa por ser un libro sagrado de los mayas-quiché y

12. ASTURIAS, Miguel Angel: Hombres de maiz. Coleccién Archivos. C.S.I.C. et allii. Madrid 1992, p. 6.
13. GARZA, Mercedes de la (ed.): Libro de Chilam Balam de Chumayel. Conaculta. México 1980.
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en cuyo texto se aprecia un acusado paralelismo con el Génesis biblico, de evidente
intencién adoctrinadora, sefiala un lugar preciso identificado como Paxil-Tlalocan,
paraje de fertilidad asegurada, muy préximo a la localidad de Misantla, al norte de
Veracruz. En todo caso, lo que resulta obvio es que para los mayas el ser humano vino
a ser fruto del maiz, donacién divina de la que dependia su sustento, siendo, por
tanto, obligacién sagrada de los hombres su cuidado y cultivo. De su texto se extrae
que el principio divino de cardcter dual —el Creador y el Formador— vieron fracasa-
dos en seis ocasiones sucesivas sus intentos para conseguir un ser humano completo
hasta que a la séptima iniciativa decidieron hacerlo de maiz. «As/ entré el maiz —se
lee en el Popol Vuh— [en la formacién del hombre] por obra de los Progenitores. Y de
esta manera se llenaron de alegria, porque habian descubierto una hermosa tierra, llena
de deleites, abundante en mazorcas amarillas y mazorcas blancas y abundante también
en pataxte y cacao, y en innumerables zapotes, anonas, jocotes, nances, matasanos y miel.
Abundancia de sabrosos alimentos habia en aquel pueblo llamado de Paxil y Cayald.
Habia alimentos de todas clases, alimentos pequenios y grandes, plantas pequenas y plantas
grandes. Los animales enseniaron el camino. Y moliendo entonces las mazorcas amarillas
y las mazorcas blancas, hizo Ixmucané nueve bebidas, y de este alimento provinieron
la fuerza y la gordura y con él crearon los miisculos y el vigor del hombre. Esto hicieron
los Progenitores, Tepeu y Gucumatz, asi llamados. A continuacion entraron en pliticas
acerca de la creacion y la formacion de nuestra primera madre y padre. De maiz amarillo
y de maiz blanco se hizo su carne; de masa de maiz se hicieron los brazos y las piernas
del hombre. Unicamente masa de maiz entré en la carne de nuestros padres, los cuatro
hombres que fueron creados»'.

A su vez, el memorial de Zecpdn-Atitlin, tenido como la segunda obra en impor-
tancia del pueblo Cakchiquel, en el que se recoge su origen, religién y costumbres,
también insiste en la vinculaciéon del maiz con el origen del género humano; y una
vez mds, los principios creadores sacaban el preciado cereal de las entranas de la tierra
donde se hallaba oculto para formar con él verdaderos hombres, dotados de razén
y dispuestos a venerar a sus divinos creadores. En su texto puede leerse: «Dos bestias
sabian que habia alimento en un lugar llamado Paxil. Pero el coyote fue muerto al sepa-
rar el maiz, cuando buscaba las semillas para triturarlas, por el gavildn; y de dentro del
mar fue traida por el gavildn la sangre de la serpiente, con la cual iba amasarse el maiz,
Jformdndose la carne de la gente por Tzakol y Bitol»".

El maiz propiamente dicho -escribi6 en su dia J. Eric Thomson- constitufa mucho
mds que la base econdmica de la civilizacién maya, representando el ntcleo central
de la propia existencia por cuanto todo hombre que trabajaba la tierra construia en

14. RIVERA DORADO, Miguel: o.c., tercera parte, capitulo primero..
15. VILLACORTA, Antonio: Memorial de Tecpdn-Atitldn. Guatemala 1934., Cfr. LUCENA SALMORAL, M.,
o.c., p. 29.
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su interior un santuario de adoracién al maiz. «Sin este grano -anadia- los mayas no
hubieran tenido el tiempo suficiente ni hubieran gozado de esa prosperidad que les
permitid erigir sus pirdmides y templos; (...) para el campesino maya todas aquellas
acciones estaban encaminadas a conciliar a los dioses del cielo y de la tierra, y en el
poder de tales seres estaba la protecciéon de sus campos de maiz»'®.

Pero no s6lo para los Mayas, también para casi todos los pueblos indigenas de
América, el maiz seria considerado como una planta sagrada, objeto de la mayor
veneracion y raiz del desarrollo histérico de las culturas indigenas desde el subcon-
tinente norteamericano hasta el Incario pasando por el Caribe y extendiéndose en
todas direcciones. Su cultivo sirvié de soporte vital y cultural a la mayor parte de los
indigenas americanos, hizo posible la revolucién agricola del neolitico, promovié las
sociedades sedentarias y el desarrollo de las concentraciones humanas y desempefi6
un papel similar al del cultivo del trigo y otros cereales panificables en Europa'.
Segiin la cosmogonia de los Aztecas, Quetzalcoatl, por encargo de su padre Tonacate-
cutli'y sus tres hermanos, después de la creacién del quinto sol, buscé la planta del
maiz para entregarla a los hombres para su sustento y el del panteén mexicano'®. El
superabundante ritual correspondiente al afio agricola entre los aztecas, complicaba
extraordinariamente la vida ceremonial puesto que una parte importante del pan-
te6n mexicano estaba vinculado con las fuerzas de la naturaleza que propiciaban la
agricultura y las fuentes de mantenimiento que de su produccién se derivaban. Asi,
contaban con una deidad especifica del maiz, Centéorl, como Xipe-Titec, dios de la
primavera, quien se ocupaba de la vegetacién y de las cosechas, asi como las diosas de
la fertilidad, Chalchiubtlique y Xochiquétzal, se preocupaban del progreso de hom-
bres, bestias y plantas”.

En el Perd, el maiz estarfa presente en toda la geografia del Incario, desde las
altas sierra hasta el nivel del mar, siendo cultivo permanente en las riberas del lago
Titicaca y en sus islas. Abundan los testimonios cerdmicos preincaicos en los que se
representa el maiz en mazorca y en planta, relacionado con el mito de Pachacdmac™.

.16. THOMSON, ]J. Eric S.: Grandeza y decadencia de los mayas. Fondo de Cultura Econémica. México 1959, pp.
253-254. En ESCOBEDO, R., ZABALLA, A de & ALVAREZ, O. (eds): Alimentacion y gastronomia: cinco siglos de
intercambio entre Europa y América, Asociacion Espafiola de Americanistas & Newbook Ediciones. Pamplona 1998,
pp- 29-36.

17. OCAMPO LOPEZ, Javier: Mitos y leyendas latinoamericanas. Plaza & Janés. Bogotd 2006, p. 81.

18. LEON PORTILLA, Miguel, “El maiz: nuestro sustento, su realidad divina y humana en Mesoamérica’, en
América Indigena, Volumen 48, n° 3 (julio-septiembre 1988), pp. 477-502.

19. NICHOLSON, Henry B.: “Religion in Pre-Hispanic Central Mexico”, en Handbook of Middle American
Indians, vol. 10. University of Texas Press, Austin 1971, pp. 395-446. Cfr. DIAZ BALERDI. L: “Los alimentos en
el arte azteca: de la celebracién a la referencia conceptual”, en ESCOBEDO, R., ZABALLA, A de & ALVAREZ,
O. (eds): Alimentacién y gastronomia: cinco siglos de intercambio entre Europa y América , Asociacién Espanola de
Americanistas & Newbook Ediciones. Pamplona 1998, pp. 29-36.

20. ROSTWOROWSKI DE DIEZ CANSECO, Maria: “Pachacdmac”, en Obras completas, T1. Instituto de Estudios
Peruanos. Lima 2009.
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Papa, quintia y maiz fueron la base de las civilizaciones andinas, siendo el cereal
el que fijaria los tiempos del calendario incaico en funcién de las épocas de siem-
bra y de recoleccién. Como en los casos precedentes, también entre los Incas figura
la intervencién divina en el origen del maiz como alimento de los seres humanos.
Manco Cdpac'y Mama Ocllo, hijos de Inti (El Sol), recibieron de su padre la misién
de civilizar las costumbres de los hombres, haciéndoles abandonar su cardcter selva-
tico ensendndoles la agricultura, ddndoles semillas, abriendo cauces para el riego y
construyendo establecimientos permanentes. A su vez, Mama Ocllo ensefiaba a las
mujeres el arte textil de hilar y coser vestidos de lana y algodén*'.

En las islas del Caribe el maiz lleg6 en las distintas oleadas migratorias que vinie-
ron de la Tierra Firme y su desarrollo dependié del paso de planta silvestre a cultivada
Principal fuente de alimentacién de los aborigenes de las islas, su presencia seria cons-
tatada por Colén en el primero de sus viajes al Nuevo Mundo, identificindolo como
panizo tal como figura en su “Diario” el dia 16 de octubre de 1492 al describir la isla
Fernandina (actual Long Island en las Bahamas): «Es isla muy verde y llana y ferilisima,
y no pongo duda que todo el ano siembran panizo y cogen, y asi todas otras cosas»*. Pocos
dias después, ya en las costas orientales de la isla Juana (Cuba), anotaria: «La tierra
muy fértil y muy labrada de aquellos mames y fexoes y habas muy diversas de ,las nuestras,
como panizo y algodon cogido y filado y obrado»>. Y el 22 de diciembre, camino de las
costas occidentales de La Espanola, anadiria: «Vinieron este dia mds de de ciento y veinte
canoas a los navios, todas cargadas de gente, y todas traian algo, especialmente de su pan y
su pescador?’. La identificacién de esta graminea americana como “mahis” en voz taina,
acabaria haciendo tal fortuna que desplazaria a todas las demds denominaciones que se
le aplicaron en las distintas civilizaciones prehispdnicas.

CULTIVO Y CONSUMO DEL MAIZ

Entre los pueblos indigenas americanos el cultivo del maiz estaba destinado a
su consumo como alimento, como bebida y como elemento ritual®. Légicamen-
te, el destino principal de dicho cereal era la alimentacién, verdadero sustento de
las culturas mesoamericanas, suponiendo, a su vez, una parte importante en la
dieta de las culturas andinas. Su utilizacién partia de la elaboracién del grano en
forma de harina con la que se hacia obleas, tamales y pan. Las tortillas de maiz
se solian rellenar con frijoles, pescado, pavo o carne de perro, condimentado con

21. GARCILASO DE LA VEGA, Inca: Comentarios reales de los Incas. Dos vols. Fondo de Cultura Econémica.
Lima, Madrid, México, 1945, I1, pp. 27-28.

22. FERNANDEZ DE NAVARRETE, Martin (ed.): Coleccién de viajes y descubrimientos que hicieron por mar los
esparioles desde fines del siglo XV. Madrid, 1825-1858, p. 405.

23. Ibidem, p. 422.

24. Ibidem, p. 447.

25. LEON PORTILLA, Miguel, “El maiz: nuestro sustento, su realidad divina y humana en Mesoamérica”, en
América Indigena, Volumen 48 Ne 3 (julio-septiembre 1988), pp. 477-502.
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chile y hierbas aromdticas. EI P. Acosta
lo describe con las siguientes palabras:
«El pan de los indios es el maiz; comenlo
cominmente cocido, asi en grano y calien-
te, que llaman ellos mote, también cocido
con agua caliente. Algunas veces lo comen
tostado (...). Otro modo de comerlo mds
regalado es moliendo el maiz y haciendo
su harina masa, y de ella unas tortillas
que se ponen al fuego y asi calientes se
ponen a la mesa y se comen; en algunas
partes las llaman arepas. Hacen también
de la propia masa unos bollos redondos,
Recoleccion de mafz en Mésico Cédice florencino, s, X1, Sazondndolos de cierto modo, que duran y
se comen por regalo»®.

Entre los mayas, el maiz, siendo el soporte bdsico de la dieta, contaba a su favor
con su enorme capacidad de adaptacién a suelo y clima, siendo muy variada la forma
de su ingesta en el consumo de los seres humanos. Se podia ingerir la mazorca sim-
plemente hervida, mientras que los frutos nuevos y pequefios se comian en crudo.
Pero la forma mds comin y que ha tenido mayor vigencia en el tiempo, es la tortilla
de harina de maiz, previa molienda del grano en el metate, con cuya masa se recorta-
ban unos circulos de unos diez centimetros de de didmetro por uno de grueso, que
se colocaban sobre el comal o plancha de piedra que se colocaba sobre el tenamaxtle,
pieza barro que difundia el calor de las brasas que tenia debajo, a la que previamente
se espolvoreaba ceniza para evitar que se pegase la masa al comal®.

Como senala M. Lucena, del maiz se comia todo, incluso los gusanos y larvas
que se desarrollaban en la fase de maduracién de la planta, tostados en comales.
Los aztecas se comfan también las hojas y las cafias de la planta, siendo frecuente el
consumo de las mazorcas antes de la aparicién de grano, representando aserto comin
de los cronistas que consumido asi por las castas superiores, lo tenian por verdadero
manjar, demandado por todos, lo que no impedia contar con una rica variedad de
férmulas para acceder a su consumo. Por su parte, los incas, en cuya dieta el pan de
maiz ocupé un lugar secundario, aunque primordial en las fiestas rituales, ofrendas
y sacrificios, llegaron a extraer cierto tipo de miel de la cafia del maiz antes de la
maduracién del grano®.

26. ACOSTA, P. José de: o.c., Cap. XVI “Del pan de Indias y del maiz”, pp. 147.

27. SUNE BLANCO, Beatriz: “La alimentacién en el 4rea maya: innovaciones y adaptaciones en el siglo XVI”, en
ESCOBEDO, R., ZABALLA, A de & ALVAREZ, O. (eds): Alimentacién y gastronomia: cinco siglos de intercambio
entre Europa y América, Asociacién Espanola de Americanistas & Newbook Ediciones. Pamplona 1998, pp. 37-42.
28. LUCENA SALMORAL, Manuel: o.c., p. 34.
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Bernardo de Cienfuegos describié con
minuciosidad los tipos de maiz y la formas
de cultivo: «Hdllanse comiinmente cuatro gé-
neros de maiz, todos muy parecidos en la for-
ma, sélo diversos en el color del grano, porque
unos son blancos, otros amarillos, algunos en-
carnados y dellas hay bermejas y otras tirantes
a negro; las floves, que cada diferencia son de
una misma hechura, aunque varian en el co-
lor segiin el grano, porque o son blanquecinas,
amarillas, piirpuras o rojas y asimismo los peli-
Uos que salen encima de las mazorcas o espigas,
son del mismo color del grano»”. En cuanto
a su cultivo, la prictica comun era hacer un
surco en linea recta, cavando un agujero con Exvoto en oro. Cultura Moche. Tumba del Sefor de
el palo cavador cada tres pies aproximada- Sipdn en Lambayeque (Pert). Circa 250.

mente, depositar unos granos puestos a remojo previamente, cubrirlos con tierra con
el pie, prevenir que la simiente no fuese comida por aves ni otros animales y aguardar
la fructificacién de las plantas. En la costa peruana, dada la aridez del terreno, pese a
la irrigacién proporcionada por los rios que bajan de los Andes al mar, con las semillas
se introducia una cabeza de sardina u otro pescado, como abono; pero muy pronto,
cuando la planta levantaba un palmo del suelo, se le afiadia un poco de guano traido
de la isla de los Cuervos, lo que aseguraba la nitrificacién del suelo y fomentaba el
crecimiento de la planta. «E/ secreto de esto —escribe Bernardo de Cienfuegos— es gue
si no les ponen la cabeza de la sardina, el calor de la arena abrasa la semilla que, después
de haber arraigado aquel estiércol, le da fuerza y vigor para engrosar y dar fruro, y no me
parecid mala razon pues la experiencia satisface asi la duda. Este notable me parecié que
merecia lugar entre los demds por ser secreto de naturaleza, que es la que mejor sabe rodas
las cosas que nosotros»™.

De los cronistas y escritores de las cosas de Indias, es probablemente Gonzalo Fer-
nandez de Oviedo el que mds atencién dedicé en sus escritos al maiz como sustento
de las poblaciones indigenas, a cuyo cultivo dedicé un capitulo de su Historia General
y Natural de las Indias, Islas y Tierra Firme del Mar Océano que titulé «Del pan de los
indios llamado maiz, e de c6mo se siembra y se coge, y otras cosas a esto concernien-
te». Senala el cronista, refiriéndose a los indios de la isla Espanola aunque extendido
también a los de Tierra Firme, que consumian dos tipos de pan: el de cazabe, elabo-
rado con harina de las raices de la yuca, y el de maiz. «Nace el maiz —escribe— en unas

29. CIENFUEGOS, Bernardo de, o.c. (edicién parcial del Ms. 3357-63 de la B.N.E. En LOPEZ LINAGE, Javier
(dir.): £l maiz. O.c., p. 59.
30. Ibidem, p. 64.
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canas que echan unas espigas o magorcas de un xeme de luengas, y mayores y menores,
y gruesas como la musieca del braco o menos y llenas de granos gruesos como garbanzos;
y cuando los quieren sembrar, talan el monte o canaveral (porque la tierra donde nace
solamente hierba, no es dvida por fértil en estas partes como la de los canaverales y arbo-
ledas), y después que se ha hecho aquella tala o roga, quémanla y queda aquella ceniza de
lo talado, dando tal temple a la tierra, como si fuera estercoladar™.

Continta describiendo Ferndndez de Oviedo cémo los indios se ajustan a un ca-
lendario preciso para las labores agricolas, haciendo las rozas cuando no hay viento a
fin de que las cenizas se depositen en el suelo, fertilizindolo y no acaben esparcidas en
lejanas dreas, y hacer la sementera al comienzo de un ciclo lunar®. Y afiade a propésito
de la siembra del maiz: «Yz dije que los indios encontinente que echan los granos de maiz
en aquel hoyo lo cubren con el pie, apretando la tierra e cerrando aquel agujero en que los
langan; y porque el maiz de si es muy seco e recio, para que mds presto nazca, un dia o dos
antes échanlo en remojo en siémbranlo el tercero. Y para que su labor se haga mejor, siem-
bran en tiempo que por haber llovido estd la tierra de forma que el palo (cavador), que sirve
en lugar de reja, pueda entrar tres o cuatro dedos debaxo de tierra, con pequeno golpe. Este
maiz desde a pocos dias nace porque en cuatro meses se coge, e alguno hay mds temprano
que viene a tres. Y otra simiente hay que se coge desde a dos meses después de que se siembra;
y en Nicaragua, que es una provincia de Tierra Firme, hay simiente de maiz que viene a
cogerse a los cuarenta dias»*. En este ciclo breve, la produccién de grano en mazorca es
mucho menor que en los casos de maduracién completa sirviendo tan sélo lo cosecha-
do «para un socorro». Explica también Ferndndez de Oviedo la necesidad de desherbar
para facilitar el crecimiento de la cana sobre las hierbas y establecer andamios llamados
“barbacoas” para que, encaramados en ellos, los muchachos indios espanten con sus
voces a las aves que acuden a comer el grano de los maizales, peligro que se amplia en
la Tierra Firme con la presencia de venados, jabalies y primates™.

No escapa la rentabilidad de la produccién a las consideraciones de Ferndndez de Ovie-
do. «Suele dar una hanega de maiz de sembradura, seis, diez, veinte, treinta cincuenta, ciento
e atin ciento cincuenta, mds o menos hanegas, segiin la fertilidad o bondad de la tierra donde se
siembra y este arno de mil quinientos cuarenta, cogi yo en un heredamiento mio, a tres leguas del
rio Hayna, ciento y cincuenta cinco hanegas de una hanega que sembré»®. Cosechado el cereal,
en La Espafiola y en las otras islas caribefias se consumia en grano tierno y tostado, siendo

31. Jeme, unidad de longitud equivalente a medio pie castellano o seis pulgadas (un pie eran 27,8635 cm : 2)
13,93175 cm.

32. FERNANDEZ DE OVIEDO, Gonzalo: Historia General y Natural de las Indias y Tierra Firme del Mar Océano.
Fondo de Cultura Econémica. Madrid-México-Buenos Aires 1950, tomo I, cap. IV, p. 92.

33. ROJAS RABIELA, Teresa, “La agricultura en la época prehispanica”, en La agricultura en tierras mexicanas desde
sus origenes hasta nuestros dias, Consejo Nacional para la Cultura y las Artes, Grijalbo, México, 1990, Pp. 15-138.
34, FERNANDEZ DE OVIEDO, Gonzalo: Historia General..., o.c., p. 93.

35. Ibidem.

36. Ibidem, p. 94.
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empleado también como forraje. En la Tierra Firme el grano se molia, se mezclaba con agua
y se elaboraba una pasta con la que se hacian unos bollos que, envueltos en hojas de maiz,
se cocfan en agua o en horno lentamente debiendo consumirse en ambos casos caliente,
pues enfriado y pasado el tiempo se hacia de dificil ingesta. Por innegable influencia azteca
y maya, se confeccionaban en Mesoamérica tortas grandes y delgadas. Y la confianza en
los beneficios del maiz eran tales que echando harina de maiz tostado en agua que habia
comenzado a descomponerse, perdia el mal olor y recuperaba la potabilidad.

Ademds de sanear presuntamente el agua, en México se elaboraban bebidas con
harina de maiz mezclada con agua, se endulzaba con miel o se condimentada con
chile. Bebida de espesor variable en funcién de la dosis de sus ingredientes bdsicos,
constituia los azolli ya dulces, ya salados, calientes o frios, que admitian frijoles, frutas
e, incluso, flores aromdticas. Mds nutritivos eran los pozolli, bebida conseguida tras
hervir maiz en agua con cal (mixtamal) y con la masa obtenida se hacfan bolas que,
una vez fermentadas, se mezclaban con agua, integrando una bebida espesa a la que
se le anadia miel, chile, cacao y sal, segtin los casos, y adoptaba el color del maiz em-
pleado en la mezcla que lo identificaba. Ademds de estar considerado como alimento
bésico, se le atribufan propiedades curativas.

Aunque la Chicha viene estando re-
ferenciada para el drea andina, es una
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Y asi es como describen los cronistas y escritores de las cosas de Indias a la chicha,
cuyo grado alcohdlico dependia de la fermentacion de los granos de maiz humedeci-
dos a los que se agregaba alguna bacteria que aceleraba el proceso de forma tan ristica
(y tan poco higiénica) como la descrita por el P. Acosta. El jesuita era consciente de
la peligrosidad que llevaba consigo la elaboracién antedicha de la chicha; y a renglén
seguido escribe: «El modo mds limpio y mds sano y que menos encalabria es el de maiz
tostado; eso usan los indios mds pulidos y algunos espanoles por medicina; porque, en efec-
to, hallan que para ririones y orina es muy saludable la bebida, por donde apenas se halla
en indios semejante mal, por el uso de beber su chicha»*.

El presunto caricter terapéutico del maiz es recogido frecuentemente por los cronis-
tas, recogiendo distintas pricticas en las que abundaban los emplastos, imposicion de
harina previa a banos rituales, consumo de brebajes en los que estaba presente el maiz
y técnicas adivinatorias de enfermedad en funcién de la lectura sobre la disposicion
casual de unos granos de maiz en un recipiente. También, obviamente, el maiz estaba
presente en todo tipo de ceremonias rituales de nacimiento, purificacién, iniciacién,
nupcialidad, fecundidad y defuncién. M. Lucena ha destacado el cardcter significativo
de los que llama rituales “de pasaje” mayas. «Cuando nacfa un nifo —ha escrito— se cor-
taba su cordén umbilical con una navaja de obsidiana sobre una mazorca. Esta mazorca
se guardaba hasta la época de la préxima siembra. Entonces se desgranaba el maiz y se
sembraba en nombre del nifio. Cuando el maiz fructificaba, se entregaba una parte de
su fruto al sacerdote. El resto se guardaba para elaborar azo/li con que alimentar al nifio
que comia asi su propia esencia. La ceremonia de la pubertad de los adolescentes se
hacia en un recinto que habia sido purificado previamente mediante la quema de maiz
molido y copal. El matrimonio se celebraba también con un gran convite en el que
abundaban los alimentos preparados con maiz, principalmente los tamales»®.

También son dignas de tomar en consideracién las Tlamanes, ceremonias de agrade-
cimiento en lengua néhuatl. Los pueblos nahua, en la Huasteca veracruzana, practicaban
tales rituales vinculados, obviamente con la produccién de maiz. En las primeras cosechas
del preciado cereal se invocaba a las divinidades protectoras para agradecetles el resultado
de la cosecha. Era habitual que en tales celebraciones se ofreciesen las primeras mazorcas
obtenidas mediante danzas rituales®. En palabras de Bernardo de Cienfuegos y a modo
de conclusién de este apartado, «el maiz de Indias suple el defecto del pan de trigo, sirve de
pan a los hombres, de sustento a los animales y bestias; de sus granos se hace bebida que embo-
rracha como el vino y es bebida ordinaria, en su lugar y asimismo remedia con su utilidad la
Jalta de aceite, supliendo la manteca de los animales cebados con é*'.

38. Ihidem.

39. LUCENA SALMORAL, Manuel: o.c., p. 39.

40. ARGUELLES SANTIAGO, J.N. El maiz en la identidad cultural de la Huasteca veracruzana. Plural editores. La
Paz 2010, p.78.

41. CIENFUEGOS, Bernardo de: o.c.,p. 62.
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LA RECEPCION DEL MAIZ EN EspPANA

«Al producirse el Descubrimiento y la llegada a Europa de plantas americanas,
exéticas y nunca vistas -ha escrito recientemente M. de Paz- se originaron al menos
dos fenémenos inmediatos: cierto temor a lo desconocido que, en algunas regiones y
en determinadas coyunturas, fue rdpidamente superado por la necesidad de arbitrar
recursos alimenticios y, en segundo lugar, un proceso de asimilacién y de apropiacién
que se hace incardinando y comparando al maiz con otros productos locales (panizo,
mijo, sorgo...), lo que contribuyé a hacerlo mds familiar y, por lo tanto, a facilitar
su consumo dedicdndolo inicialmente al ganado y a los animales de corral y, a partir
de aqui, no es dificil que pasara a la cadena alimenticia humana, aunque raramente
como pan, sino que, con mayor frecuencia, pasé a ser consumido como masa, gofio
y/o polenta. Ello, claro estd, dejando de lado por el momento las caracteristicas na-
turales del grano»*.

Es natural que el maiz se introdujese primeramente en los reinos de Espana,
divulgado, sobre todo por los cronistas y escritores de las cosas de Indias que infor-
maron profusamente acerca de su cultivo y sus propiedades. Como hemos visto, el
jesuita P José de Acosta le dedicd un capitulo en su celebrada obra Historia Natural
y Moral de las Indias en que se tratan las cosas notables del cielo, y elementos, metales,
plantas, y animales dellas; y los ritos, y ceremonias, leyes, y gobierno, y guerra de los In-
dios®. Dando informacidn tan prolija de su cultivo en las Antillas, en la Tierra Firme,
en la Nueva Espafa y en el Perd, es decir en todo el dilatado espacio de las Indias
Occidentales, las noticias pronto se difundieron en la metrdépolis Se tienen datos de
su cultivo en Castilla, Andalucia y Catalufa en los primeros afos del siglo XVI 'y en
Portugal hacia 1520, al amparo de la semejanza que el “trigo de Indias” tenia con los
cereales tradicionales a cuyo cultivo estaban los agricultores acostumbrados (mijo,
panizo, sorgo...). Cienfuegos afirma que en Espana «en tierra de Galicia se siembra
y ha multiplicado tanto en las montanas de Burgos y otras partes que remedia la nece-
sidad de aquella miserable gente. Comiinmente sin distincion se cria de todos colores y
sazona dentro de tres meses después de sembrado. Hacen de él, solo o mezclado, pan en las
tierras fértiles de Espana, en algunas huertas y jardines, se siembra mds por ostentacion y
galanteria que porque se aprovechen de él para pan»*'. A comienzos del s. XVI, Gon-
zalo Ferndndez de Oviedo da fe de la presencia del maiz en Sevilla, Madrid y Avila:
«Verdad es —escribe— que el maiz, que es el pan destas partes, yo lo he visto en mi tierra,
en Madrid, muy hermoso, en un heredamiento del comendador Herndn Ramirez Galin-
do, aparte de aquella devota ermita de Nuestra Sefiora de Atocha (...). Y también lo he
visto en la ciudad de Avila (...), pero en Andalucia (a donde llegé primero) en muchas

42. PAZ SANCHEZ, Manuel de: “El trigo de los pobres. La recepcién del maiz en el Viejo Mundo”. En BATEY,
Revista cubana de Antropologia cultural. La Habana, 23 de julio de 2013, p. 4/37.

43. ACOSTA, José de: o.c., libro IV, cap. 16.

44. CIENFUEGOS, Bernardo de: o.c., p. 60
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partes se ha hecho el maiz»®. Y en el archipiélago canario, donde se constata el cultivo
y consumo de maiz desde mediados del siglo XVI, en el primer tercio de la centuria
siguientes abundan los testimonios que dan cuenta del progreso de la planta traida de
Indias®. Pero el cultivo no debié arraigar por igual en todas estas zonas, reduciéndose
el consumo humano a la forma de gachas y tortas al no servir para hacer pan por
ausencia de fermentacién y amplidndose su empleo como forraje pese al mayor coste
que representaba su cultivo en las mejores tierras de regadio.

T1041 En el reino de Valencia, donde los mo-
TDAVAX’O .

riscos lo llamaban dagsa o adaza las mazor-
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no Gaspar Escolano al sefialar la idoneidad
de las tierras levantinas para el cultivo del
maiz, afirmaba: «£El maiz, que llamamos
adaga de las Indias, sale tan acertado que no
parece advenedizo, y nace de pedir este grano
: tierra caliente y templada, cual lo es nuestro
] “bit | Reino, y asi el que se siembra en los paises de
Recoleccidn de choclo cn abril E. Guamin Poma de Ayalas L 1471A0€S, como son por extremos frios, apenas
Nueva Corénica y Buen Gobierno, c. 1615. saca ﬁgurﬂ de maizy®.

La difusién del maiz no se detuvo en la peninsula Ibérica; en afos posteriores se
introdujo en el suroeste francés y en el norte de Italia, llegando a alcanzar la peninsula
balcdnica®. Aunque al principio el maiz debié encontrar las resistencia obvias dada
su procedencia exdgena, frente a los cultivos tradicionales que determinaban la dieta
de las gentes del comun, cien afios mds tarde, dada su aclimatacién generalizada y

45. FERNANDEZ DE OVIEDO, Gonzalo: o.c., tomo 1, libro 7°.

46. PAZ SANCHEZ, Manuel de: o...c., p. 8/37.

47. ALBEROLA ROMA, Armando: “Cultivos americanos en tierras valencianas durante la Edad Moderna”, en
MORILLA, José et allii (ed. Lit.): Impactos exteriores sobre el mundo rural mediterrineo: del Imperio Romano a nuestros
dias. Ministerio de Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente. Madrid 1997, pp. 307-322.

48. CIENFUEGOS, Bernardo de: o.c., p. 60.

49. ESCOLANO, Gaspar: Década primera de la de la historia de la insigne y coronada ciudad y reyno de Valencia. En
Valencia por Pedro Patricio, 1610, pp. 673-675.

50. MONTANARI, Méximo, El hambre y la abundancia. Historia y cultura de la alimentacion en Europa. Editorial
Critica, Barcelona, 1993, p. 104.
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su alta produccién, el cultivo del maiz estaba muy extendido por Galicia, Asturias,
Guiptizcoa , llegando a desplazar poco a poco a los cultivos tradicionales de mijo,
panizo y centeno’’, a los que superaba ampliamente en rentabilidad productiva, y
cuyos nombres adoptaria frecuentemente hasta el punto de que se conoceria como
millo (mijo) en Galicia, blat y panis en Cataluna, panizo en Aragdn —con extensién
geogréfica a Soria, Guadalajara, Cuenca, Jaén, Granada y Almeria—y borona en la
cornisa cantdbrica®, aun cuando en Cantabria no se confundiria con otros cereales,
identificando con tal nombre exclusivamente al maiz*, que, por lo demds, seria la
expresion generalizada del cereal americano en ambas Castillas, La Rioja, Navarra,
Extremadura y buena parte de Andalucia.

El maiz parece estar ausente de las recaudaciones fiscales sefioriales y reales en
la Espafia Moderna, probablemente por estar camuflado bajo los nombres de otros
cereales tradicionales ya mencionados o porque su cultivo, marginado de las tierras
dominicales y del interés de los sefiores, bien podia representar una iniciativa de vasa-
llos y agricultores libres para proveerse de otras fuentes de alimentacién menos fisca-
lizadas**. No obstante, en los reinos de Indias la produccién de maiz no se libraba de
la obligada prestacién del quinto real con las excepciones concedidas por la Corona

para el sustento de los cultivadores™.

Pese al éxito espectacular del maiz en Espana, su consumo estuvo vinculado a
combatir el hambre en los sectores mds depauperados de la sociedad. Trigo de los
pobres lo llama Manuel de Paz, y su presencia exclusiva en la dieta produjo graves
carencias vitaminicas (ausencia de niacina, vitamina B3) entre quienes no podian
enriquecer minimamente su sustento habitual con otros vegetales que podian pro-
porcionar la dosis minima de dicha vitamina que abunda en carnes y pescados. El
“mal de la rosa”, conocido como “pelagra (piel dspera)” en Italia, serfa, andando el
tiempo, una nueva plaga que se cernirfa sobre las gentes depauperadas que tan sélo
encontraban en el maiz, verdadero “pan de los pobres”, la clave de la supervivencia.
Serfa el médico gerundense, Gaspar Casal Julidn (1680-1759), residente profesional-
mente en Oviedo entre 1717 y 1759 y considerado como el primer epidemiélogo
que, preocupado por las enfermedades que consideraba endémicas de Asturias, quien
describié en 1735 la enfermedad tenida como “lepra asturiana” en su obra Historia

51. MENENDEZ GARCIA, Manuel: “El maiz y su terminologfa en Asturias”, en Boletin del Real Instituto de
Estudios Asturianos, afio 9, n° 24. Oviedo, 1955, pp. 173-174.

52. GARCIA MOUTON, Pilar: “Los nombres espafioles del mafz”, en Anuario de Letras, Revista del Centro de
Lingiiistica Hispdnica de la Universidad Auténoma Nacional de México “Juan M. Lépe Blanch” del Instituto de
Investigaciones Filolégicas, vol. 24. México 1986, en p. 127.

53. PAZ SANCHEZ, Manuel de: o.c., p. 5/37.

54. TERRON ABAD, Eloy: “El conocimiento del maiz en Espafia”, en LOPEZ LINAGE, Javier (dir.): £/ maz.
De grano celeste a hibrido industrial. La difusion espariola del cereal mesoamericano. Ministerio de Agricultura, Pesca 'y
Alimentacién. Madrid 1996, pp. 75-77.

55. Real Cédula de 14 de enero de 1514 dirigida a Rodrigo de Colmenares, procurador de los vecinos del Darién,
exceptudndoles del quinto de maiz y yuica para su mantenimiento. A.G.I. Panam4, leg. 233, L. 1, ff. 147v-148r.
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affectionum quarundam regionis hujus familiarum, significando el punto de partida
del estudio clinico de las enfermedades carenciales dado el tipo de dieta de subsisten-
cia centrada en el consumo, pricticamente exclusivo, de maiz.

«Habiendo observado cuidadosamente, en luengos afios de préctica, todos los sinto-
mas peculiares de esta enfermedad -escribe Casal-, y habiéndome percatado de que, de
todas las afecciones corrientes en este pais, no hay otra que la gane a horrible y contumaz,
juzgué que no serfa inoportuno que escribiese su historia. Aunque los sintomas de esta
enfermedad sean diversos y suficientemente terribles, su nombre vulgar proviene tan sélo
de uno de ellos, y este sintoma consiste en una espantosa costra que, si recién salida no
produce en la parte afectada mds que rojez y aspereza, a la larga degenera en forma de
costra muy seca, escabrosa, negruzca, entrecortada por frecuentes y profundas fisuras que,
penetrando hasta la carne viva, producen gran dolor, quemazén y molestia. Para que
esta costra maligna reciba el nombre de «mal de la rosa» es condicién tan precisa que se
halle adherida a los metacarpos o metatarsos de manos o pies que a dolencia alguna de
cualquier género, figura o condicién, se ha aplicado tal nombre en este pais, a no ser que
en las indicadas partes hubiese aparecido aquella costra». Lépez Pinero ha calificado la
descripcion del “mal de la rosa” por Casal como una de las aportaciones espafiolas a la
medicina internacional que han obtenido un reconocimiento mds generalizado, hasta el
punto de que a partir de 1751 empezé a difundirla al resto de Europa Francois Thiéry,
médico de cdmara de Luis XIV de Francia, que habia conocido a Casal en Madrid en el
tltimo afo de su vida en que el médico gerundense habia regresado a la corte™.

gL
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Giuseppe Arcimboldo, Retrato del emperador Rodolfo I, 1591.

56. LOPEZ PINERO, José Marfa: “Gaspar Casal: Descripcion ecolégica de la pelagra, primera enfermedad
carencial”, en Revista Espasiola de Salud Piblica, vol. 80, n° 4 (julio-Agosto). Madrid, 2006, pp. 411-415.
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EriLoco

El maiz, tan alejado de los usos e intereses aristocrdticos y ausente de modo abso-
luto de la gastronomia de las clases privilegiadas no dejé de contar, dado su caricter
exético en las representaciones pictéricas de afamados artistas figurando dibujado en
los comienzos del siglo XVI entre los productos que llevaba un grupo de indigenas
americanos (escena n° 130) en el desfile triunfal del emperador Maximiliano II, cuyo
planteamiento original serfa iniciado por el propio Alberto Durero y en el que Hans
Burgkmair (1473-1531), de Augsburgo, disenaria una buena parte de tan laudatoria
expresién de la gloria imperial a partir de 1512. También merece sefalarse la pre-
sencia gréfica del cereal americano en una litografia del afio 1542, siendo ambas las
primeras representaciones de esta especie vegetal”.

Pero sin duda, la imagen mds espectacular del maiz en la iconografia del siglo
XVI, la aportaria el artista milanés Giuseppe Arcimboldo (1527-1592) al servicio del
emperador Rodolfo II, quien, en la corte de Praga dedicarfa a su sefior un dlbum con
ciento cuarenta y ocho dibujos para vestidos, tocados y objetos de adorno, entre los
que destacan sus disefios, para ser utilizados en fiestas y representaciones escénicas de
la corte, y personificacién de las artes liberales. Arcimboldo obsequiaria al emperador
con ese particular retrato-bodegén, concluido hacia 1590 en Mildn y remitido a la
sede imperial en Praga, en el que una hermosa mazorca de maiz ocupa el lugar del
pabellén auricular izquierdo de Rodolfo I, caracterizado como Vertumno, divinidad
romana de origen etrusco que representaba la abundancia de frutos de la naturaleza
en las diversas estaciones del afio.

Trescientos cincuenta afios después, concluia Neruda su Oda al maiz con estos
Versos:

Donde caigas, maiz

en la olla ilustre

de las perdices o entre los fréjoles
campestres, iluminas

la comida y le acercas

el virginal sabor de tu substancia®® .

57. SANFUENTES ECHEVERRIA, Olaya: “Europa y su percepcién del Nuevo Mundo a través de las especies
comestibles y los espacios americanos en el siglo XVI”. En Revista Historia, n°® 39, vol 2 (julio-diciembre). Instituto
de Historia. Pontificia Universidad Catdlica de Chile. Santiago, 2006, pp. 531-556.

58. NERUDA, Pablo: Oda al matz, o.c.






COMIDAS CUBANAS EN LOS LIBROS DE VIAJEROS

IsMAEL SARMIENTO RAMIREZ*

INTRODUCCION

La literatura sobre viajes existe desde tiempos remotos, es una expresién mani-
fiesta de los hombres que ayuda a propagar por el mundo las culturas conocidas y a
difundir los medios de vida de los diferentes pueblos actuantes. Como bien expresan
varias fuentes del conocimiento social, la esencia del viajero escritor hoy sigue siendo
bésicamente la misma: describir lo que la vista y sensibilidad humana captan al visitar
un lugar diferente a aquel en que generalmente transcurren nuestras vidas.

Con el descubrimiento de América, al cambiar la imagen tradicional del mundo,
cambia radicalmente el sentido de los viajes. Es el periodo en que surge el viajero
renacentista, con fuertes rasgos medievales, pero con un espiritu descubridor, con-
quistador y misionero. Entre los siglos XVI y XIX, el interés de los viajeros que llegan
al continente americano se mueve entre una sefialada posicién conquistadora (siglo
XVI), desde donde se da cuenta de los diferentes territorios adquiridos —crénicas—,
hasta una postura més naturalista (siglo XVII) —descripciones—, que luego da paso a
intereses econdémicos e inquietudes politicas (siglos XVIII-XIX) —viajes—.'

La isla de Cuba, llamada indistintamente “Antemural de las Indias Occidentales”,
“Llave del Nuevo Mundo”, “Llave del Golfo”, “Albién de América”, “Siempre Fiel”
y “Perla de las Antillas™ no escapa a esta suerte de viajeros y son muchos los extran-
jeros que, al visitar el continente americano y hacer escala en sus puertos habilitados,
recogen en sus memorias, aunque sea minimamente, impresiones del entorno mids
inmediato de las ciudades cubanas que conocen. Otros, llenos de curiosidades e inte-
reses multiples, se desplazardn por todo el territorio insular para dar a conocer en sus
paises de origenes aspectos de las costumbres verndculas de la Isla.

* Universidad de Oviedo.

1. NUNEZ, Estuardo (Compilacién y prélogo), Viajeros hispanoamericanos, Caracas, Biblioteca Ayacucho, 1989; y,
Irving, Leonard (Compilacién, prélogo y notas), Viajeros por la América Latina colonial, México, Fondo de Cultura
Econdémica, 1992.

2. BARCIA ZEQUEIRA, Marfa del Carmen, “Sociedad imaginada: la isla de Cuba en el siglo XIX”, en Contraste.
Revista de Historia, 2001-2003, n° 12, pp. 21-42.
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Tras la exploracién de Tierra Firme y sus enormes riquezas, la mayor de las An-
tillas pierde toda importancia intrinseca y sélo el determinismo geogréfico, el cardc-
ter estratégico o las razones geopoliticas que distinguen al puerto de La Habana, le
mantendrdn durante siglos como trampolin idéneo para la empresa de la conquista
espafiola, y en plaza codiciada por las restantes potencias europeas. De esta forma,
Cuba cobra interés para un gran nimero de viajeros y se coloca entre los paises mds
visitados de todo el continente americano.

En buena medida, la Cuba colonial se conoce por los libros de viajeros. Corres-
ponde a al Diario de navegacion de Cristébal Colén el inicio de tal continuada divul-
gacién: “Nunca tan hermosa cosa vido [...] es aquella isla la mds hermosa que ojos
hayan visto™. Y esta primera visién de descubrimiento —hiperbolizada, asociada a la
duda y causante de determinados equivocos—, sentard la base y servird como punto
de referencia para sucesivos viajeros. En 1867, el norteamericano S. Hazard vuelve a
calificar al paisaje cubano como “el mds poético que jamds sus ojos vieron”.*

Hasta donde sé, desde finales del siglo XV y hasta el siglo XIX, se han publicado
sobre Cuba 659 libros de viajeros y mds del 50 por ciento en esta tltima centuria’.
Tras el descubrimiento y durante el XVI, destino reservado para cronistas, predo-
minan las entradas de espafioles e italianos. En el XVII, cuando aparece el relato de
viaje técnicamente dicho, los alemanes superan en muy poco a los espafioles y se da
un equilibrio entre ingleses y franceses. Como bien manifiesta N. Aratjo Carruana:
“en los siglos XVI y XVII los europeos inventan a América como Naturaleza, pero
también se sirven del discurso que momifica a la alteridad al reducirla a cifras y acci-
dentes geogréficos™. En el XVIII, y aun mds a partir de mediados de siglo —etapa de
la segunda expansién europea, comienzo de la gran época de los viajes al continente
americano y ocasién en que los lectores europeos muestran un mayor apetito por la
informacidn relativa al extranjero—, en Cuba aumentan los visitantes ingleses, segui-
dos de espanoles, franceses y alemanes. Durante el XVII y el XVIII, junto a los textos

3. COLON, Cristébal, Diario de navegacién, La Habana, Comisién Nacional de la UNESCO, 1961, pp. 72-73.
4. HAZARD, Samuel, Cuba with pen and pencil, Handford, The Hartford Publishing Company, 1871. Utilizo la
edicion cubana: Cuba a pluma y lipiz, 3 tomos, La Habana, Impr. de Cultural S.A., 1928, p. 24.

5. Para realizar este computo se han tenido en cuenta las siguientes obras: ACEVEDO, Luciano de, “La Habana en el
siglo XIX, descrita por viajeros extranjeros”, en Cuba contempordnea, La Habana, afo VII, t. XX, n°. 78, junio 1919, pp.
220-244; ano VII, t. XX, n°. 79, julio 1919, pp. 245-368; TRO, Rodolfo, “Cuba. Viajes y descripciones (1493-1949),
en Revista de la Biblioteca Nacional (Separata), La Habana, mayo de 1950, pp. 7-8; PEREZ DE LA RIVA, Juan, La
Isla de Cuba en el siglo XIX visitada por los extranjeros, La Habana, Ciencias Sociales, 1981; ARAUJO CARRUA, Nara,
Viajeras al Caribe, La Habana, Casa de las Américas, 1983; EGUREN, Gustavo, La fidelisima Habana, La Habana,
Letras Cubanas, 1986; WURDEMANN, John G., Notas sobre Cuba, Prélogo de Ernesto Chévez Alvarez, La Habana,
Ciencias Sociales, 1989, pp. VII-XXV; MARRERO ARTILES, Levi, Cuba: Economia y sociedad, 15 tomos, Madrid,
Ed. Playor S. A., 1978-1992; y, SARMIENTO RAMIREZ, Ismael, Cuba entre la opulencia y la pobreza, Madrid, Ed.
Agualarga, 2004.

6. ARAUJO CARRUANA, Nara, “La Tsla de Cuba: viaje, imagen y deseo”, Discurso de ingreso en la Academia
Cubana de la Lengua, Aula Magna del Colegio de San Gerénimo, La Habana, 18 de abril de 2008, en htep://www.
acul.ohc.cu/b7-9/b7-9-nara.pdf (Consultado: 16/02/2014).
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de los cronistas, se escriben inventarios y registros. En el XIX, al mejorar los sistemas
de transporte y el mercado editorial para los libros de viajes, aumentan los extranje-
ros que llegan al pais con este fin, siendo mds amplias sus predilecciones; se suman,
al afdn aventurero de algunos de estos autores, otros personajes con las mds variadas
intenciones y al atractivo econémico de la Isla el interés politico. Ultimas inclina-
ciones que si bien condicionan a mucho de los relatos de esta etapa también ofrecen
significativas y atiles valoraciones que son muy tenidas en cuenta por los estudiosos
del periodo. Es el momento en que los estadounidenses centran su atencién en la isla
de Cuba e irrumpen con més del 50 por ciento del total de las excursiones al pais. R.
Tro, en “Cuba. Viajes y descripciones (1493-1949)”, incluye un indice de 154 libros
publicados sobre la Isla en los Estados Unidos, la mayoria de ellos a partir de 1840,
que aumenta durante el periodo de las guerras independentistas (1868-1898); cifra
no superada por los otros paises, atin en el siglo XX. Durante el XIX, a los viajeros
vecinos del Norte le siguen ingleses y franceses (57 publicaciones respectivamente),
espafoles (40) y alemanes (28). En menor medida, sobre Cuba escribieron visitantes
de Bélgica, Austria, Suecia, Hungria, Holanda, Suiza, Escocia, Canadd, Puerto Rico,
Jamaica, Santo Domingo, México, Costa Rica, Colombia, Argentina e India, para
un total de 19 testimonios.”

En su conjunto, la narrativa de viaje, una misién que inicialmente se concentra
entre conquistadores, misioneros, mercaderes y hombres de ciencia, cobra interés
general y retine a las mds variadas personalidades: poetas, periodistas, politicos, eco-
nomistas, cientificos, militares, religiosos, médicos, enfermos, nobles, exiliados, de-
sertores, aventureros o simples turistas. Individuos con fortunas o sin ellas, personas
muy razonables y menos razonables, instruidas y no instruidas, con dotes literarias o
carentes de ellas, partidarias de la esclavitud y del dominio colonial o defensoras de su
abolicién y de la independencia, de ideologia reaccionaria o progresista, buscadores
de fortunas, amantes del buen comer y de las bebidas alcohdlicas, quienes lo hacian
para cuidar de su delicada salud, los que ya estando en la Isla se conformaban con
disfrutar del vivir en la capital y los que preferian los paseos campestres, mds otros
pocos que se aventuraban y penetraban en los distritos interiores hasta llegar al ex-
tremo oriental del pais.

Conforme a lo expresado por E. Chdvez Alvarez, en estos viajeros se observan dos
caracteristicas fundamentales: el objetivo del viaje (curiosidad e interés econémico y
politico) y la localidad visitada (la mayor de las veces La Habana y su hinterland)®; no
obstante a que algunos extranjeros se extendieran a otras jurisdicciones del occidente,
como fue la ciudad de Matanzas, todavia un niimero menor a la ciudad de Santiago
de Cuba, y eso si, fueran pocos los osados que recorrieran toda la Isla incluyendo,

7. CHAVEZ ALVAREZ, Ernesto, “Prélogo”, en Wurdemann, John G., gp. cit., pp. XV-XXI.
8. Ihid., pp. XVI-XVIL
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aparte de de las principales Villas, los interiores mds intricados. Serd con el estallido
de la insurreccién, a partir de 1868, cuando aumenten las incursiones al centro y
oriente del pais.

Entre los temas mds tratados, ademds de los corrientes que aborda cualquier ex-
tranjero que visita un pais desconocido (la fisionomia de las ciudades, la demografia
y aspectos de la vida cotidiana), el ordenamiento econémico, el acontecer politico, el
auge y declive de la esclavitud africana y las guerras independentistas, son cuestiones
que aparecen incluidas en mayor o menor medida dentro de los relatos. Aprecia-
ciones que ganan en importancia cuando se analizan a la par de la documentacién
obtenida en los archivos y lo comentado en los libros histéricos mds autorizados.
Por otra parte, tras ordenarse las descripciones de los extranjeros puede conocerse
el desenvolvimiento sucesivo del pais y la evolucién de sus costumbres, obtenerse
conocimientos de la idiosincrasia del criollo que ayudan a su mejor caracterizacion,
compararse el desarrollo material de una y otra de las regiones, los pormenores del
trabajo esclavo en las zonas urbanas y las plantaciones agricolas, con casos concretos
en que los amos son severos o tolerantes en el trato a sus sometidos, descripciones
de la cultura espiritual en total relacién con las clases y grupos sociales y hasta fechas
significativas.

Dentro del gran campo de la vida cotidiana se incluyen: costumbres, tipos po-
pulares, educacidn, salubridad, religiosidad popular, fiestas, musica, danzas y bailes
populares, medios de transporte, instrumentos de trabajo agricola, avances tecnolé-
gicos, vivienda, indumentaria y gastronomifa.

Relacionado con los alimentos, hay estudios significativos que utilizan como
fuentes a los libros de viajeros pero, hasta donde conozco, sigue sin hallarse inves-
tigaciones que examinen la literatura originaria en profundidad y que consulten la
mayor parte de los registros. Se tiene como dificultad que existe una minima parte
de estos relatos publicados y que muchos, al no ser reeditados, son ejemplares tnicos
en bibliotecas europeas y americanas; otros siguen siendo manuscritos en archivos o
vieron la luz en la prensa periédica de la época. La informacién mds general que de
ellos se tiene se ha extraido, como antes se indica, de los estudios bibliogrificos, de la
inclusién de fragmentos en obras mds generales y de las aportaciones realizadas por
los prologuistas de determinados libros de viajes publicados a partir de 1960.

Por limitaciones de espacio, la seleccién bibliografica aqui incluida es una minima
parte de los libros de viajeros correspondientes al siglo XIX, con referencias de sus au-
tores y relacion de alimentos, costumbres alimenticias y de forma mds especificas de
las comidas tradicionales cubanas que mencionan. Se intenta mantener cierto equi-
librio entre los temas abordados, haciendo hincapié en aquellos aspectos vinculantes
que mds inciden en el proceso formativo de la identidad cultural cubana, y que hacen
expresa mencion a las preparaciones criollas que este tipo de literatura ha ayudado a
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difundir e internacionalizar sus usos. Ademds, para su andlisis y exposicidn, se procu-
ra que los autores mantengan cierta aptitud reflexiva en las narraciones, en equilibrio
con sus cualidades observadora, desprejuiciada y de conciencia del otro: el visitado.

Ahora bien, como sucede con gran parte de este tipo de literatura, merece pre-
cisar que muchos de los escritos carecen de rigor literario, al no tener una narrativa
coherente y estructurada, y que sus autores combinan lo factual con lo impresionista
y subjetivo; sin embargo, de utilidad para el historiador, como fuente documental
complementaria, lo mds que ha interesado es que los relatos estén basados en hechos
reales y no en una construccién especulativa o ficticia. Somos cociente que este tipo
de fuente, dependiendo de la capacidad, nivel de observacién e interés del testigo,
puede resultar superficial por presentar, no pocos de los testimonios, falsas aprecia-
ciones, errores histdricos, geograficos, estadisticos y hasta de indole politica, o, lo
que es peor, estar lastradas por prejuicios y animosidades; y, atin asi, existe bastante
consenso cuando se afirma que son los viajeros los mds observadores, los que miden
el desenvolvimiento de un pais y los que narran lo bueno y lo malo tal como lo han
vivido. Porque, en definitiva, en este tipo de material lo que realmente prevalece, més
que el seguimiento del vivir diario, es la informacién del momento: su cardcter ins-
tantdneo; lo que esclarece, valiéndome de las palabras de R. Tro, “muchos puntos os-

curos de nuestras costumbres, de nuestra historia social y de nuestras instituciones”.’

ALIMENTOS Y COSTUMBRES ALIMENTICIAS

En su gran mayorfa, los libros de viajeros incluyen informacién de los alimentos
y las costumbres alimenticias cubanas durante el periodo colonial (siglos XVI-XIX),
destacando: las producciones internas (los sectores de la agricultura menor y el pe-
cuario), las importaciones (principalmente: carne y bacalao seco y salado, aguar-
diente y ron), el sistema de abasto
(tipos de alimentos, precios, esta-
do higiénico, conservacién y pe-
riodicidad en los suministros), la
comercializacién en las ciudades y
el campo (mercados, pescaderias,
pulperias y vendedores ambulan-
tes), los hdbitos alimentarios de
la poblacién cubana, la consoli-
dacién de la cocina criolla, la ali-
mentacién y las relaciones sociales
(la mesa de la clase dominante, la
cocina campesina, los alimentos

Puesto de alimentos en La Habana. Colec. Manuel Ferndndez Santalices.

9. TRO, Rodolfo, 0p. cit., p. 8.
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de los humildes y las comidas de esclavos), la divisién criollo/espafiol vista a través
de la alimentacién y las bebidas criollas (alcohélicas y no alcohdlicas), en su estrecho
vinculo con su ambiente social.

Sin embargo, como referencia, en este estudio nada mds se incluyen veinte
de estos libros de viajeros correspondientes al siglo XIX; sus autores: ocho fran-
ceses, cinco norteamericanos, tres ingleses, dos alemanes, una sueca y un colom-
biano. De ellos, s6lo cuatro se desplazan al oriente cubano; por lo que la mayor
informacién que brindan corresponde al occidente del pais, centrindose en la
ciudad de La Habana y su hinterland. En su conjunto, los testimonios desta-
can aspectos significativos de una poblacién opulenta que vive en medio de las
riquezas y el lujo, pero que, al mismo tiempo, cohabita con la médxima pobreza.

En la Cuba decimonénica, aunque la produccién interna de alimentos fue siem-
pre prolifica y la agricultura menor llegé a sumar valores totales impresionantes, el
suministro se hizo limitado, principalmente por el rdpido crecimiento de la pobla-
cién generado por el sistema plantacionista: el causante de las importaciones sis-
temdticas de alimentos para el sostenimiento de las dotaciones de esclavos; lo que
termina por ahogar al mercado interno de productos agricolas para el consumo de la
poblacién, hasta el punto de que los alimentos importados llegan a prevalecer en la
dieta diaria del cubano transformando sus gustos alimentarios.

Tal como expresa el cientifico alemdn A. de Humboldt: “la poblacién carecia de
subsistencia si no fuera por la actividad y la libertad del comercio exterior”*°. Excep-
tuando las viandas, los pldtanos, las hortalizas y las verduras, los demds frutos que se
consumian en la isla de Cuba, por lo general, eran importados y existian productos
como los frijoles, el maiz, el arroz, la carne de res, la manteca de cerdo y el pescado
salado que, aunque se obtenian de la produccién interna, las cantidades eran muy
inferiores a las que se exportaban de los Estados Unidos, Canadd, Gran Bretana,
Espana, Argentina, Uruguay, Venezuela y Filipinas; por citar s6lo dos ejemplos, la
harina de trigo, el aceite y el vino siempre han sido de importacién y tuvo que pasar
mucho tiempo para que el gusto por el aguardiente y el ron cubano se impusiera al
aguardiente canario y al ron jamaicano.

La mayoria de los viajeros se quejan del hedor y la falta de condiciones higiénicas
del pais. Con relacién a La Habana, el propio Humboldt manifesté en 1810: “El olor
de la carne salada o del tasajo apestaba muchas veces las casas y aun las calles peor

ventiladas™'; y otra opinién parecida nos dejé su coterrdneo Eduard Otto, en 1838:

Para un europeo La Habana tiene un aspecto muy raro en el primer momento y de
ningin modo divertido. Lo que mds llama la atencién y al mismo tiempo resulta

10. HUMBOLDT, Alejandro de, Ensayo politico sobre la isla de Cuba, Miami, Mnemosyne Publishing Inc., 1969,
p. 234.
11. Ibid., p. 11.
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mds desagradable, es el olor de tasajo o de la carne mal seca y del bacalao seco, que
son los principales alimentos de los criollos de la clase media y pobre. Estos olores
no sélo infectan las casas sino las calles y barrios, sobre todo, cuando hay mucho
calor y no corre la brisa."

Respecto al estado higiénico de los comestibles, los visitantes advierten la pron-
titud con que éstos se corrompen, debido al excesivo calor, los primitivos medios de
conservacion, las irregularidades de los suministros y la dificultad que presentaba el
transporte. También, les causaba impresion la mezcolanza de alimentos, situados en
el mismo local que los animales; las frutas y las viandas apiladas por todas partes;
las carnes y el pescado, en mesas y mostradores, sobre hojas de pldtano, sin cubrir y
expuestas al sol; los trozos de tasajo, las pencas de bacalao, los chorizos y los jamones
colgando de las casillas; los tocinos, en barriles, dentro de sal; las carnes fritas banadas
en manteca de cerdo; porque todos estos articulos, ain cuando los recintos estaban
ventilados, contaban con excesiva humedad. Escenas que se repetian en los campos
cubanos donde muchos de los alimentos importados se vendian con principio de pu-
trefaccién y se vefan los sacos de arroz y de harina llenos de gorgojos u otros insectos,
puestos a secar en los bateyes de los ingenios, los secaderos de café y los techos de las
tabernas, pulperias o tiendas mixtas; un desagradable ambiente que por demis estaba
acompafiado de enjambres de moscas, lo que hacia el panorama mads repulsivo.

Son reiteradas las quejas de los extranjeros por los desproporcionados precios
de los alimentos, algunos se lamentan de que su dinero sélo se gastaba en comida y
lavado, y estos son los comentarios del francés J. Mellet, en 1819, refiriéndose a la
jurisdiccién de Santiago de Cuba: en Manzanillo “los viveres son muy escasos y, por
consiguiente, carisimos; la mayor parte de los habitantes se alimentan de legumbres
del pais y platanos™; en El Cobre sus habitantes aprovechan los dias de la fiesta de la
Virgen de la Caridad “para hacer pagar a precios enormes las fantasias de los peregri-
nos. Los viveres son a precios tan elevados que una gallina asada me cost6 13 francos
75 céntimos”'%; y en El Caney “los viveres son igualmente carisimos”">. Respecto a La
Habana, la norteamericana R. Culbertson, manifesté en 1836: “La carne, los pollos
y los vegetales son expuestos en el mercado sobre el piso, no tienen casillas para ellos
y son muy caros '%; y otra compatriota, M. Houstoun, comentd, en 1844: “Sali en
busca de dulces, que aqui son excelentes, aunque caros como todos los articulos de
consumo. Para nosotros, tan acostumbrados al bajo costo de la vida en Texas, estos

altos precios nos resultaban mds notables. El precio del pollo mds pequeno era de

12. OTTO, Eduard, Reiseerinnerungen an Cuba, Nord und Sudamérica. 1838-1841, Berlin, Verlag der Nauchschen
Buchhandlug, 1843, p. 27.

13. BENITEZ ROJO, Antonio, “Para una valoracién del libro de viajes y tres visitas a Santiago”, en Santiago, ne.
26-27, junio y septiembre de 1977, p. 278.

14. Ibid., p. 284.

15. Ibid.

16. CULBERTSON, Rosamond, Or a narrative of the captivity and suffering of an american female under the popish
priest in the island of Cuba, New York, Leavit, Lerd and Co., 1836, p. 188.
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medio ddlar, y el de la carne de res, diez peniques la libra...”"”. Lamentaciones por
los altos precios de los alimentos que crecieron atin mds durante los afos de guerras
(1868-1898), como consecuencia de las operaciones militares que destruyen las zo-
nas de cultivos de donde se abastecian los centros urbanos.'®

Entre los viajeros hay un marcado inter por la existencia de los mercados, intro-
duciéndonos en las interioridades de éstos, en los abastos de alimentos y en el vivir
de los vendedores ambulantes de las dos ciudades de mayor importancia en la Isla: La
Habana y Santiago de Cuba. Observindose, ademds, que el comercio de alimentos
y su dominio estaban casi absoluto en manos de los catalanes.

S. Hazard dice del Mercado de Cristina, en La Habana, que era “uno de los luga-
q &
res mds importantes de la ciudad” y nos ofrece esta visién:

Bajo las arcadas estdn las tiendas de todas clases, pero principalmente dedicadas
ala venta de cuantas “baratijas” pueden interesar a los campesinos o a los negros, en
tanto que el patio estd lleno de pilas de ajos, coles y boniato, que son las principales
producciones vegetales de la Isla; hay, ademds, pequenas pilas de naranjas, mangos,
pifias u otras frutas tropicales, para nosotros nuevas en nombre y apariencia; ra-
cimos de pldtanos de varios colores, y pirdmides de cocos verdes por doquier. Los
vendedores son negros con los mds variados vestidos, o atezados cubanos de campo.
Estos traen de los contornos de la ciudad los productos que cultivan en pequefias
estancias. Aqui y alli pueden verse también los pacientes burros, con su carga de

verde forraje, dando un cémico aspecto a la escena”."

El Mercado de Concha, principal plaza de Santiago de Cuba, se construyé en
1859, y al viajero francés E. D. de Hauranne se debe la descripcién de tan interesante
edificacidn, entre 1864 y 1865, con el trasiego de vendedores y compradores. Tal vez,
al decir de A. Benitez Rojo “se trate de la pieza mds acabada literariamente que un
viajero haya escrito sobre Cuba™:

Se encuentra situado en una ancha meseta, semejante a un bastién cuadrado;
uno de sus lados queda al nivel de la colina, al otro se llega a través de monumental
escalera de piedra. La callejuela que pasa tras el mercado presenta cada mafana
un animado espectdculo; carretas tiradas por bueyes o mulas, arrias de borricos
grotescamente enalbardados, caballeros con grandes sombreros de paja que, sobre
nerviosos caballos de poca alzada, se abren paso a duras penas a través de multitu-
des de negros y gente de color. Vigorosos mozos de cuerda van y vienen cargando
toneles, canastas; otros, fardos de pieles de cabra, jaulas llenas de pollos. Las negras,
vestidas de ligero algodén y panuelos escandalosos, se dejan ver un instante entre
el tumulto, balanceando sobre sus cabezas la cesta de frutas o de legumbres que
sostienen a veces con su brazo redondeado como asa de dnfora; unas, bajo sus

17. HOUSTON, Mathilde, Zexas n the Gulf of México; or yaching the New Yold, t. 11, London, John Murray,1884,
p. 307. )

18. Vid., SARMIENTO RAMIREZ, Ismael, La necesidad aguza el ingenio. Cultura material en el Ejército
Libertador de Cuba, Madrid, Real del Catorce, 2006, pp. 107-160.

19. HAZARD, Samuel, op. cit., t. 1, p. 91.

20. BENITEZ ROJO, Antonio, op. cit., p. 298.
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fardos en equilibrio, desfilan entre el gentio con la flexibilidad de una gata salvaje;
otras, llevando las manos en la cadera, avanzan con breves pasos, contonedndose
de una manera negligente y llena de gracejo. En el patio del mercado y a lo largo
de los colgadizos que lo rodean, mercachifles en cuclillas despachan sus mercancias
colocadas en tablas o sobre la misma tierra frutas, flores, yerbas, alfarerfa, brillantes
cortes de tela, paniuelos de seda roja y amarilla, pescados, mariscos, barriles de sala-
zones; hay montones de naranjas, pifias, melones, nueces de coco, empenachados
repollos, jamones, dorados quesos, pilas de pldtanos y cebollas, de mango y fiames,
limones y papas esparcidas en confusién junto a enormes manojos de flores. La ex-
planada es tan empinada que se camina casi sobre los escaparates y tarimas a riesgo
de tumbarlos a cada paso sobre alguna negra vieja o de aplastar un canasto de hue-
vos. Los compradores se agitan zumbantes como enjambres de moscas: se regatea,
se gesticula, se discute, se rfe, se murmura en el armonioso patois de las colonias.”

La ciudad de Matanzas tardé un poco mds en construir un mercado como los de
La Habana y el de Santiago de Cuba. En conformidad con lo que explica el médico
norteamericano J. G. E Wurdemann, que visité Cuba en tres ocasiones (inviernos de
1841, 1842 y 1843), el principal comercio de los alimentos importados se hacia en
el mismo embarcadero, a manera de subasta:

El comerciante que tiene mucho arroz, queso, #asajo o harina de trigo para
vender, escribe la cantidad en pequefios pedazos de papel que distribuye entre
los compradores. Estos, después de afadir el precio que cada uno estd dispuesto
a pagar, devuelven los papeles al comerciante, que o bien vende a quien le hizo
la oferta més alta, o bien retiene su mercancia en espera de un mercado mejor.
Los comerciantes, sobre todo los que operan con arroz y tasajo, estdn unidos

en compafifas separadas, monopolizan la compra de cada articulo y después la
dividen entre ellos mismos.?

Después que salen de Cuba los tltimos mercaderes britdnicos, en 1763, el término
cataldn vendria a ser sinénimo de comerciante. En 1792, segin padrén hecho a los
tenderos de la poblacién de Santiago de Cuba, todos eran catalanes™ y todavia, en
1883, el parisiense E. L. LEpine, aseguraba: “Los catalanes tienen el monopolio de
los comercios. Las tiendas de viveres para la marina, las confiterfas, los cafés, bodegas,

tiendas de ultramarinos, etc., son dirigidas por ellos”.*

Al Dr. J. G. E Wurdemann también le impresioné el poderio econémico logrado
por los catalanes en la Isla y apunté:

En el interior parecen monopolizar todas las ramas del comercio, desde el hu-

milde paquete del baratillero hasta la bien surtida tienda del pueblo; y en las ciu-

21. Ibid., p. 299.

22. WURDEMANN, John George E, op. cit., p. 139.

23. BACARDI MOREAU, Emilio, Crénicas de Santiago de Cuba, t. 1, Santiago de Cuba, Tipografia Arroyo
Hermanos, 1923-1925, p. 263.

24. CEPINE QUATRELLES, Ernest L., Un parisien dans les Antilles, Paris, Plon, 1883, p. 32.
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dades maritimas, muchas casas comerciales, cuyos barcos cubren el mar, también

les pertenecen...

Gran parte del intercambio con Espafia estd en sus manos, y tltimamente han
extendido su correspondencia a otros paises, entrando en activa competencia con

los comerciantes extranjeros residentes.”

Tampoco pasan inadvertidos ante la vista y pluma de los extranjeros los vende-
dores ambulantes; hombres y mujeres de la clase mds humilde convertidos en ex-
pendedores callejeros, que transitaban por toda Cuba y se dedicaban a las ventas,
principalmente, de alimentos o a la de todo cuanto consideraban de utilidad para el
consumidor. Determinados tipos populares que, a pie, a lomo de bestia o en carre-
tillas, con canastas, jabas, serones, catauros, tableros, alforjas o cajones, ofrecian sus
productos a las puertas de las casas, estando muy bien identificados por los oficios
y las labores que ejercian y formando parte importante del vivir cotidiano cubano;
esto, sin llegar a ser tan frecuentes en las dreas rurales como en las ciudades y pueblos,
y con mucho mds predominio en una que en otra zona del pais.

En 1838, a E. Otto le impresiond la “gran cantidad de negros y negras pobres...
[que] vendian frutas, cigarros y dulces... y asedian con esta intencidn las esquinas y
puertas. [Al tiempo que] realizaban todas las ocupaciones en la calle, y preparando la
comida alli, se peinaban y se afeitaban ellos mismos unos a otros”.*

Un cuadro bastante general del panorama de los vendedores ambulantes en la
capital lo ofrecié el colombiano N. Tanco Armero, en 1853. Segun este testigo, no
habia necesidad de ir a las plazas del mercado para procurarse cuanto se necesitara
en una casa:

Sin salir se puede comprar de todo. Asi como en Bogotd se presentan los indios en
las casas con sus jaulas a vender sus legumbres, etc.; asi en la Habana, los islefios
desempefian esta mision perfectamente, pero en gran escala. En Bogotd no pasa de
unas pocas cosas las que venden los indios. No asf en la Habana: todo se vende y de
distinto modo. Desde que amanece empieza a recorrer las calles multitud de ven-
dedores llevando caballos cargados de todo cuanto se puede necesitar; jamds tocan
a la puerta, pero van sin cesar gritando de voz en cuello cuanto llevan.

Estos hombres tienen generalmente su clientela, o caseros, como alli les llaman,

a quienes abastecen de todo.

Y no es sélo comestible, sino multitud de efectos que se acostumbra vender
por las calles. Al lado de un negro que lleva en la cabeza un tablero lleno de dul-

25. Wurdemann, John George E, 0p. cit., p. 139. Vid., ademds: ABBOT, Abiel, Lezters written in the interior of Cuba,
between the mountains of Acana to the East, and the Cusco to the West, in the months of February. March, April and
May, 1828, Bowles and Dearborn, Boston, 1829, apud MONTE, Domingo del, Escritos, t. II, La Habana, Impr.
de Cultural S.A., 1929, pp. 326-327; MORELET, Arthur, Voyage dans 'Amerique Central, I'llle de Cuba et Yucatdn,
Paris, 1857, p. 43; y, MARRERO ARTILES, Levi, p. cit., t. XII, p. 213.

26. OTTO, Eduard, op. ciz., p. 27.
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ces, se ve otro pobre cargado como una mula llevando ropa hasta con qué vestir
un regimiento. Cada vendedor adopta un modo de gritar particular, y se necesita
mucha prdctica para poder adivinar algunas veces lo que quieren decir, por lo raro
que gritan. En los Estados Unidos y Francia, las mujeres venden cantando; en la
Habana, los islefios y negros venden tarareando y bailando. Cada pais indica en

todo sus instintos.?”

El artista inglés W. Goodman hace alusion a estos personajes populares en Santia-
go de Cuba “que pasan por las calles a todas horas” y “son llamados a veces para que
presten sus servicios a la causa de las bellas artes”*®. El habla de la vendedora de leche,

del panadero, la dulcera y la aguadora.

De la vendedora de leche dice:

Por la manana, muy temprano, viene la lechera trayendo sobre la cabeza una
botija de leche milagrosamente equilibrada. Es negra, se viste con una tdnica de
algodén o lienzo del mds burdo, lleva al aire pies y piernas y la cabeza envuelta a
modo de turbante en un paniuelo de colores. Es esclava, pertenece al propietario de
una finca vecina. Diariamente le compramos «un medio» de leche, y cuando un dia
la invitamos a pasar a nuestro estudio, rie irdnicamente imaginando qué dirfa «mi
amo» o lo que es mds grave «qué harfa» si supiera que su sierva emplea su tiempo

posando para un «paisaje».”’

El panadero y el malojero (La Habana). Grabado de Federico Mialhe. De la serie Viaje Pintoresco
Alrededor de la isla de Cuba, La Habana, Litografia de Francisco Luis Marquier, 1848.

Museo Nacional de La Habana.

27. TANCO ARMERO, Nicolds Viaje de Nueva Granada a China y de China a Francia, Paris, Simén Bacon y Co.,

1881, p. 71.

28. GOODMAN, Walter, Un artista en Cuba, La Habana, Ed. del Consejo Nacional de Cultura, 1965, p. 48.

29. Ibid., pp. 48-49.
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El panadero:

La dulcera:

Los alimentos que llegaron de América

Mientras dura el frescor de la mafnana, este hombrecillo de origen indio de-
muestra extraordinaria actividad en su negocio, pero en el calor del mediodia,
cuando repite su visita, el tiempo para €l carece de importancia. Muchas veces lo
hemos encontrado en nuestro amplio balcén durmiendo una siesta mientras a su
lado descansa la cesta del pan, tan grande como la rueda de un quitrin. A pesar del
sol abrasador permanece en la misma posicién descalzo y sin sombrero.*

al grito de {Dulce de guayaba! «dulce de almiba!» anuncia que trae en su bandeja
gran variedad de conservas criollas. La dulcera es también esclava y en consecuencia
no obtiene ningtn beneficio pecuniario de su venta de dulces, a no ser que por
arreglo previo con su duefio se le permita una parte de las ganancias.”

Y la aguadora:

tal vez la figura mds atractiva de todas las que frecuentan la via publica. Es ella la
que provee al vecindario del indispensable fluido, agua. El agua potable en Cuba
se obtiene de pozos perforados en la cercanfa de algunas casas, pero aquellos que
como nosotros carecemos de tal comodidad tienen que hacerla traer del manantial
mds cercano. Mds de una aguadora empleamos para que llene nuestras vasijas y
al igual que a todos los tipos populares en Cuba, a cada una se la designa con un
apodo distinto. Una responde al seudénimo de Cachodn, otra al de Tatagiiita, una
tercera Mapi y la cuarta nada menos que al impresionante nombre de Regina. Estas
mulatas vienen de la fuente publica con pequeios barriles y jarras de formas extra-
fias y vierten su contenido en nuestros depésitos y en nuestras «tinajas».

Sin embargo, de todos los viajeros que visitan Cuba en el siglo XIX, fue S. Ha-
zard, experimentado observador, el que més profundizé en los tipos de vendedores

ambulantes y en sus caracteristicas especificas, sobre todo las de los pregones:

Del lechero dice:

En las tempranas horas de la manana os encontraréis con otro individuo que
voceando.

—iLeche, leche!
Veréis que lleva el precioso liquido en inmensos tinajones de lata, colocados en

los cestos de paja o de palma que penden a los lados del caballo.”

Centré su atencion en los pregones de los vendedores de frutas que,

con sus mercancias en los cestos que penden a los lados de los caballos, [gritaban]
—iNaranjas, naranjas dulces...

Por una peseta o menos podéis comprar una docena de las més grandes y jugo-
sas; as{ como otras frutas del pafs.*

30. Ibid., p. 49.
31. Ibid., p. 50.
32. Ibid.

33. HAZARD, Samuel, op. cit., t. 1, p. 191.

34. Ibid., p. 193.
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Le causé curiosidad la escena del vendedor de pollos,

que marcha por la calle..., montado en su asno, con sus piernas, no a los lados, sino

descansando sobre el lomo, en tanto su busto permanece enhiesto sobre los grandes

y cuadrados cestos llenos de pollos, que trae del campo para su venta, sin miedo

a que se le vayan, por impedirlo la red que los cubre. Los pollos sacan a veces la

cabeza por entre la red, sin duda sorprendidos de que su duefo les regale con aquel

paseo matinal

Al referirse a las vendedoras de dulces explica:

Por regla general son mulatas de apariencia nitida, algo mejor vestidas que la

mayor parte de las mujeres de color que se ven por las calles. Llevan un cesto en el

brazo, o quizds sobre la cabeza, mientras que en sus manos sostienen una bandeja

con toda clase de dulces, la mayor parte frutas del pais confitadas, a las que son muy

aficionados los cubanos.

Se pueden adquirir con toda confianza los dulces que venden esas mujeres, ge-

neralmente elaborados en casas particulares, como tinico medio de vida de toda una

familia, cuyo jefe a menudo no tiene mas propiedad que la vendedora morena.*

Y, entre los demds personajes calleje-
ros que le llaman la atencién, distingue
al panadero, “con sus panecillos ligeros
y bien cocidos”, y al individuo que lo
acompana, el mozo esclavo, que se encar-
ga de la distribucién: “A veces el mozo
va solo, llevando su carga de panes... so-
bre su aparentemente insensible crineo,
mientras que de sus brazos penden sa-
quitos hechos de hojas de palma, llenos
de panecillos, que va distribuyendo en
las casas”.”

Informacién brindada por estos y
Otros extranjeros que reviste sumo inte-
rés para los estudios histéricos, antropo-
l6gicos y lingiiisticos. En el caso de Ha-
zard, no sdlo nos lega relatos de la vida
social y doméstica del pueblo cubano
decimonénico sino que deja ilustracio-
nes que resaltan el valor testimonial de
su obra y que nos ayudan a caracterizar
mejor a los distintos tipos populares cu-

35. Ibid., p. 194.
36. Ibid.
37. Ibid., pp. 200-201.

Vendedora de dulces. Dibujo de
Samuel Hazard, op. cit., t 1, p. 194.



96 Los alimentos que llegaron de América

banos de esos afios. El, ademds de describir, entre otros vendedores ambulantes, al
lechero, al vendedor de frutas, al vendedor de pollos, a la vendedora de dulces, al
guajiro vendedor y al panadero acompanado del mozo, les dibujé.

Ahora bien, para llegar a conocer las aportaciones de los libros de viajeros al mejor
conocimiento de los hédbitos alimentarios de la poblacién cubana y el cémo este tipo
de literatura contribuyd en la difusion e internacionalizacién de las comidas criollas
del pais, es preciso que, al menos, se haga mencién a la multirracialidad de esta so-
ciedad y que se destaquen sus caracteristicas especificas, vistas a través de las distintas
clases, capas y grupos sociales; por ser donde surgen los aportes que hacen se consoli-
de, a lo largo del siglo XIX, la identidad cultural cubana. Un proceso formativo que
venia gestdindose desde finales del siglo XVI, donde la alimentacién reviste singular
importancia como manifestacién cultural. De esta forma, la base de la gastronomia
cubana tiene una pequefia porcién heredada de la cultura prehispdnica y la mayor
parte es aportacién de los conquistadores-colonizadores y demds grupos de inmi-
grantes, con el predominio de los esclavos africanos.

Desde tiempos precolombinos, en Cuba, como en el resto de las Antillas, los
tubéreulos han sido la base de la dieta popular. Si se exceptia la patata, que no llega
desde el primer momento a la Cuba amerindia, estos tipos de alimentos son los mis-
mos que se han mantenido durante siglos. La yuca, fruto fundamental de la agricul-
tura taina, se consume bajo la forma de casabe (el primer alimento almacenado por
los aborigenes), hervida o asada; la batata o boniato asado o cocido, y asi las demds
variedades. Quizd por su sabor dulce y la ausencia de fibras, la batata encontré mds
aceptacién que la yuca entre los europeos. Entre los restantes vegetales, el maiz ha te-
nido una posicién secundaria. En Cuba la mezcla de culturas ha dado lugar a distin-
tas formas de preparacién del maiz —en grano o molido, verde o seco, con leche, agua
o caldo, suelto o en pasta—, y que se coma principalmente tierno, hervido o asado,
hecho bollo, gofio, mazamorra, majarete y hallaca, pero nunca en forma de arepas o
preparado en tortillas como es costumbre en otros paises de América. Los frijoles, la
principal fuente de proteina vegetal indigena, forman parte importante de la dieta
de todo el pueblo; de los condimentos, el aji se utiliza en casi todas las comidas; otro
habito que ha trascendido de los amerindios es el consumo abundante de frutas, una
de las caracteristicas diferenciales en comparacién con los europeos que se mantuvo
en toda la etapa colonial.

Los espanoles introducen en Cuba todos los animales domésticos conocidos en
Europa y una gran variedad de vegetales propios de su entorno u oriundos de Asia
y Africa. Entre las legumbres, extendieron las habas, lentejas y garbanzos; de los
cereales, el trigo y el arroz, principalmente; y, ademds de todos los sazonadores cu-
linarios tradicionales en el Mediterrdneo, especias asidticas como pimienta negra,
canela, nuez moscada y jengibre. A los espafoles se les atribuye en las costumbres
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Comercio habanero de alimentos (Mercado de Cristina). Colec. Manuel Ferndndez Santalices.

americanas el exceso en el comer, desarreglo que comenzé desde muy temprana épo-
ca. A la sobriedad y moderacién caracteristica de los indigenas americanos se impuso
la voracidad y exageracién del europeo, lo que no pasé inadvertido a la pluma de
descubridores, conquistadores y colonizadores. C. Colén, al visitar Jamaica, a raiz
de la sublevacién de los Porras, a principios de 1504, observé: “consumiamos no-
sotros mds en un dfa que ellos comen en veinte”®. Impresién que comparten otros
testigos como B. de las Casas® y G. Ferndndez de Oviedo®. También, de Espana se
heredé el gusto excesivo por la sal en los alimentos. Poner sal a los alimentos hasta
sentir que predomina o agregirsela a la comida con el pretexto de que queda sosa
—desabrida— es una costumbre hispdnica que se extendié a América, aunque errénea-
mente se haya considerado herencia africana cuando sélo era propia de los oriundos
del Congo. Otras de las costumbres gastrondémicas impuestas por los espafioles en
América fueron el establecimiento compulsivo del ayuno y la abstinencia prescritos
por la religion catélica. La abstinencia fue una de las causas de la elevada importa-
cién y del asombroso consumo de pescado (preferentemente bacalao) en todos los
paises americanos, donde, como en Espana, el pescado se utilizaba como principal
alimento en Cuaresma. Sin embargo, la influencia hispdnica no sélo estd presente en
los alimentos y en los procedimientos de elaboracién, sino también en las relaciones
sociales vinculantes con la alimentacién, ya que en Cuba, como en Espana, las comi-
das, ademds de estar estrechamente ligadas al ciclo diario de la familia y al ciclo vital

38. COLON, Hernando, Vida del Almirante don Cristébal Colén escrita por su hijo, México, Grifica Panamericana,
1947, p. 319.

39. CASAS, Bartolomé de las, Apologética historia sumaria cuanto a las cualidades... cuyo imperio soberano pertenece a
los reyes de Castilla, Madrid, apud SERRANO Y SANZ, Manuel (ed.), Historiadores de Indias, Nueva biblioteca de
autores espaiioles, t. 13, Madrid, Jornada del rio Maranén de Toribio de Ortigiiera, 1906, pp. 90, 91y 152.

40. FERNANDEZ DE OVIEDO, Gonzalo, Historia general y natural de las Indias, Edicién y estudio preliminar de
Juan Pérez de Tudela Bueso, t. II, Biblioteca de Autores de Espanoles, (BAE), Madrid, Ediciones Atlas, 1959, p. 29.
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de los individuos, es un acto de colectividad que se realiza con independencia de los
compromisos familiares. Igualmente, la huella hispdnica se aprecia en el papel de la
alimentacién como mecanismo de distincién social, aun cuando esta singularidad
puede encontrarse en otros pueblos del mundo.

Entretanto, la presencia de los negros africanos, con tan solo sus culturas autdc-
tonas llevadas en la memoria colectiva, sin el traslado de medios materiales como
otros grupos de inmigrantes, coexiste en conflicto con la cultura espafiola y deja en
el pueblo cubano como huellas, mis que la presencia de diferentes plantas y animales
para alimentarse, la conservacion de sus rasgos culturales que se integran tanto en la
cocina como en las demds manifestaciones de la cultura material y espiritual. En el
caso especifico de la gastronomia, a través de los nombres que dan a los comestibles,
en ciertas mezclas o combinaciones de platos —sobre todo en las diversas formas de
prepararlos—, en sefialados gustos y costumbres a la hora de ingerir los alimentos y
en determinados utensilios. Estas influencias predominan posiblemente por la inme-
diatez que los elementos del hébitat tropical caribefio les prestaba, ya que no hubo
ruptura entre el entorno africano y el medio cubano, o tal vez porque la represen-
tacién africana llegé a constituir una proporcién poblacional considerable, con una
fuerte personalidad caracteristica. Pero he de puntualizar que, ademds de prestarles
los elementos del hébitat tropical caribefio y constituir una proporcién poblacional
considerable, los conocimientos transportados por los nativos africanos, via memo-
ria cultural, estaban estrechamente ligados a las practicas religiosas; asimismo, que la
defensa y conservacién de los rasgos culturales autéctonos entre los africanos y sus
descendientes estuvo muy lejos del vivir de las plantaciones, donde, de forma obliga-
da, los esclavos compartian, ademads del trabajo, el mismo albergue e igual vestido y
alimentos dados por los amos.

Al referirnos a la Cuba decimondnica, es erréneo hablar de un mismo ciclo diario
de alimentacién, un Gnico horario y de habitos de consumo que engloben por igual
a toda la poblacién. Por deformacién de la costumbre, el cubano llama a la comida
almuerzo y a la cena comida.

Comunmente, el criollo habitante de los pueblos y ciudades desayuna, almuerza
y come, independientemente de las diferencias de horario que en la accién de ali-
mentarse impone el ser de una regién u otra o de una clase o grupo social determi-
nado. Entretanto, la mayoria de los campesinos, y mucho mds los que viven en tierra
adentro, cuentan con tan solo dos de estos momentos al dia: el del almuerzo y el de
la comida, sirviéndose muy poco del desayuno. Los habitantes rurales toman el café
fuerte o solo a primera hora de la mafana, el que procuran no les falte. Por su parte,
la poblacién pobre —mds préxima al comer campesino— acompana el primer café del
dia, el café de la manana, con plitanos asados, fritos o salcochados: el pan de la clase
mids baja en sustitucién del de harina de trigo; ya que el casabe, el otro de los suce-
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ddneos del pan comun, se fabricaba sélo en determinadas regiones. Sin embargo, el
desayuno se excluye de la alimentacién reglamentaria de los esclavos; una costumbre
impuesta por los amos que por falta de recursos econémicos también se extiende al
resto de las clases mds desposeidas. Para los esclavos de las plantaciones azucareras
-y no en todos los ingenios del pais— el primer alimento del dia consistia en un
trago de aguardiente de cafia nada mds levantarse y luego, entre las comidas, lo mds
que bebian era el zumo de la cana o tomaban aztcar. Con todo, un desayuno tipico
cubano —obviando a los esclavos y a la gente libre mds pobre— podia incluir, en las
casas de los ricos y en los hoteles, ademds de lo usual (café s6lo, chocolate o café con
leche, tostada con mantequilla o bizcocho): frutas en su estado natural y en zumo,
vino, queso, carne, pescado y huevos, servidos con las viandas salcochadas, fritas o
asadas, sin incluirse el arroz hervido que por lo general se reservaba para el almuerzo
y la comida, siendo esta primera comida mds bien caliente que frfa.

Hazard hace mencién en su obra al desayunos de los hoteles; recomienda a sus
paisanos “seguir la costumbre cubana de empezar el almuerzo con frutas™'; resalta
que “una particularidad en el servicio de la mesa en Cuba, tanto en las casas parti-
culares como en los hoteles espanoles, es que todos los platos, excepto los postres, se
colocan de una vez en la mesa, como para que el gastrénomo recree la vista y sienta
halagado su paladar™? vy, al referirse al almuerzo del campesinado cubano, afirma:

Un almuerzo cubano no es cosa de poca importancia, yo os aseguro. La taza de
café, al levantarnos, seguida de un largo ayuno, contribuye a aguijonear el apetito, y
necesariamente tendrfa que ser un hombre muy enfermo el que no hiciera justicia a
la comida que a la hora del almuerzo se le ofrece, que consiste siempre en huevos y

arroz blanco, pescado, carnes, aves, vegetales, ensaladas, queso y jalea, un cigarrillo,
seguido del imprescindible café acompafado de un tabaco.”

Los viajeros observan como el criollo brinda todo cuanto come y bebe a los que
estdn a su alrededor, asi como el hibito generalizado de «picar o «comer como los
pdjaros», mania de ingerir alimentos entre una comida y otra, y a cualquier hora del
dia, sobre todo frutas, dulces o alglin que otro tentempié, sin que en ello predomine,
en ningun tiempo, lo salado y caliente.

Para abundar mis en estas costumbres, vuelvo a hacer uso de las reflexiones reali-

zadas por Wurdemann (1844):

En un criollo parecerfa una violacién imperdonable de los buenos modales
comer su comida o beber su vino cataldn sin brinddrselo primero a cada uno de
los que estdn a su alrededor. Es verdad que no se espera que el ofrecimiento sea
aceptado; pero a veces la tentacién es demasiado fuerte para un viejo borrachin, y
el sediento viajero, que a lo mejor no tiene dinero para pagar otra copa, abandona

41. HAZARD, Samuel, op. cit., t. 1, p. 30.
42. Ibid., . 11, p. 91.
43. Ibid., p. 177.



100 Los alimentos que llegaron de América

la suya a un perfecto extraiio y se marcha murmurando execraciones cuando no
estd ya al alcance del oido de su invitado.*

Del mismo modo, M. M. Santa Cruz y Montalvo, condesa de Merlin, en sus car-
tas habaneras (1840) se expresa asi de tan peculiar costumbre criolla: “Los habaneros
comen poco a la vez, como los pdjaros; se les encuentra a todas horas del dia con una
fruta o un dulce en la boca”. Apreciacién que Hazard también tiene veintisiete afios
después, pero que brinda con una visién mds generalizadora y critica de la situacién
del pais que la condesa de Merlin. Cuando él se refiere a la vida y costumbres cuba-

nas, no duda en aseverar:

Aqui nadie come hasta que tiene hambre; asf al levantarse de la cama, en una
mafana calurosa, en lugar de sentarse a la mesa para desayunar copiosamente, esas
gentes toman una simple taza de café o chocolate, y luego se dirigen a sus queha-
ceres, y con sus mentes claras, trabajan con ahinco tres o cuatro horas. Cuando los
rayos del sol son mds fuertes, descansan una hora o dos y se dirigen, con buen ape-
tito, a sus frescos comedores o aireados cafés, dispuestos a saborear un substancioso
almuerzo. Por esta razon, se encuentran en la Habana, en cada plaza, restaurantes,
cafés, dulcerias y otros establecimientos conocidos por lecherias, donde se confec-
cionan y venden toda clase de bebidas basadas en leche, que generalmente se toman
con un pedazo de tostada o bizcochos.

Al atardecer, terminada la jornada de labor diaria, estos mismos cafés se con-
vierten en una especie de punto de reunién del pueblo. Como la comida en las
casas es de cinco a seis, y es usualmente la tltima del dia, los hombres pasan gene-
ralmente la noche en dichos establecimientos publicos, donde toman una bebida
fria por real, fuman sus tabacos y se retinen con sus amigos.*

Sin embargo, son costumbres comunes, con implicacién de todos los habitantes
de la Isla, tanto en el almuerzo como en la comida: el intercambiar alimentos en la
mesa, degustar a la misma vez los dulces en almibar mezclados con el queso y, para
quienes fuman, prender el tabaco luego de comer y tomar el postre, en el momento

de beber el café.

H. Tudor escribié, en 1832, de la primera de estas précticas, relaciondndola con
la aristocracia habanera:

es la costumbre que prevalece en las mesas espanolas en la Habana de damas y
caballeros envidndose con los criados pequefios delicados morceaux [pedazos] de
cualquier cosa que tengan en sus platos, graciosamente pinchados en la punta del
tenedor. Esto es estimado como un cumplido; como lo es también para los caba-
lleros, la graciosa condescendencia de las damas de sorber un poquito del vino
de éstos antes de ofrecerle la copa, sin duda alguna, en vista de producir el efecto
mencionado por el poeta, y que, desde luego, jamds se equivocard:

44. WURDEMANN, John George, 0p. cit., p. 193.

45. SANTA CRUZ Y MONTALVO, Maria de las Mercedes (condesa de Merlin), La Habana, Traduccién y edicién
de Amalia Bacardi E., Madrid, Impr. Cronocolor S.A., 1981, p. 106.

46. HAZARD, Samuel, op. ciz., t. 11, pp. 28-29.
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«Soon as her lips the brimmer touched, the cup with nectar flowed» [tan pronto
como sus labios tocan el borde de la copa llena con el fluido néctar].

Y, a pesar de lo recogido hasta aqui, no considero que el modo de comer en el
dia a dia cubano haya sido tal y como lo describen los viajeros en sus memorias. La
creencia que este tipo de fuente nos han dejando de una mesa opipara y suntuosa en-
tiendo que sélo se circunscribe a momentos determinados del vivir cotidiano, acen-
tudndose mds en lo que atafie a la clase pudiente. Las celebraciones, y sobre todo los
continuos agasajos, que tuvieron los extranjeros a la hora de comer son los elementos
que mds destacan en todas las descripciones del periodo en estudio; exhibiciones que,
si bien son provechosas para perfilar algunas de las caracteristicas alimentarias del
pais, de ninguna manera concluyen en distinguir su generalidad. La complejidad de
la sociedad cubana se hizo muy evidente en el régimen alimentario y dentro de éste
en los modos de comer del criollo.

No obstante, como se verd en la parte que sigue, en la preparacion y presentacién
de las comidas cubanas se amalgaman muchas de estas costumbres salidas de las
distintas clases, capas y grupos sociales; aun
cuando prevalezcan determinadas distincio-
nes en los hibitos alimentarios de la pobla-
cién. Distinciones que también son visibles
entre los habitantes del campo y la ciudad,
entre zonas del pafs, principalmente entre
Oriente y Occidente, y para determinados

alimentos el hecho de ser criollo o peninsular.

COMIDAS CRIOLLAS

Debemos al etnélogo F. Ortiz el recurso
metodoldgico que ayuda a comprender tan
complejo proceso en que se forma la identi-
dad cultural de la isla de Cuba y donde co-
bra significacién la gastronomia criolla. Para
analizar los factores humanos de la cubanidad
Ortiz se apoya en un cubanismo metaférico:
Cuba es un ajiaco®®. El ajiaco: el mis criollo
de los guisos cubanos y donde mejor se dis-
tinguen los aportes culinarios de los muchos La bollers, dleo de V. Patricio de Landaluce.
elementos étnicos que conforman la sociedad Musco Nacional de La Habana.

47. TUDOR, Henry, Narrative of a tour in North America, London, 1840, p. 121, apud Eguren, Gustavo, op. cit., p.
228. Informacién de la segunda de estas pricticas la ofrece Hazard, Samul, 9p. ciz., t. 1, p. 178.

48. ORTIZ, Fernando, “Los factores humanos de la cubanidad”, en Orbita de Fernando Ortiz, La Habana, Instituto
Cubano del Libro, 1973, pp. 154-155.
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colonial cubana. Es andlogo a la olla espanola. En todo tiempo se ha hecho con va-
riadas especies de viandas y carnes; todo cocinado en agua, hasta convertirse en un
caldo muy grueso y suculento que se sazona con aji guaguao (Capsicum baccatum),
de donde proviene el nombre. Fue el guiso tipico de los indocubanos y desde el siglo
XVI se hizo més frecuente entre los colonizadores-conquistadores, que le agregaron
otros ingredientes. A las hortalizas, hierbas, raices y carnes de todas clases aportadas
por el primitivo cubano, con fuerte dosis de aji, el europeo agregd otros tubérculos,
condimentos y la carne de cerdo y/o de res; el africano, ademds de ingredientes fun-
damentales como el pldtano y el fiame (Dioscorea alata), su técnica cocinera; el asidti-
co puso sus especias; los franceses participaron con el equilibrio del sabor; y, asi, con
otros componentes o en la misma forma de elaborar el tipico guiso, los demds grupos
de inmigrantes tuvieron su participacién. De manera que como mejor se simboliza

la formacién del pueblo cubano es con la imagen del ajiaco criollo.

En la Cuba colonial, todos los alimentos bdsicos (viandas, arroz, frijoles, tasajo
y bacalao) eran comunes al conjunto de la poblacién. Incluso, afirmédndose que du-
rante los primeros sesenta afos del siglo XIX el problema fue mds bien de cantidad
que de variedad, a lo largo y ancho de la Isla, al habitante insular no le falté con qué
alimentarse; pues, el clima subtropical del pais facilita la frecuencia de los cultivos; el
cubano de una u otra forma se las ingenia para su sustento y ante la minima carencia
de los productos los innovaba con suceddneos. Asi, cuando lo cosechado llegé a ser
poco, por causa del desarrollo econémico y del crecimiento poblacional, se apelé a las
importaciones, y, tanto en el campo como en las ciudades, eran féciles de conseguir
los alimentos mds comunes de la dieta popular. No obstante existir determinados
alimentos que, al ser muy elevados sus precios, eran consumidos principalmente por
la clase adinerada, habia otros que se veian como exclusivos de campesinos, algunos
mds caracteristicos de los habitantes mds pobres y los que se consideraban especifica-
mente para los esclavos.

Por testimonios de la época se conoce que en las casas de la burguesia cubana se
prueban los platos populares con bastante asiduidad, cosa que no llega a suceder en el
resto de la poblacién con muchos de los alimentos importados, destinados, casi exclu-
sivamente, al disfrute de la minoria adinerada; que los habitantes mds pobres prueban
muy poco el pan de trigo, por no ser asequible a su economia; y que, los esclavos fueron
los menos beneficiados de la, desde entonces, poco variada alimentacién cubana. Con
excepcién de los esclavos domésticos que, ademds de sus comidas caracteristicas, se
aprovechaban de los alimentos sobrantes en las mesas de sus amos, los de plantaciones
Ginicamente contaron con una misma dieta diaria que tal vez —al amo ser consciente de
los beneficios que el tenerlos alimentados reportaba a su economia— pudo aumentar en
cantidad, mejorar en algo la variedad, pero nunca la calidad.
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Los hacendados cubanos, lo mismo que sucedia con otros grupos de la burguesta,
los comerciantes y determinadas capas medias, ademds de hacer uso de la cocina
espafola y degustar la extranjera (francesa) —quienes podian permitirselo—, recurrian
de diario a los platos criollos, aunque en sus mesas se consumieran intramuros y en la
intimidad doméstica. Por lo que existian recetas culinarias propias del pais comunes
a todas las clases, que la élite ubicada en las ciudades y la incipiente red hotelera,
con el auxilios de los cocineros y cocineras negros*’, mediante una elaboracién mds
cuidada, la incorporacién de algunos ingredientes importados y mejor presentacion,
transformaron y refinaron; y asi, tal vez sin proponérselo, tanto la clase dominante
cubana al degustarlos, los hoteles con sus mends para extranjeros, determinadas ob-
servaciones de los viajeros y la inclusién de recetas del pais en los manuales de cocina
del periodo®, ayudaron en la difusién e internacionalizacién de los platos criollos.

Con relacién a los manuales de cocina, en tan valiosos documentos histdricos,
junto a un repertorio de recetas espafolas, americanas, francesas, inglesas, italianas,
portuguesas, alemanas, holandesas y turcas, aparecen platos caracteristicos de las di-
ferentes jurisdicciones cubanas, siendo significativo el mencionar los lugares de don-
de proceden, muchos de ellos de Tierra adentro y otros de pueblos, hasta entonces
sin mayor relevancia. Platos tales como: el ajiaco de monte'y el ajiaco de tierra-dentro,
el ajiaco de Puerto Principe, el aporreado criollo a lo bayamés, el aporreado con huevos,
la ropa vieja, el picadillo con tomate habanero, el picadillo a la matancera, el mondongo
criollo, el puerco abumado del monte de Guaracabuya, el tasajo ahumado a lo ataja
primo, 1a tocineta de monte a lo Pinero, las butifarras criollas, la lechuga rellena al uso
de Holguin, el pollo con salsa de pobre, 1a gallina compuesta campestre, la gallina a lo
vuelta-bajero, la gallina encebollada a la matancera, la tortuga guisada a lo matancero,
el bacalao a la cubana, los camarones a lo Puerto Principe, el quimbombé a lo criollo, el
quimbombd habanero, el ame a lo trinitario 'y el fufii de malanga o de plitano, no fue
posible incluirlos en varios manuales de cocina cubana publicados en el siglo XIX sin

antes ser del gusto popular y de prictica cotidiana.

La condesa de Merlin, quien nos adentra en el vivir ostentoso de la burguesia
capitalina cubana, rechazé un supréme de volaille, con que su tia la recibié en La Ha—

49. Vid., OTTO, Eduard, gp. cit., p. 50; Houville, Gérard D’ [Marie Heredial, Le Séducteur Le Livre de Demain,
Parfs, Arthéme Fayard & Cie Editeurs, [s. £], pp- 49-52; BREMER, Fredrika, Cartas desde Cuba, La Habana, Ed.
Arte y Literatura, 1980, p. 31, apud MARRERO ARTILES, Levi, op. cit., t. XIV, p. 227; Freeman Atkins, Edwin,
Sixty years in Cuba. Reminiscences of Edwin F. Atkins, Cambridge, The Riverside Press, 1926, p. 55; y, SANTA CRUZ
Y MONTALVO, Maria de las Mercedes, op. cit., Carta XX, p. 172.

50. LEGRAN, J. P, Nuevo manual del cocinero cubano y espariol, Habana, Impr. La Intrépida, [s. f.]; [Colmada y
Garcés, Eugenio del, Manual del cocinero cubano, Habana, Impr. de Spencer y Comp., 1856; [S. a.], El cocinero de
los enfermos, convalecientes y desganados, Habana, Impr. y Librerfa La Cubana, 1862 [utilizo la edicién facsimilar
de Enrique Langarika, Madrid, Ed. Betania, 1996; y, LOPEZ, Locadio (Ed.), Novisimo Manual Préctico de Cocina
esparola, francesa y americana, Madrid, Librerfa de Leocadio Lépez, 1885, edicién facsimilar, Valladolid, Ed. Maxtor,
2003.
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Variedades de pldtanos. Fotografia de José A. Figueroa, Aporreado de bacalao. Fotografia de José A. Figueroa,
en Reynaldo Gonzilez, op. cit., p. 21. en Reynaldo Gonzilez, op. cit., p. 35.

bana, por un plato de ajiaco; haciendo la siguiente observacion: “yo he venido aqui a

comer los platos criollos”.”!

En Santiago de Cuba la alternancia de la cocina espanola y la cocina criolla era
apreciable, y asi lo deja ver M. E. Decourtilz, de paso por la ciudad, en la primera
década del siglo. A este naturalista francés le sorprendié la alimentacién tan simple
que ingerian los criollos en esta parte de la Isla; de cémo el propietario mds rico de la
jurisdiccién, en un almuerzo para unas treinta personas, ofrecfa “un copioso cocido
y chocolate”™?. A otra francesa, M. Heredia, de seudénimo Gérard D’ Houville, sin
haber conocido Santiago de Cuba, no escapd, en su novela Le Seducteur, la mencién
expresa del ajiaco, del que especifica todos sus ingredientes y afirma que es sabroso;
lo mismo que el tasajo, otro de los platos criollos mds populares.”

Salvando las diferencias, en la Cuba decimondnica se solia comer: los huevos
pasados por agua, guisados, estrellados, fritos, en tortilla o rellenos; casi siempre, los
estrellados y fritos servidos con una salsa hecha de tomate, arroz hervido y en oca-
siones un pldtano maduro frito (hoy arroz a la cubana)®; las tortillas con tomates,
champifiones, guisantes, rifiones, jamon, etcétera; y los rellenos de carne, pescado u
otro sustancia, bafiados en cualquier salsa y untados con jugo de limén®. Las clases

51. SANTA CRUZ Y MONTALVO, Marfa de las Mercedes, op. cit., Carta XV, p. 107.

52. DECOURTILZ, Michel Etienne, Voyages d'un Naturaliste, et ses observations, Paris, Dufart Pére, Libraire-
Editeur, 1809, p. 323.

53. D’HOUVILLE, Gérard, op. cit., p. 50.

54. HAZARD, Samuel, op. cit., t. 11, p. 85.

55. Ibid.
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de pescado, muy numerosas, se cocinan de variadas maneras, siendo las formas que
mds predominan —seguido del bacalao a lo cubano®®-, la del pescado frito en aceite de
oliva, chorreado con un poco de jugo de limén y la del pescado cocido en agua y sal,
acompafiado con salsa blanca, picante o de tomates”. Entre los mariscos, predomi-
nan los camarones, las langostas y los langostinos, con los que se hacen ensaladas o
s6lo se presentan cocidos con un poco de sal*®. Como se ha visto, el uso de la carne es
muy amplio, se consumen todos los tipos de carnes y de diferentes maneras: higado,
rifiones y lengua en guisos, chuletas de carnero, ternera y pollos asados, picadillos de
carne de res y de conejo con tomate, barrillado, salchichas, etcétera™; todos servidos
con arroz, papas fritas, plitanos fritos o asados y boniato, iame, yuca u otra vianda
salcochada. Como ensaladas: lechugas, tomates y berros®. Los postres: dulces en
conserva con queso, flanes, natillas, arroz con leche y frutas naturales (las mas naran-
jas y pldtanos).®!

En todo tiempo, la cocina de las dreas rurales ha mantenido el sello diferenciador
del resto de los platos elaborados en Cuba, incluso cuando se nutre pricticamente de
los mismos alimentos que la cocina urbana. Siendo visible la forma de preparacién,
en uno u otro extremo del pais, la cocina campesina en su conjunto, sin especificidad
de regionalismo, estd considerada como fuente principal de la cocina criolla. No sélo
por ser donde mejor se fusionan los distintos aportes culinarios que conforman la
identidad cultural cubana, ademads de encontrarse similitudes con su entorno cari-
befio, sino por lo totalmente diferente que es en su forma de elaboracién, gusto y
presentacion. Por esto, para un viajero entregado al buen comer, como el norteame-
ricano S. Hazard, no era dificil percatarse de que “sélo en los distritos rurales puede
uno probar bona fide los platos cubanos”.*?

En la alimentacién del hombre de campo, si bien entra el consumo de todo tipo
de carne, al cerdo se le da el mayor uso, empledndose, ademds de asado y frito, mez-
clado con otros alimentos, principalmente arroz. El tasajo, el tocino, las morcillas
y los chorizos que se consumen en los campos son preferentemente de fabricacion
casera, al igual que los quesos y la mantequilla. El platanar y los demds sembrados
estaban junto a su casa, y con solo alzar la mano cogia un racimo de pldtano verde,
que asaba al fuego, o, agujereando la tierra, sacaba yuca y boniato, que salcochaba y
acompafaba con algo de salazdn.

56. [Colmada y Garcés, Eugenio del, op. cit., p. 112.
57. HAZARD, Samuel, op. cit., v. II, p. 85.

58. Ibid., p. 86.

59. Ibid., p. 87.

60. Ibid.

61. Ibid., pp. 87-88.

62. Ibid,, ¢ 11T, p. 146.



106 Los alimentos que llegaron de América

Se tiene mayor inclinacién hacia las comidas con viandas que a las verduras. Las
verduras casi siempre las preferfa preparar con carnes, pescado salado o huevos. Las
hojas de malanga, verdolaga y bledo las utilizaba en determinados compuestos como
es el calalii y las de la yerba mora (solanum nigrum), de gusto amargo-salado, reho-
gadas con manteca y ajo para acompafar carnes. Las pocas ensaladas que consumia,
ademds de hacerla con las hortalizas que hoy son mds frecuentes, las preparaba de
palmito y de verdolaga que en ciertas zonas se llegaba a encurtir.

Segtin Hazard: “Cuando tienen que recurrir al aceite [de oliva] lo hacen mode-
radamente, y la pequena cantidad de fijo que usan se confunde tanto en el gusto
general del plato, que pocas personas pueden darse cuenta de é1”.%

A la utilidad del ajo y de la cebolla, gustos hispdnicos extendidos por toda Cuba,
en el campo se suman otros condimentos como el aji, en todas sus variedades, la bija
o achiote (colorante de mds utilidad que el azafrdn) y el culantro cimarrén (Eryn-
gium foetidum). Sin embargo, un poco de plitano, de hame, de malanga o de yuca
salcochados y el acompanamiento de suficiente carne, podian ser de las comidas mds
frecuentes en las dreas rurales.

Dentro del arte culinario campesino, Hazard destacé que las comidas diarias de

los mds humildes consistia en:

Puerco frito y arroz hervido, por la mafnana, sustituyendo el pan con plétanos
fritos o asados. Por la tarde, comen carne de vaca, tasajo, aves y puerco asado;
pero mds usualmente la comida consiste de pldtanos asados y del plato nacional,
el ajiaco [...] El arroz hervido no falta en ninguna comida, y lo cocinan a la per-
feccion. Acostumbran mezclarlo con otros platos o simplemente lo comen con
salsa de tomates. El aporreado lo hacen con carne a medio cocinar, aderezada con
agua, vinagre, sal, etcétera, operacién a la que se da el nombre de perdigar; luego
la desmenuzan en tiras y la frien ligeramente con un mojo de manteca, ajo, cebolla
y pimienta. Los picadillos los hacen muy bien en Cuba, lo mismo en la poblacién
que en el campo. El zasajo brujo, llamado asi porque aumenta mucho de tamafio al
cocinarse, es un plato que se encuentra en todas partes y que se prepara de diversas

maneras.**

También, nunca faltaron las frutas; las consumian durante todo el dia. El mango,
la guayaba, la papaya, el guineo, el coco, la naranja, la guandbana, el anén, y otras
tantas frutas, son nutrientes esenciales en la alimentacién campesina; igual que la
miel de cana, la leche, el queso y sobre todo el café.

En Cuba, como en toda la América negra, la alimentacién del esclavo respondia
a lo aportado por los amos, aunque en lo individual se agregaran otros componentes
del entorno y en la forma de elaboracién predominaran las distintas costumbres re-
gionales africanas. Esa y no otra fue la base alimentaria de una parte considerable de

63. Ibid., p. 147.
64. Ibid., pp. 146-147.



COMIDAS CUBANAS EN LOS LIBROS DE VIAJEROS | ISMAEL SARMIENTO RAMIREZ 107

los habitantes de la Isla, que variaba en dependencia de los precios en el mercado y
de la disponibilidad real del sector agricola.

En el abasto y en la manutencién de los esclavos cubanos primaban en primera
instancia los productos de mds fdcil adquisicién en el entorno limitrofe de las do-
taciones, principalmente las viandas: las mds, el plitano y el boniato; en segunda,
la salazén: tasajo y bacalao; y, por dltimo, la harina de maiz, el arroz y los frijoles.
Exceptuando las viandas, los demds alimentos eran casi todos importados, quedando
de este modo la subsistencia de la plantacién esclavista vinculada a los mercados
internacionales.

Estos alimentos fueron bastante simplificados, es decir poco variados y sobrios,
y por regla general: variedad, cantidad y calidad no siempre fueron factores equiva-
lentes en sus comidas. Se partia de una dieta base que se implanté desde Africa, a
partir del momento que encerraron a los esclavos en los barracones, recintos cono-
cidos como factoria de la costa del mar, y sobre todo durante la larga e inhumana

travesia atldntica. Al decir de Pierre de Vaissiére, “se cambiaba de lugar sin cambiar
de dolor”.®

Es sabido que con harina de maiz, plitanos, boniatos o hames, agua, sal y mante-
ca, el esclavo preparaba una abundante base feculosa, a la que luego agregaba tasajo
o bacalao; especie de salcocho, también comtn al resto de las Antillas y a otros paises
americanos, que en el Occidente de Cuba se conocia como funche y en el Oriente
como serensé: el plato mds caracteristico de la esclavitud que se hizo tipico a fuerza de
la costumbre impuesta por los amos en las plantaciones. Sin embargo, el consumo de
casabe no perduré entre los negros, la utilizacién del pldtano hizo que disminuyera
y s6lo se fabricara por y para los nativos cubanos de determinadas jurisdicciones, las

mads orientales.

Y a pesar de la poca variedad de alimentos, el mundo culinario del africano y el de
sus descendientes mds directos no se redujo a los tinicos comestibles impuestos por
los amos. El esclavo no pudo decidir con qué nutrirse pero si como hacer gustosa su
comida y, en la intimidad, asqueado de repetir durante dias, semanas, meses y anos lo
mismo, sintié la necesidad de incorporar a tan parca dieta otros alimentos e innovar
las férmulas de elaborarlos. Ante la imposicién diaria de una misma comida, que da
sensacion de hartazgo, el esclavo africano rehizo su vida material a la usanza de su
pueblo de origen y aprovechando su entorno.

De las costumbres culinarias cubanas asumié todo lo que le parecié conveniente,
asi como afiadi6 otras tantas maneras en su elaboracién que hicieron los alimentos
mis aceptables al paladar. Se acostumbré tanto a los alimentos excesivamente salados

65. VAISSIERE, Pierre de, Saint Domingue; la societé et la vie créoles sous l'ancien régime (1629-1789), Paris, Perrin
et ccie, 1909, p. 158.
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Aporreado de tasajo. de José A. Figueroa, Ropa vieja. Fotografia de José A. Figueroa,
en Reynaldo Gonzilez, op. cit., p. 65. en Reynaldo Gonzilez, op. cit., p. 53.

como al uso del dulce en demasia. Por ejemplo, son «comidas de negros», ademds
Sfunche o serensé: el pldatano verde salcochado o asado con tasajo, el name con tasajo, la
malanga con tasajo, 1a calabaza con tasajo, el fufii de pldtanos, el calalii y el compuesto
de quimbombd. Conjunto de aportaciones que debemos de ver mds como resultado

de su aculturacién que como costumbres oriundas de Africa.

Siendo la esclavitud uno de los temas mds tratados en la literatura de viaje que
se ha escrito sobre Cuba, desde finales del siglo XVIII existen muy pocas manifes-
taciones expresas a las comidas elaboradas por los esclavos para su consumo; esto,
porque lo intrinseco del vivir esclavo no ha de buscarse en los testimonios de quienes
visitaron las plantaciones®, asi como en las ordenanzas, c6digos negros y reglamen-
tos”, ain cuando el conjunto de estas fuentes nos sirva de orientacion. La verdadera
realidad de ese mundo negro siempre quedé intramuros de los barracones y tapiada
entre el lodo que en ellos se formaba.®®

Por ultimo, la alimentacién de los mds humildes en ciudades y pueblos estaba
muy préxima a la de los campesinos sin propiedades; como los esclavos, practica-
mente no desayunaban y cuando podian hacerlo, ante los altos precios del pan de ha-
rina y la consumicién de chocolate, ambos casi exclusivos para la burguesia y ciertos

66. Para profundizar en este aspecto, aconsejo leer, ademds de los autores aqui citados, las impresiones de Trench;
vid., TRENCH TOWNSHEND, Frederic, Wild Life in Florida, with a Visit to Cuba, London, Hust and Blackett,
1875.

67. LUCENA SALMORAL, Manuel, Los Cédigos Negros de la América Espariola, Madrid, Ediciones UNESCO/
Universidad de Alcald, Impr. Nuevo Siglo, S. L., 2da. Edicién, 2000.

68. SARMIENTO RAMIREZ, Ismael, “Comidas de esclavos en la Cuba del siglo XIX”, en A#lintida, vol. XLVII,
2002, pp. 181-212.
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grupos de las capas medias, tenfan como primera comida sélo pldtanos y café, que
podian repetir a lo largo del dia con el acompanamiento de otros alimentos.

Sin embargo, hay viajeros que recogen como ingredientes predominantes en la
cocina de los mds humildes en ciudades y pueblos el ajo y el aceite de oliva, afirma-
cién con la que no estoy del todo de acuerdo; sin duda, el uso del ajo siempre ha
estado generalizado en la poblacién cubana pero no asi el del aceite de oliva. Siendo
este tltimo uno de los principales productos alimenticios importados, en ningtn
momento llega a estar al alcance de toda la poblacién y mucho menos de los mds
humildes. En todo el siglo XIX, el consumo de aceite de oliva, apoydndome en las
estadisticas de las importaciones®, no llega a superar al de la manteca de cerdo, ex-
tendida tanto en el campo como en las ciudades.

Sobre todo los visitantes de Estados Unidos, no habituados a la dieta mediterra-
nea, consideraban que ambos componentes bdsicos tenfan gustos exagerados y fuer-
tes olores, suscitdndose las mds asiduas criticas de cuantos estadounidenses arribaron
a la isla de Cuba durante el siglo XIX. Gustos hispdnicos que en el caso especifico
de Hazard —promotor con su obra de viajeros norteamericanos a la mayor de las
Antillas— supo excusar, reduciéndolos sélo a los mds humildes®; cuando en verdad,
esta parte de la poblacién era la que menos utilizaba el aceite de oliva, circunscrito su
uso principalmente en las familias espafiolas, como bien advierte E. Otto, en 1838.7!

Ajiaco criollo. Fotografia de José A. Figueroa, en Reynaldo Guiso de quimbombé con pollo. Fotografia de
Gonzilez, iEchale salsita! Cocina cubana tradicional, José A. Figueroa, en Reynaldo Gonzilez, op. cit., p. 15.
La Habana, Ed. Lo Real Mavarilloso, 2000, p. 11.

69. Hunt’s Merchant's Magazine and Commercial Review, [Freeman Hunt, Editor], New York, 1865, LIL, p. 400, apud
Marrero Artiles, Levi, op. cit., t. XII, p. 165.

70. HAZARD, Samuel, op. ciz., t. 11, p. 87.

71. OTTO, Eduard, op. cit., p. 52.
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Por otra parte, igual que la cocina criolla debe al campesino la inclusién y con-
servacién de todas las viandas entre sus recetas, el uso de la manteca de cerdo y de la
bija, las distintas formas de elaborar el tasajo y de platos tan generalizados como el
ajiaco'y el puerco frito y asado; alos esclavos el compuesto de quimbomb, el bacin, el
Jfufii de plitano y la harina de maiz con carne, entre otras preparaciones; de la misma
manera ha de reconocerse que los mds humildes popularizaron diversas formas de
preparar los frijoles y el arroz, que aportaron los picadillos y los aporreados de carne
y pescado, ademds del puerco ahumado, entre otros. Consciente de que muchos de
estos platos surgieron en las dreas rurales, de la inspiracién de campesinos y escla-
vos, no debe dejar de anotarse que fue entre la poblacién urbana, sobre todo la de
menor nivel econémico, donde se hicieron mds populares.

Si el mérito de la cocina campesina reside en la utilizacién de los mejores ali-
mentos salidos de las cosechas, con el empleo de ingredientes propios de la tierra y
las intervenciones de las mejores aguas y las adecuadas lefias para hacer la lumbre; la
mayor contribucién de la cocina de los mds humildes en ciudades y pueblos radica
en crear platos con los alimentos menos costosos vendidos en los mercados y por
los vendedores ambulantes, y sobre todo, en hacer la mejor inclusién de los aportes
fordneos en la cocina cubana.

Los pobres agregaron al gusto hispdnico por lo frito, quizds mds que ningtin otro
grupo de la sociedad cubana, las frizuras de yuca, malanga, hame, maiz y calabaza y los
busnuelos de yuca, malanga y name. De los alimentos introducidos por los inmigrantes
de Sanint-Domingue, hicieron suyo el uso de la pimienta y elaboraron el arroz congri,
el domplen o domplim y otros muchos platos y dulces populares, principalmente en la
jurisdicciéon de Santiago de Cuba. De igual forma, fueron los primeros receptores de
los alimentos preparados por los culies chinos, probaron y aceptaron dentro de sus
comidas diarias el @rroz frito, distintas frituras y los compuestos de acelga 'y repollo, entre
otros; agregaron a las ensaladas el pepino y la col, y de las especias hicieron un amplio
uso de la canela, la nuez moscada y el jengibre chino. Principalmente los negros libres,
objetos de todo experimento colonial, fueron los que mds combinaron las distintas
formas de elaboracién de los alimentos; experimentados en gustos culinarios, sacaron
provecho de todo lo que en sus anos de esclavos les suministraron sus antiguos duefios
y; junto con el uso de la carne, las viandas y otros vegetales producidos en los conucos o
comprados en los mercados y a vendedores ambulantes, le aportaron a la cocina criolla
una forma de elaboracién bastante caracteristica, hoy comun para todo el Caribe.

En la Cuba del siglo XIX, las clases mds desvalidas tuvieron muy poco alcance a
los alimentos de los méds acomodados y en esto siempre hubo discriminacién. En el
tipo de carne, ejemplo la de res, las visceras eran sélo comidas por los mds pobres y
los esclavos; como refirié H. Arango, marqués de Villena, en otro contexto: “lengua,
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tripa, higados y livianos no eran para gente delicada”? Una forma mds de mostrar
que la comida refleja el estado social y que tiene implicaciones de sicologfa colectiva.
Existia, pues, tanto un complejo de inferioridad por la comida entre las clases bajas
como orgullo entre las altas.

La alimentacién de los mds humildes en ciudades y pueblos también se dio
en llamar «comidas de negros»; porque, la burguesia y las capas medio-altas de
la sociedad colonialista hablaban de comidas de negros no sélo al mencionar los
alimentos que daban los amos a sus esclavos en las plantaciones y los que nor-
malmente consumian los libres de color acordes a sus costumbres atdvicas sino
cuando se referian a los viveres de menor calidad vendidos en los mercados y que
normalmente obtenfan los mds desposeidos. Ejemplo: la carne, pasado el tiempo
requerido de conservacidn, se vendia a precios bajos a la gente mds pobre, y de aqui
el predominio en la cocina criolla del limén y sobre todo de la naranja agria para
sazonarla y quitarle el mal olor; la que luego se hervia, desmenuzaba y se sofrefa en
manteca de cerdo con ajo, cebolla y aji. De esta preparacién bésica surgieron platos
tipicos de la cocina criolla como son la ropa vieja y el aporreado —en sus versiones
cubanas—, ambos hechos con carne de tercera (falda real); mientras que el picadillo,
otro de los cldsicos de la gastronomia cubana, este tipo de gente lo preparaba con
la carne de res (vaca o ternera) no vélida para estofar y freir: cocida la carne, sélo
en agua y sal, luego se secaba y se picaba muy menudita y se sofrefa en manteca de
cerdo, ajo, cebolla, aji dulce, tomate y perejil.

Las visceras del puerco, tan repugnante su preparacién, sobre todo las tripas,
eran compradas y adobadas en los pueblos s6lo por los mds humildes; lavadas bien
con zumo de naranja agria, hojas de naranja o guayaba y sal, servian para hacer el
mondongo criollo y las tripas compuestas. El tasajo con piltrafa, que era el mds barato
de todos, los campesinos y los pobres de las ciudades y pueblos lo llamaban zasajo
brujo; porque, como Hazard advierte, aumentaba mucho de tamano al cocinarse”.
Algo tan socorrido como el gjiaco los mds humildes lo hacian de cuanto tuvieran a
mano y segiin pasaban los dias, y no era del todo consumido, seguian agregindole
ingredientes que lo hacia mds consistente y sabroso; y, a propésito, la carne de res-
puesta en el ajiaco se utilizaba también para preparar ropa vieja, déndole un gusto
muy caracteristico a este plato.

72. ARAGON, Henrique de, marqués de Villena, Arte Cisoria o tratado del arte de cortar del cuchillo, que escribié
don Henrique de Aragon, Marqués de Villena, Facsimil de la edicién de 1766, Madrid, Gréficas L. G., 1981, p. 97.
73. HAZARD, Samuel, op. ciz., v. 111, p. 147.






ES ROCIO CELESTIAL.
EL CHOCOLATE EN LAS ARTES Y LAS LETRAS

CARMEN ABAD—ZARDOYA*

Es rocio celestial

cifra de todo alimento
conservacion y aun aumento
del hiimido radical

néctar divino y vital
medicina de los males

3 en fin, de virtudes tales
que si acaso lo bebieron

a su eficacia debieron

ser los dioses inmortales'

Entre todos los alimentos venidos de América el chocolate es, con toda probabi-
lidad, el de mayor fortuna historiografica en Espana®. Son muchos los estudios que
tratan la materia desde muy diversos enfoques por lo que este articulo debia acotar
el tema y, en la medida de lo posible, abordarlo por vias menos transitadas. De ahi
que nos centremos en el siglo XVIII, un momento en el que el chocolate puede
considerarse algo asi como un signo de identidad nacional, y en el que su consumo
ha dejado de ser un privilegio minoritario, en parte debido a la diversificacién de
productos derivados del cacao que, si bien no estaban al alcance de todos los bolsillos,
si eran asequibles a un sector mucho mds amplio de la poblacién que en los siglos an-
teriores. En el Setecientos el chocolate no solamente estd integrado con normalidad
en la dieta de las clases acomodadas sino que ha llegado a hacerse indispensable en
todas las férmulas de sociabilidad, las que ya existian y las de nuevo cufio, como la
tualeta, la visita matinal del cortejo o la tertulia. El refresco o agasajo —un refrigerio
que servia tanto para las visitas ordinarias como para las grandes celebraciones— tenia
por entonces un ritual plenamente codificado y los servicios de chocolate no sélo se
habian enriquecido con un surtido de recipientes especificos para su consumo (cocos

* Universidad de Zaragoza.

Este trabajo se ha realizado en el marco del Proyecto de Investigacion E/ hecho cotidiano en la Monarquia Espafiola de
la Edad Moderna: lo doméstico, entre lo privado y lo piiblico. Historia comparada entre el interior y la periferia (referencia
HAR2011-26435-C03-01), con la doctora Gloria Angeles Franco Rubio (UCM) como investigadora principal.

1. “Décima glossada al chocolate con los varios epictetos de Gerénymo Piperi” en CORTTJO HERRAIZ, Thomis,
Discurso apologético médico astrondmico: pruébase la real influencia de los cuerpos celestes en estos sublunares, y la
necessidad de la observancia de sus aspectos para el mas recto uso de la Medicina: con un exdmen sobre el uso de el chocolate
en las enfermedades, Eugenio Garcfa de Honorato y San Miguel, Salamanca, 1729, p. 116.

2. La mayor especialista en la materia es la doctora Marfa Angeles Pérez Samper, de la Universidad de Barcelona. La
bibliograffa empleada para este articulo, incluida la de Pérez Samper, se cita en texto principal y notas a pie de pdgina.
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chocolateros, jicaras y mancerinas) sino que habian contribuido ademds a afianzar el
gusto por ciertos materiales (porcelana) y repertorios decorativos (series alcorenas).
Este breve recorrido por la dimensién cultural del chocolate se centrard, por tanto, en
su repercusion en las artes y la cultura material vinculada a su consumo.

EL CONSUMO DE CHOCOLATE Y SU DIMENSION SOCIAL. EL CAFE BOTILLERIA DEL
CoLISEO DE LOS CANOS DEL PERAL

A las ciudades espafolas llegaban con regularidad cargas de cacao de Caracas,
Guayaquil y Magdalena. El mejor y mds caro era del de Caracas, cuya primera salida
hacia Espafa, con destino a Cartagena, tuvo lugar en 1607. Con el tiempo adquiri-
rfan mayor volumen las importaciones de Guayaquil —considerado un tanto dspero y
agrio—, pero sin que llegasen nunca a superar el 20 % del total de las importaciones.
Con las almendras de cacao se preparaba, una vez en Espana, el chocolate, a veces
mezclando cacaos de distintas procedencias y precios. Las combinaciones las decidia
en ocasiones la economia —pues era una manera de abaratar el producto— pero en
otros casos mandaba el paladar. Asi Antonio Ulloa, al referirse al consumo de varian-
tes locales de cacao en el Virreinato del Perti elogia la costumbre que algunos tenfan
alli de mezclar el de la Magdalena con el de Caracas para que no quede el chocolate tan
mantecoso como labrandolo solo.® El chocolate ya procesado para hacer a la taza en ca-
sas o establecimientos publicos se comercializaba en diversos formatos, que recibian
los nombres de bollos, castarias, rollos, pastillas, cajas o ladrillos, productos cuyo aspec-
to podemos deducir de imdgenes como el bodegén con chocolatera de Meléndez o el
panel de azulejos La Xocolatada del Museo de Cerdmica de Barcelona.

Como ha demostrado Irene Fattacciu en lo que es, sin duda, el estudio mds con-
cienzudo y desmitificador sobre las pautas de consumo del chocolate en Espafa‘, la
confeccién de pasta de chocolate y su comercializacién dependia en buena medida
de la organizacién gremial de cada ciudad, pues la manipulacién del cacao y la venta
de productos procesados no correspondia en todos los lugares a un perfil profesional
tnico y especializado —el todavia joven gremio de los molenderos de chocolate— sino
que solia repartirse entre diversos gremios en pugna, ademds de a una escurridiza
tropa de freelances cuya actividad no estaba sujeta a control alguno®. De hecho, a lo
largo de todo el siglo XVIII fueron habituales los conflictos entre instituciones profe-
sionales y quienes labraban y comerciaban por libre. Paralelamente, se encadenaban

3. ULLOA, Antonio de, Viaje al reino del Perdi, 1748, edicién de SAUMELL, Andrés, Historia 16, Madrid, 1990,
p. 126.

4. FATTACCIU, Irene, “Gremios y evolucién de las pautas de consumo en el siglo XVIII: la industria artesanal del
chocolate”, en MUNOZ NAVARRO, Daniel (ed.), Comprar, vender y consumir. Nuevas aportaciones a la bistoria del
consumo en la Espania Moderna, Prensas Universitarias de Valencia, Valencia, 2011, pp. 153-172. Remite a su tesis
doctoral.

5. Sobre el variado perfil de los advenedizos que comerciaban con chocolate para complementar los ingresos de sus

otros trabajos véase FATTACCIU, Irene, op.cit., p. 159.
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los litigios entre los gremios especializados en la labra del cacao y los gremios de ma-
yor antigiiedad que, al margen de trabajar y comerciar con otros productos, vefan en
la explotacion del cacao una fuente de ingresos complementaria y muy tentadora, a
consecuencia del crecimiento constante de la demanda. Es el caso de drogueros, con-
fiteros, zuquereros o sucreros, merceros, especieros y demds profesiones que tradicio-
nalmente habian tratado con mercaderias exdticas de potencial cosmético, culinario
o medicinal. Este clima de tensién que se respiraba entre los productores—vendedores
terminé por extenderse a los establecimientos que despachaban —para llevar o para
consumir 77 situ— el chocolate ya preparado para tomar, asi como los dulces que se
consideraban su acompanamiento imprescindible. Competian en este escenario las
confiterias, botillerfas y cafés, por citar tres tipos de negocio donde se comercializa-
ban este tipo de productos.

Aunque en principio cabria esperar que los conflictos se desataran entre cafés y
botillerfas, sabemos que los primeros entraron en competencia directa con los obra-
dores de confiteria al convertirse ademds en proveedores de todo lo necesario para
preparar un refresco en casa. Pérez Samper ha documentado en Barcelona la impor-
tancia de este servicio take away que ofrecian algunos cafés de la ciudad condal®. Por
otra parte, los mismos cafés, nuevos establecimientos —libres de la sospecha de mar-
ginalidad que tenfan otros locales pablicos— se convirtieron en un agente importante
de la vida social urbana, tanto en Madrid como en las ciudades de provincias. De he-
cho, los cafés son esenciales a la hora de entender la sociabilidad en el siglo ilustrado,
en tanto que casas de conversacién, son una de sus aportaciones mds caracteristicas.

A esta diversificacidn de los locales puablicos de ocio se sumarfa ademds otro fe-
némeno, la habilitacién de un café botilleria o despacho de bebida con caricter
permanente en los teatros de pera, es decir, en los nuevos teatros a la italiana. En
1787 se publicé en el Diario de Madrid (16 y 17 de abril) el reglamento que regfa la
disposicién y funcionamiento de las ocho salas numeradas, cémodas y proporcionadas
que habian de servir como café botilleria del Coliseo de los Canos del Peral’. Tres de
estas salas estaban reservadas para las damas que asistian a la representacién desde la
cazuela, el inico lugar al que podian acudir mujeres solas —es decir, sin acompanante
var6n—, una institucién peculiar de los teatros espafoles que dejaba atdnitos a los vi-
sitantes extranjeros. Estas salas estaban separadas de aquellas a las que podian acudir
los hombres desde los palcos, lunetas, galerias, tertulia y patio del teatro®. Las mujeres
que asistian a la funcién desde los palcos no salian de alli de manera que, si querian
tomar algo mientras sus acompafantes masculinos refrescaban en el café botilleria,

6. PEREZ SAMPER, M2 Angeles, “Espacios y practicas de sociabilidad en el siglo VXIIT: Tertulias, refrescos y cafés
de Barcelona”, Cuadernos de historia moderna N° 26, 2001, pp. 11-55.

7. COTARELO Y MORI, Emilio, “Bibliografia de las controversias sobre la licitud del teatro en Esparia, Madrid”, Rev.
de archivos, bibliotecas y museos, Madrid, 1904, pp. 679-681.

8. Ildem, p.680.
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debian enviar a por la consumicién a sus lacayos. Sin duda, esta singularisima or-
denacién de los espacios de relacion en el teatro espafiol de dpera reflejaba ciertas
inercias de la sociabilidad doméstica como la secular separacién de los géneros,
nunca totalmente superada a pesar de la transformacién de las piezas de estrado.
Pero no es menos cierto que la observancia de estas nuevas costumbres quedaba
muy lejos de las pautas de consumo precedentes, como la venta ambulante y la
consumicién de alimentos o bebidas en los antiguos corrales de comedias. De
lo novedoso de estos locales para refrescar en el teatro nos da idea la meticulosa
y reglamentacién del café botilleria del Coliseo madrilefo, que contempla desde
la distribucién de las salas y dependencias’, a la lista de productos a la venta —con
arreglo a los precios moderados que se acostumbra en las confiterias—, los horarios de
funcionamiento' y un loable listado de recomendaciones de salud publica que
aborda cuestiones como la idoneidad de los ingredientes empleados en los produc-
tos a la venta y las condiciones en los que se han de preparar, conservar o servir. Asi
se establece que las bebidas frias se enfrien en garrafas de vidrio o estario y se sirvan
en vasos de fino cristal. Por razones de higiene las vasijas en que se conserven los almi-
bares y agrios serdn de vidrio, estaiio o barro vidriado. Y para evitar problemas como
la toxicidad del verdin se dispone que se haga el café, el té y la leche en vasijas de
barro vidriado, azofar u otro metal que no sea cobre, aunque esté estaniado. Nada se
dice sobre el chocolate en este punto porque la chocolatera comiinmente utilizada
era la que todos conocemos, en cobre o arambre estanado al interior, con mango
de hierro y tapa superior horadada para introducir el molinillo de madera, una
imagen que repiten bodegones y azulejerias levantinas de temdtica costumbrista.
En el café botilleria de los Canos del Peral el té y el café se vendian solos —con la
posibilidad de afadir leche o aziicar, pero como mandaba la tradicién, la jicara de
chocolate se servia acompanada de dulces para mojar, en este caso ocho vizcochos
de garapina y dos de galera.

EL CHOCOLATE. DE PRIVILEGIO EXCLUSIVO A LUJO ASEQUIBLE

La historia de los gremios implicados en el procesado del cacao estuvo en un
principio muy unida a la voluntad de combatir los productos fraudulentos, mez-
clas imposibles con las que solian encontrar su hueco en el mercado los producto-
res no regulados''. En Barcelona la tensién entre los chocolateros y los Adroguers i
Sucrers se centré mds en la bondad de las férmulas que en los verdaderos fraudes,

9. Las que tienen los nimeros 6, 7 y 8 estdn reservadas a las damas de la cazuela, las numeradas 4 y 5 acogen las
piezas de aparadores, reposterfa y cocina. Finalmente las salas 1, 2 y 3 estdn destinadas al refresco de hombres. Zbidem.
10. La disposicién IX del reglamento permite que antes de empezar la funcién de épera puedan entrar en el café y
botilleria “gentes, aunque no vayan desde el teatro”. El establecimiento solo estard abierto los dias de representacion,
entre las 6 de la tarde —la funcién empieza a las 7— y la finalizacién de la 6pera. lbidem.

11. Sobre los fraudes y adulteraciones del chocolate con toda clase de afiadidos (cdscara de naranja, café o incluso

tierra) véase FATTACCIU, Irene, op.cit., pp. 157-158
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dado que ambos gremios tenian una fuerte estructura. En Madrid, en cambio,
la lucha se libraba en distintos frentes, por un lado contra gremios rivales bien
establecidos y, por otro, combatiendo en la guerra de guerrillas que suponia la
irrupcién en escena de los freelances. Quizd por eso, desde su creacion, el gremio
madrilefio de maestros molenderos de chocolate aspiré a lograr la exclusiva de la
labra del chocolate, pero esta politica corporativa dio al traste con muchas de sus
pretensiones, incluso con la muy razonable propuesta de establecer un sistema de
marcas con gradacién de calidades y precios estables. Hasta cierto punto esto era
de esperar, pues la voluntad de garantizarse la exclusiva ponia en su contra a otros
gremios mds antiguos con los que, sin embargo, compartian no pocas afinidades.
Entre estas se cuentan el interés comun por fijar unos minimos de calidad, la con-
veniencia de diversificar y ampliar los nichos de mercado para satisfacer la creciente
demanda y, por dltimo, lo que siempre ha sido y serd un poderoso lazo de unidn,
enfrentarse a un enemigo comun, en este caso los productores por libre. Tras recon-
siderar la situacién, los molenderos madrilenos decidieron cambiar de estrategia.
Renunciando expresamente a su inicial propésito de trabajar en exclusiva el choco-
late consiguieron reconciliarse con lonjistas, minoristas y confiteros de modo que,
a partir de ese momento, desapareci6 toda resistencia a fijar un sistema de marcas
o calidades que interesaba a todos por igual y en el que todos podian competir con
sus propios productos, siempre que se ajustaran a la normativa acordada. A estas
alturas la cuestién no era quien podia tomar chocolate, sino qué calidad de choco-
late podia comprar, cudnto o con qué frecuencia.

A menudo se insiste en que el chocolate solo se hizo accesible a raiz del libre co-
mercio y de la industrializacién decimondnica pero Fattaciu, a través de su trabajo,
ha desmentido lo que no es sino una verdad a medias en lo que respecta al siglo
XVIII, un momento en el que se advierte la constante tensién entre distincién y
popularizacién, un momento en el que la demanda crece y termina por moldear a la
oferta. Hacia los anos setenta del siglo las autoridades madrilenas llegan a manifestar
su preocupacién por hacer accesible el chocolate “a los pobres”, esa masa informe que
serd el banco de pruebas predilecto para los proyectos ilustrados de vocacién asisten-
cial tan frecuentes en las postrimerias de la centuria, como por ejemplo la distribu-
cién de sopas nutritivas a la Rumford. En consonancia con este sentido economicista
de la filantropia debemos entender el estrambético proyecto —esta vez una iniciativa
individual— del chocolate zamorense™. Hacia finales de siglo el padre predicador Fran-
cisco Argiielles dio a conocer una especie de suceddneo o suplemento del chocolate,
sustancia que consideraba el mejor combustible para la actividad intelectual y, por

12. ARGUELLES, Vicente de, Receta instructiva y universalmente benefica del nuevo invento del chocolate zamorense,
que se publicé en el Semanario de Salamanca, niimero 489, Impresores Manuel Rodriguez y Manuel de Vega,
Salamanca,1798.
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ende, el alimento mds apropiado para el hombre de letras’®. Una idea, por otro lado,

que ya estaba consolidada desde hace tiempo, como reconocia el cronista de las Fili-
pinas Juan José Delgado a mediados de siglo:

Las virtudes del chocolate pocos hay que las ignoren, pues es el mejor desayuno que

uno puede usar por las mananas, y principalmente para los estudios no hay cosa seme-

Jjante; porque sustenta, nutre, corrobora, expele los flatos, quita los vahidos de cabeza, y

no grava el estdmago, sino que lo fortifica para el trabajo. Abre la memoria, y la afirma,

y los que estidn acostumbrados d beberlo, si lo dejan, no hardn nada en toda la manana,
como lo tengo experimentado™

Editado en 1798 por el Semanario de Salamanca, el chocolate zamorense preten-
dia ser al chocolate a la taza lo que la malta con achicoria seria al café mucho mds
tarde, pero, a diferencia del dltimo caso, la invencién del padre Argiielles no solo no
resultaba tan atractiva para el paladar como suscribian sus entusiastas editores sino
que ademds era peligrosa para la salud, como ha demostrado un reciente estudio de
la Universidad de Zamora que ha reproducido en laboratorio la receta’. Argiielles
proponia elaborar una suerte de pastillas o ladrillos para desleir en agua compuestos
de almendra amarga tostada y molida, mezclada con harina de arroz, azticar terciada,
canela y vino blanco generoso. Con mayores dosis de buena voluntad que de conoci-
mientos, Argiielles multiplicaba las ventajas de su chocolate aprovechando el sobran-
te de aceite de almendras amargas obtenido en el proceso de fabricacién para cocinar,
mitigar dolores o alimentar los candiles. A decir verdad, el plan de Argiielles exhibia
el acostumbrado argumentario de otros proyectos de la época, a menudo perdidos en
el voluntarismo y las fantasias de una dudosa rentabilidad.

Mientras tanto, la realidad cotidiana iba por otro camino. A lo largo del sete-
cientos, la demanda continuada de chocolate estimuld la diversificacién de la oferta
y, con ello, la fluctuacién de los precios, un condicionante al que se prestaba aten-
cién después de todo, como demuestra una disposicién reglamentaria del Colegio
de Nuestra Sefiora de los Angeles de la Universidad de Salamanca, donde se fijaba la
taza de chocolate como desayuno diario de los colegiales siempre y cuando el precio
de mercado lo permitiera:

13.“Este invento del chocolate es 1itil, y sirve especialmente para alivio de las personas que son de complexion débil o
enfermiza, y que tienen que sufrir las molestas tareas literarias; y generalmente para todos los que han de presentarse
expeditos en lo serios tribunales, cdtedras y sus respectivos ministerios. .. para toda clase de sujetos que hayan tenido la
costumbre de tomar el chocolate americano, y cuyo conste en las presentes circunstancias y en otras iguales se les haga
insoportable. .. para los cantores y miisicos es famosisimo, porque aclara la voz y fortifica el pecho”, Idem, p. 4.

14. DELGADO, Juan José, Historia general sacro—profana, politica y natural de las islas del Poniente llamadas Filipinas,
edicion de Juan Atayde, Imp. de El Eco de Filipinas, Manila, 1892., p. 536.

15. En 2012 se publicé una edicién a cargo de Arsenio Dacosta con estudios preliminares a cargo de Miguel Angel
Pena Gonzélez, Ana Vivar Quintana, Elena del Rio Parra, Germén labrador Méndez, Marfa de los Angeles Pérez
Samper, Arsenio Dacosta y José¢ Manuel Pedrosa Bartolomé. La primera mencién a esta fuente corresponde a PEREZ
SAMPER, M2 Angeles, “Chocolate, té y café: sociedad, cultura y alimentacién en la Espafa del siglo XVIIT” en
SERRANO, Eliseo, SARASA, Esteban y BENIMELI, Ferrer, £l Conde de Aranda y su tiempo, Vol. 1, Institucién
Fernando el Catdlico, Zaragoza, 2000, pp. 157-222
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A todos los colegiales se dard desayuno de chocolate, estando a un precio comodo;
pues, si subiere demasiado se le[s] servird almuerzo de cosa caliente, que es el que han
de tener los criados.’S

Al final, la diversificacién de los productos y las fluctuaciones del mercado en el
comercio atldntico construyeron un panorama de que describe perfectamente Fatta-
ciu. En contra de lo que afirman algunos testimonios sobre el abaratamiento de los
precios de las importaciones de cacao hacia los afios ochenta'’, en términos generales
el precio medio del cacao lejos de bajar aumenté. Consecuentemente, el precio del
chocolate de calidad subi6 de forma considerable pero, al mismo tiempo, se desa-
rrollaron productos de gama media y baja perfectamente regulados en lo que toca a
su composicién, que se vendian a precios lo suficientemente razonables como para
resultar asumibles para las rentas discretas y rentables para los productores, que am-
pliaban asf su mercado. Dicho de otro modo, a través de una inteligente “reinvencién
del lujo”, los gremios continuaron manteniendo la produccién de un chocolate de
gama alta —y consumo restringido— al tiempo que reaccionaron al aumento de la
demanda creando alternativas populares, “lo que permiti6é a un ndmero creciente de
personas acceder, al menos ocasionalmente, al consumo de chocolate™®.

UN PROBLEMA POR RESOLVER: EL ENIGMA DE LOS RECETARIOS

El proceso para convertir el cacao en chocolate para desleir se conoce bien a través
de descripciones tan minuciosas como la que registra Joseph Townsend en su diario

de viaje sobre la actividad de los molenderos de chocolate en Barcelona

Los molineros de chocolate emplean un mérodo de trabajo que es tipico de Espara. ..
la plancha, en lugar de ser plana y horizontal, es curva, en forma de seccion de un cilindro
ahuecado, e inclinada. El que la maneja lo hace arrodillado e inclindndose sobre ella con un
rodillo de granito cuya longitud es algo mayor que la anchura de la tabla; con esto, muele
el chocolate con ambas manos, aprovechando la presion. que hacen el peso de su cuerpo y la
fuerza de sus brazos. Este operador va de casa en casa, pues la mayoria de familias prefiere
que se muela en su presencia. Para el mercado utilizan un método mds expeditivo, con el
que obtienen un producto mucho ms fino que el elaborado manualmente. Se basa en cinco
rodillos de acero bruniido que givan sobre si mismos y que estdn fijados a un eje, lo que les da
el aspecto de radios de una rueda. Estdn colocados entre dos muelas de molino de las cuales
una estd fija mientras que la otra recibe conjuntamente con los rodillos y con otras dos piedras
de molino de estructura similar el movimiento que les comunica una rueda dentada situada
en la parte inferior del molino y que gira gracias a la caracteristica muela. Las nueces caen
a través de tolvas. . . de esta manera, un hombre puede moler 300 pesos de chocolate al dia®

16. ANONIMO, Constituciones del colegio de Nuestra Seriora de los Angeles de la Universidad de Salamanca, edicién
de Luis Sala Balust, Universidad de Salamanca, Salamanca, 1963, p. 518.

17. TOWNSEND, Joseph, Viaje por Esparia en la época de Carlos ITII (1786-1787) con prélogo de Ian Robertson y
traduccién de Javier Portus, Turner, Madrid, 1988, p. 295.

18. FATTACCIU, Irene, op.cit., p. 70.

19.TOWNSEND, Joseph, gp.cit., p. 64.



120 Los alimentos que llegaron de América

Asi pues, sabemos que hubo dos formas para convertir el cacao en chocolate: el
procedimiento de molienda a brazo (para venta al detalle o como servicio presta-
do a domicilio) y la variante mecanizada o “protoindustial”, para obtener grandes
cantidades de pastillas o bollos mediante el uso de molinos, variante preferida por
drogueros y tenderos. Algo mds complicado resulta identificar el surtido de produc-
tos o marcas que se vendian al por menor, cuestién que, de nuevo, quedaba sujeta
a las particularidades de cada plaza, tanto en materia de ordenacién gremial como
de constitucién del sector productivo y comercial. A partir de 1780, los molenderos
madrilefios consiguieron crear tres marcas o calidades distintas de chocolate, fijando
los ingredientes para cada una de ellas*’. En Zaragoza sabemos a través de inventarios
de obradores que los confiteros que vendian chocolate para hacer en casa ofrecian
bdsicamente dos variedades, el comtn (cacao con aziicar y canela o sélo aziicar) y el
de vainilla, de precio superior. La vainilla —un préstamo de los chocolates precolom-
binos— se encontraba solo en los productos mds refinados. Su uso se introdujo desde
Nueva Espana tempranamente y asi lo constataba Francisco Javier Clavijero en su
Historia Antigua de Méjico:

La vainilla, que los mexicanos llaman tlilxdchitl y que es tan conocida y usada en

Europa, se da sin cultivo en las tierras calientes. Los antiguos mexicanos la usaban en su
chocolate y en otras bebidas que hacian del cacao.”

Si la transformacién del cacao en distintos tipos de chocolate es compleja pero
accesible a través de la documentacién gremial y administrativa, mucho mds dificil
ha sido para los historiadores localizar recetas que describan como preparar el cho-
colate en casa. Se suele destacar el hecho de que los recetarios de confiteria, tanto el
impreso Arte de Reposteria de Juan de la Mata como los repertorios manuscritos para
uso exclusivo de un obrador, no registren recetas para preparar chocolate a la taza.
Tanto es asi que resulta raro encontrar un texto sobre el chocolate en la Espafa del
Antiguo Régimen que no cite la célebre frase en la que Juan de la Mata renuncia a
dar una receta porque 7o hay parte ni casa en Espana, ni en la del mds riistico aldeano,
que no se sepa’.

Ante la ausencia de férmulas en la literatura culinaria, los autores han recurrido
sobre todo a la literatura médica. En este particular el Curioso Tratado sobre la na-
turaleza y calidad del chocolate escrito por Antonio Colmenero de Ledesma (1631)*

20. FATTACCIU, Irene, op.cit, p. 157. En el XVIII se valora, en opinién de esta autora, la preparacién artesanal
“marca distintiva de los que se dedicaban exclusivamente a este trabajo”.

21. CLAVIJERO, Francisco Javier, Historia Antigua de México, edicion de CUEVAS, Mariano, Porrda (México),
1991.

22. MATA, Juan de la, Arte de Reposteria en que se contiene todo género de hacer Dulces secos, y en liquido, Vizcochos,
Turrones y Natas: Bebidas Heladas de todos géneros, Rosolis, Mistelas, &c. Con una Breve Instruccion para conocer las
Frutas y servirlas crudas y Diez Mesas con su explicacién, por Antonio Marin, Madrid, 1747, p. 145.

23. COLMENERO DE LEDESMA, Antonio, Curioso Tratado sobre la naturaleza y calidad del chocolate, por
Francisco Martinez, Madrid, 1631.
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representa la tradicién de los chocolates
profusamente aromatizados, con nume-
rosos aditivos que potencian las propie-
dades beneficiosas del cacao para la salud,
linea que seguirdn otros autores ricos en
recetas similares, como Phillippe-Sylves-
tre Dufour®, quien, como no podria ser
de otro modo, remite en varias ocasiones
a Colmenero como argumento de auto-
ridad. Expresado desde una perspectiva
contempordnea, estos chocolates barrocos
vendrian a ser lo que la actual mercadotec-
nia publicita con la etiqueta de “alimentos
funcionales”. A la diversidad de férmu-
las para preparar la pasta de chocolate se
suma la diversidad de métodos que los
doctores del XVII ofrecen para convertir
el preparado en la bebida caliente que to-
dos conocemos. En comparacién con las

. . ' STadle ‘ﬂnxﬁgfw&'?‘?ém e e
instrucciones de Colmenero o de Dufour, E: Gt Qi dyderyts  gpenee

las indicaciones de Antonio Laveddn, mé-
dico de Carlos IV, resultan mds sencillas y
aparentemente mds apegadas a lo que po-
dria ser la préctica cotidiana. Laveddn se

Indio americano con los utensilios para el chocolate.
Grabado de Mathieu Ogier para el tratado de

muestra mas escueto que sus predecesores Philippe-Sylvestre Dufour, una de las escasas imdgenes que re-
en lo que respecta a las combinaciones de P o oco hocolro Bcin de Gincbrsde 1699
cacao con otros aromas o aditivos® 'y prefiere adoptar un tono didéctico en lo que
toca al modo de tomar y hacer el chocolate®®. De los dos procedimientos que propone
para desleir las pastillas, bollos o ladrillos en agua, el segundo —con el chocolate redu-
cido a polvo y mezclado enérgicamente con el molinillo en agua caliente— parece mds
adecuado para para producir la espumilla superficial que por entonces tanto aprecia-
ban los espanoles. De hecho, se consideraba de mala calidad un chocolate que no
hiciese espuma de manera que no faltaron las teorias intentaban desvelar las causas de
este defecto. La discusion llegaria lejos y en 1754 Juan José Delgado, desde Manila,
refutd la creencia de que el uso de un tipo inadecuado de canela —la que procedente

24. DUFOUR, Phillippe-Sylvestre, Traitez Nouveau & Curieux Du Café, Du Thé et Du Chocolate. Ouvrage également
neceffaire aux medecins & & tous cewx qui aiment leur fanté, Troisieme édition, La Haya, Adrian Moetjens, La Haya,
1693.

25. LAVEDAN, Antonio, Tratado de los usos, abusos, propiedades y virtudes del tabaco, café, té y chocolate, en la
Imprenta Real, Madrid, 1796, pp. 217-219.

26. Idem, pp. 9-10
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de Minadanao en lugar de la de Ceyldn— fuese la causa de que algunos chocolates no
produjeran la deseada espumilla®’. A decir verdad, Delgado estaba aprovechando la
ocasién para reivindicar las ventajas de consumir productos propios dejando asi de
enriquecer a los holandeses, que monopolizaban el mercado de la canela. Para él, la
falta de espuma se debia mds bien a otros motivos: “por ser malo el cacao,” por estar
“mal molido o cortado”, o “por hacerse y batirse con agua gruesa y mala, pues requiere
por lo comiin la mds pura y delgada’™

En cuanto a los conocidos comentarios del britdnico Joseph Townsend sobre el
chocolate que se toma en la Espafia de 1787 —su crénica es la segunda fuente mds
citada después de la literatura médica—, el viajero se centra mds en la composicién de
la pasta, confirmando lo que ficilmente puede intuirse, que habia dos extremos en
el recetario: de un lado el chocolate elemental, reducido a cacao y azticar (el nuevo
concepto de chocolate salutifero seglin Juan de la Mata), y del opuesto el chocolate
saturado de aditivos. Tenia este harina de maiz para espesar, vainillas, clavos y canela
para dar sabor, nuez de bija para dar color —el achiote americano—, un toque picante
de reminiscencias igualmente precolombinas y dos de los aromas de origen animal
—el dmbar gris y el almizcle— que, junto a la algalia, habian presidido la triada de per-
fumes que dominé el gusto olfativo en la modernidad temprana®. En su conjunto,
este chocolate barroco sabia més a la Espana de los Austrias que a la de los Borbones,
con preferencia por el agua de azahar y los aromas florales.

UN PUNTO DE PARTIDA: EL CHOCOLATE EN EL RECETARIO DE LADY ANN FANSHAWE

Aparte de las referencias que se han comentado hasta el momento poco més sa-
bemos sobre recetas de chocolate que efectivamente se hacian y consumian en los
domicilios. ;Dénde se recopilaban estas férmulas? ;Se pedia a los molenderos que
trabajaban a domicilio realizar mezclas “personalizadas” siguiendo las indicaciones
de quien pagaba sus servicios o lo hacfa personal doméstico con conocimientos en la
labra del chocolate? No todas las preguntas pueden responderse a dia de hoy, pero si
hay indicios que permiten abrir nuevas vias de investigacién.

A juzgar por unas pocas algunas evidencias documentales encontradas casi por
azar entre los papeles de casas nobiliarias —poco mds que unas anotaciones sueltas—,
suponemos que desde mucho antes existieron y circularon recetas familiares transmi-
tidas de madres e hijas. Con suerte, estas férmulas de circulacién restringida queda-
ban compiladas en los caracteristicos recetarios manuscritos de uso femenino donde

27. Acaece ahora que se estima en poco la canela de aquella isla de Midanao, que es mucho mds noble, mds olorosa, y fuerte
al gusto, que la que nos traen los holandeses de Ceyldn. Aciisanla, por lo comiin, de no estar suficientemente beneficiada:
de tener algiin de género de babaza.., y también de que no hace espuma el chocolate que con ella se labra”, DELGADO,
Juan José, op.cit., p. 540.

28. Ibidem.

29. TOWNSEND, Joseph, op.cit., p. 295.
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se mezclaban indistintamente preparados de reposteria, cosmética, cocina y medicina
casera, un género documental que en Espafia ha estudiado en profundidad M2 Ange-
les Pérez Samper®®. Lamentablemente, hasta ahora los ejemplares conocidos nos han
dejado un nutrido repertorio de confiteria pero no hay rastro de recetas de chocolate.
Sin embargo, hay que decir que quedan todavia muchas fuentes por descubrir, pues
es normal que este tipo de cuadernillos —a menudo en manos de particulares— se den
a conocer muy de vez en cuando. Para compensar, la literatura nos ha dejado algin
testimonio indirecto sobre la transmisién de conocimientos en la labra de azicar y
de chocolate entre mujeres. Baste como muestra el siguiente pasaje de la comedia La
fundadora de la Santa Concepcion de Blas Ferndndez de Mesa, donde Leonor se ofrece
a servir a Dona Beatriz de Silva, pasando a enumerar lo que considera sus méritos:
Leo, escribo, y cuando importe/ haré versos en razon,/ y estas mis labores son/ estudiadas
en la Corte,/ donde servi desde nina,/ y labro con gran primor/ pastillas, y aguas de olor,/
chocolate, y garapinia '

Al final, no deja de ser una ironfa que sea un recetario inglés de uso femenino
el que nos brinde la primera receta “doméstica” de chocolate recopilada en Espana.
Aunque poco conocido aqui®, el recetario de Lady Ann Fanshawe ha sido fuente de
inspiracién para algunas reconstrucciones de la cocina histérica en el Reino Unido,
pais especialmente afecto a la recreacién de recetas antiguas®. Nuestra protagonista,
Lady Ann Fanshawe —la que fuera esposa del embajador inglés en Espafa— recogié
en Madrid una serie de recetas espafiolas fechadas en agosto de 1665, entre las que se
cuentan una de olla podrida, otra de chocolate y tres de otras tantas bebidas dulces
que acostumbraban a servirse, enfriadas con nieve, antes de que el chocolate hiciera
su aparicion en los refrescos o agasajos de la época. Se trata en este caso de limonada
(to make Lemonado), agua de canela (to make Synamon Water) y una garapifa de leche
de almendras (t0 make Alman Milk called Garapinia de Leche de Amendas) que, junto a
una receta de Jcy Cream, siguen considerdndose las primeras férmulas para hacer he-
lado redactadas en lengua inglesa®. A partir de las fechas apuntadas en los mérgenes
de las pdginas 331, 332 y 333 del recetario, suponemos que lady Ann Fanshawe reco-
pil6 estas recetas en la que fue su residencia durante su estancia en Madrid, la Casa de

30. PEREZ SAMPER, Maria Angeles, “Los recetarios de mujeres y para mujeres: Sobre la conservacién y transmisién
de los saberes domésticos en la época moderna”, Cuadernos de Historia Moderna n° 19, 1997, pp. 121-156.

31. FERNANDEZ DE MESA, Blas, Lz fundadora de la Santa Concepcion. Primera parte, 1664, edicion de Luis
Vizquez Ferndndez, Revista Estudios, Madrid, 1997, p. 68.

32. La doctora Laura Olivdn Santaliestra present una ponencia sobre las memorias y el recetario de Lady Ann
Fanshawe en el VII Seminario sobre Historia de la Vida Cotidiana Condiciones materiales y formas de vida en la
Espasia Moderna, dirigido por la Dra. Gloria Angeles Franco Rubio (UCM) y celebrado entre el 10 y el 12 de Abril
de 2013. Hasta el momento, es el tnico trabajo dedicado a dichas fuentes en la historiografia espariola.

33. Agradezco a la sabia periodista e investigadora gastronémica Vicky Hayward el conocimiento del estudio y
reconstruccién de recetas de Lady Fanshawe por Ivan Day.

34. DAY, Ivan, “Lady Ann Fanshawe’s Icy Cream.” Food History Jottings. April 5, 2012. http://foodhistorjottings.
blogspot.com/2012/04/lady—anne—fanshawes—icy—cream.html. Véase la receta n° 21 con el titulo “To make Icy
Cream” que aparece en dicho enlace.
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las Chimeneas. Por desgracia, la receta del chocolate estd tachada casi por completo.
Como consuelo, nos queda un elogioso comentario acerca del chocolate en Espana,
asi como un gracioso dibujo de una chocolatera con su molinillo, realizado sobre una
pestafa de papel pegada en el margen de la receta.

PIEZAS PARA EL SERVICIO DE CHOCOLATE. COCOS CHOCOLATEROS, JICARAS Y MAN-
CERINAS

Decia Bachelard que, en el hombre, lz conquista de lo superfluo provoca una excita-
cion espiritual mayor que la conquista de lo necesario®. Tal vez sea ésta la razén tltima
de las molestias que los europeos se tomaron para satisfacer su gusto por las tres
grandes bebidas de la Edad Moderna: el chocolate, el té y el café. La difusion de estas
mercaderias exdticas trajo consigo primero la importacién y mds tarde la creaciéon de
toda una cultura material destinada a reforzar un consumo socialmente ritualizado,
con sus c6digos de comportamiento especificos y una gestualidad propia que —en el
caso del chocolate— podemos rastrear en las galantes genuflexiones de los caballeros
del panel cerdmico de La Xocolatada o en la posicién de las manos de quienes toman
la jicara en el conocido dibujo de Manuel Tramulles i Roig, La hora del chocolate.
Como sucedid con el té y el café, en la fase inicial o de introduccién al consumo de
chocolate el cacao llegaba a los puertos de destino acompanado de los ttiles que, en
su lugar de origen, se utilizaban para la
preparacién y servicio de la bebida. Con
el tiempo, los artesanos locales termina-
ron por hacerse con un hueco en este
lucrativo mercado, ofreciendo atractivas
alternativas a los articulos de importa-
cidén, a veces bajo el aspecto de convin-
centes imitaciones y otras en forma de
tentadoras novedades. En una dindmica
en la que el consumo del chocolate ac-
tuaba como un eficaz estimulo para la
renovacién de las artes aplicadas, se dio
preferencia a ciertos materiales y se di-
fundieron tanto nuevas tipologfas como

Coco chocolatero procedente del Perti fechado en el . K i
siglo XVIIL Nuez de coco pulida y guarnicién de plata estilos y repertorios decorativos. En el
repujada y cincelada. Presenta asas de doble curvatura, con . . )
roleos terminados en cabezas de animal soldadas a las caracte- Setec1entos, el ajuar doméstico para la
risticas planchuelas romboidales. Pie circular con decoracién preparacién y el servicio del Chocolate
repujada de hojas y évalos y cdliz de sépalos lanceolados.

Museo de América habia alcanzado un grado de diversifica-

cién extraordinario.

35. Citado por BRAUDEL, Fernand, Civilisation matériélle, Economie et Capitalisme XV-XVIII siécle. Tomo 1. Les
Structures du Quotidien, Armand Colin, Paris, 1979, p. 156.
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Cuando se habla de servicios de chocolate la historiografia espafiola suele cen-
trarse en el binomio compuesto por jicara y mancerina, prestando escasa atencién
a un recipiente que, sin embargo, se encuentra de forma habitual en los inventarios
espafoles tanto del XVII como del XVIII. Se trata de los cocos engastados en plata,
conocidos en la América colonial como cocos chocolateros. En un interesante trabajo
de Carlos F. Duarte®® sobre las producciones venezolanas se explican con claridad
las caracteristicas de un modelo homogéneo y fécilmente reconocible: el cuerpo estd
realizado en nuez de coco pulida y decorada (pintada, charolada o més frecuente-
mente esgrafiada o tallada), presenta un aro de plata remachado en el borde o algo
por debajo del mismo que queda al nivel de la superficie del coco. Aunque algunos
ejemplares carecen de asas, lo habitual es que tengan dos, recortadas o de fundicién
(en doble voluta) y soldadas a sendas planchuelas de plata recortadas en forma de
cuadrado colocado en punta. El coco se fija al pie mediante un céliz compuesto de
varios sépalos u hojas recortadas y se suelda a dicho pie, de base circular (con borde
liso o festoneado) y casi siempre calado. Estos elementos formales son comunes a
la prictica totalidad de las piezas conservadas y las variantes afectan sobre todo a la
decoracion de la nuez de coco y a su coloracién, distinta segin su procedencia geo-
gréfica (oscura, rojiza o clara).

Este tipo de piezas llegaban a Espafia por la via comercial del cacao y en ocasio-
nes constituian servicios completos, como el recado para tomar chocolate localizado
en una coleccién de plateria madrilefia del XVII?”. Recogido en su correspondiente
arquita, constaba de tres azafates redondos cincelados de ondas, un jarro chocolatero
(equivalente americano de nuestras chocolateras) con su molinillo de palosanto y
guarnecido de plata, tres cocos y tres cucharas cinceladas con los cabos engoznados.
El dltimo detalle puede indicar que se trataba de un conjunto de camino, es decir,
para viaje.

Desde los inicios de la Edad Moderna, a los vasos de nuez de coco se atribuyeron
propiedades medicinales que transferfan al liquido que en ellos se depositaba. El je-
suita Joseph de Acosta afirmaba en 1590 que tenian virtud contra ponzona y el mal de
la hijada®®. El uso de ciertos objetos como contraveneno “por contacto” se aplicaba
también a otras piezas del servicio de cava caracteristicas del ajuar de mesa moderno,
como los bernegales de plata con una piedra bezoar engastada en el fondo que abun-
dan en los inventarios tanto espafioles como americanos. Gracias a las piezas conser-
vadas en museos o colecciones particulares, conocemos bien los cocos chocolateros

36. DUARTE, Catlos E, El arte de tomar el chocolate. Historia del coco chocolatero en Venezuela, Editorial Ex Libris,
Caracas, 2005.

37. Recogido en la tesis doctoral de PUERTA ROSELL, Marfa Fernanda, Plateria madrileria. Colecciones de la
segunda mitad del siglo XVII, Fundacién Universitaria Espaniola, Madrid, 2005, p.76

38. ACOSTA, Joseph de, Historia natural y moral de las Indias : en que se tratan las cosas notables del cielo y elementos,
metales, plantas, y animales dellas y los ritos, y ceremonias, leyes y gobierno, y guerras de los indios, Juan de Ledn, Sevilla,
1590, cap. XXVI. http://www.cervantesvirtual.com/obra—visor/historia—natural—-y—moral-de—las—indias—0/html/.
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mejicanos, guatemaltecos, peruanos y venezolanos pero también se hicieron en Fili-

pinas ejemplares con las caracteristicas distintivas que se han descrito anteriormente.

En 1754 Juan José Delgado se referia a la explotacion de algunas especies de nueces
de coco autdctonas para hacer estos cocos chocolateros:

La séptima especie. .. lldmanla pugay, pero la diferencia estd en que las frutas son

pequenas y larguitas, y del casco interior se hacen los coquitos, que suelen servir para

beber chocolate . Estimanse para este efecto, avin en Espana donde los engastan en plata,
y sabe muy bien en éllos el chocolate. Llévanlos también 4 otros reinos y provincias®

Segin Delgado, aunque ciertas especies eran mds adecuadas que otras para
esta finalidad, se podian usar muchas variedades de nueces de coco (el término coco
se utiliza aqui en sentido genérico), aunque siempre seleccionando los frutos mds
pequefios, pues los de mayor tamafio solfan dejarse para hacer escudillas o sacadores
(por cazos) de agua. Al parecer, la fabricacién de recipientes especificos para tomar
el chocolate estaba pensada para satisfacer lo que era una demanda especifica de los
espafoles, tanto los residentes en las islas como la hipotética clientela de ultramar

El bagol 6 cdscara interior del coco, tiene muchos mds usos y provechos, pues en él
tienen los naturales platos, tazas y escudillas para comer todo género de manjares, y los
hay muy grandes y capaces de una buena porcion: jarros para beber agua, pozuelos para

chocolate que aiin entre los espanoles, los pequerios en especial, son estimados para este
efecto®

Algunas piezas de origen filipino conservadas en el Museo Nacional de Antropo-
logfa y engastadas en plata han sido catalogadas como tazas para tomar el té realiza-
das entre 1801 y 1900, pero es evidente que estin emparentadas con el modelo de
coco chocolatero pues, salvo la presencia de una sola asa, comparten todas sus carac-
teristicas formales*'. Es l6gico que en este enclave fundamental de la ruta comercial
més importante del mundo moderno se terminaran fabricando objetos equivalentes
al tipo de origen hispanoamericano, tanto por la llegada de modelos para imitar,
como por el hecho de que, también en Filipinas existia la tradicién de fabricar utiles
de mesa con nueces de coco.

A pesar de que las referencias a cocos engastados en plata son corrientes en los
inventarios post mortem espanoles de los siglos XVII y XVIII, no hay demasiadas
imdgenes de este objeto. Las mds fieles a los ejemplares conservados se encuentran
en el ilusionista bodegén del pintor novohispano Antonio Pérez de Aguilar titulado

39. DELGADO, Juan José, p.cit., p. 636.

40. Idem, p. 652.

41. Museo Nacional de Antropologia, Madrid. N° de inv. de CE2538 a CE2543. En el Museo de América se
conservan hasta siete cocos americanos tallados o esgrafiados pero sin engastar (algunos con la cinta rebajada a la
altura de la boca para engastar el filete de plata) que estdn catalogados como mates. La misma catalogacion recibe una
pieza venida de Pert, fechada entre 1701 y 1800 que, sin embargo, recibe toda la guarnicién de plata caracteristica
de los cocos chocolateros. La ficha catalografica puntualiza que podria tratarse de un poto para beber chicha. Museo
de América, n° de inv.12851.
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La alhacena® 'y en dos grabados de Mathieu Ogier que ilustran los 77aités nouveaux
et curieux du Café du Thé et du Chocolate de Phiplippe-Sylvestre Dufour (1685).4
Segtin Duarte es también francés el autor del texto que explica con detalle el proce-
dimiento para trabajar las nueces de coco antes de pasar por las manos del platero. El
Padre Labat (1742) nos dice que el interior del coco se pule con un trozo de vidrio
y que la superficie exterior se trabaja en dos fases: primero se pule con una piedra
de afilar y después se brune “frotdndola con aceite de Palma Christi, con un pedazo de
piel de tiburén o perro de mar —lo que los espafoles llamaban zapa— para terminar
repitiendo esta operacién ‘con un trapo™. En los inventarios espafioles del XVIII hay
referencias también a cocos de madera que creemos no son exactamente recipientes
hechos con nuez de coco sino piezas ligneas fabricadas para el mismo uso y de aspec-
to semejante. Lo mds probable es que se trate de vasos chocolateros, como se conoce
en Venezuela a los recipientes realizados en madera torneada y engastados en plata
de la misma manera que los cocos chocolateros, en su mayoria piezas procedentes
de Barquisimeto®.

Las fuentes literarias nos hablan del gusto por tomar el chocolate caliente pero
también se degustaba frio, o bien preparado en forma postres. Los cocos se utiliza-
ban para tomar el chocolate caliente y se consideraba que la grasa que con el uso
terminaba impregnando su interior poroso mejoraba el sabor del cacao para futuras
libaciones. Aunque también se utilizaban para servir el chocolate caliente, el choco-
late frio se presentaba preferentemente en las tembladeras, recipientes de plata bajos,
anchos y de paredes finas, con una base levemente convexa que les conferia cierta
inestabilidad, lo que pudo valerles precisamente el nombre de tembladeras. Presen-
tan dos asas cercanas a la boca y se caracterizan por su ligereza y su amplia capacidad,
lo que da pie a un juego de palabras y dobles sentidos en un ingenioso pasaje de La
Dorotea (1632):

—Qué delgada es esta tembladera!

—No se repara en el peso, sino en la capacidad.

42. Conservado hoy en el INBA, México D.E y anteriormente en las Galerfas de la Antigua Academia de San Carlos
por donacién de uno de sus fundadores, don Fernando José Mangino. Durante un tiempo atribuido a Patricio
Morlete Ruiz, hasta que se descubrié al dorso la inscripcién “Ant. Pérez Aguilar faciet. Afio de 1769 en México”.
Véase ROMERO DE TERREROS, Manuel, “Bodegones y Floreros en la pintura mexicana. Siglos XVIII y XIX”,
Anales del Instituto de Investigaciones Estéticas, , vol. IV, n° 14, UNAM, Ciudad de México, 1946, pp. 55-60, espec.
pp. 56-57.

43. El grabado que representa alegéricamente a las tres bebidas y el grabado del indio americano del 7iaité du
Chocolate, Augmenté d’un suplement, con un coco chocolatero junto a su pie derecho. DUFOUR, Philippe Sylvestre,
op.cit, Troisiéme éditio, Adrian Moetjens, La Haya,1693, en el frontispicio y en la p. 259 respectivamente. Las recetas
de chocolate, con mencién a Colmenero de Ledesma, en las pp 263 y 264. En la p. 314 la descripcién de los cocos
chocolateros, que llama tecomates. Véase también el “Cumplementa au traité du chocolat”, pp. 351 a 379.

44. LABAT, Jean—Baptiste, Nouvean voyage aux iles de 'Amerique contenant Uhistoire naturelle de ces pays par le R.2
Labat de I'Ordre des Fréres Precheurs, Guillaume Cavelier, Paris, 1742, p. 273, citado por DUARTE, Carlos E.., op.cit.,
p. 56, nota 32.

45. Idem, véanse las cuatro piezas originarias de Barquisimeto en las pp. 94 a 97.
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—Ninguna cosa de plata perdid por el peso.

—Asi es verdad; pero pon la voluntad dentro, y serd pesada.*

Las tembladeras eran mds conocidas en las Indias Occidentales como zachuelas,
voz obtenida por corrupcién del castellano taguela”. La imagen mds hermosa de una
tembladera en la pintura espanola se encuentra en un bodegén de Zurbardn conser-
vado en el Museo de Besangon. La tachuela o tembladera aparece sobre una salva de
plata, flanqueada por un bucaro de Indias y unas jicaras de China. En su sencillez
esta imagen representa a la perfeccion la riqueza del intercambio cultural y artistico
que hizo posible la ruta del Galeén de Acapulco, también conocido como Galeén de

Manila o Nao de China.

Aunque no puede ponerse en duda el uso en Espafa de los cocos chocolateros,
aqui las jicaras o pocillos eran los recipientes preferidos para tomar el chocolate. El
término jicara procede del ndhuatl xicalli, pero el objeto que se prodiga tanto en do-
cumentos notariales como en pinturas de bodegén poco tiene que ver con las xicaras
precolombinas o su representacién gréfica en los cédices aztecas (Cddice Mendoza y
Matricula de Tributos)*. Como nos recuerda Mayans y Siscar en sus Origenes de la
lengua espariola (1737), era de esperar que el chocolate llegara a este lado del Atldn-
tico acompafado de los utiles que se usaban para tomarlo y, por supuesto, de sus
evocadores nombres, promesa de placeres exdticos que terminaba por instalarse en la
lengua, aun cuando el objeto cambiase con el tiempo de caracteristicas:

Las cosas suelen conservar los nombres que tienen en los paises donde se inventan,
0 se hacen mejor, por distantes que estén; pues de unas naciones passan a otras. Assi lla-

mamos cacao a un género de fruta venido de Indias; chocolate a la bevida que se hace
del cacao; i gicara al vaso en que le bevemos: todas, voces indianas®

Si etimoldgicamente el origen de las jicaras es precolombino, en lo morfolégico
el objeto deriva de piezas para el servicio de té que aparecieron en la cerdmica de la
China Song. En los bodegones barrocos, los pintores se complacen en representar
delicadas porcelanas orientales, probablemente las primeras que vinieron y sin duda
las mds valoradas tanto entonces como después. No tardarfan en sumarse a los ar-
ticulos de importacién las producciones espanolas contrahechas de China, como se
designaba genéricamente a las imitaciones de las piezas traidas del lejano Oriente.

46. VEGA CARPIO, Lope de, La Dorotea, edicién de Edwuin S. Morby, Ed. Castalia, Madrid, 1988.

47. En el Museo Santa Clara de Zafra se conservan en muy buen estado tres tembladeras en estilo rococé del tercer
cuarto del siglo XVIII procedentes del taller sevillano de José Alexandre Ezquerra.

48.Las voces xicalli y tecomate ya se incluyen en uno de los primeros diccionarios nahuatl-espafiol, el de MOLINA,
Alonso de, Vocabulario en lengua castellana y mexicana y mexicana y castellana, en Casa de Antonio de Spinofa,
Ciudad de México,1571. “ xicalli. vaso de calabaza” (parte 2 mexicano—espanol, £.158v.) y “Tecomate. vaso de barro,
como taga honda’( part 2, f. 93r.). Véase ademds SANCHEZ MENDEZ, Juan Pedro, “Para una historia del léxico
hispanoamericano de la alimentacién y la culinaria’, en Biblioteca Filoldgica Hispana/150, Visor Libros, Madrid,
2014, pp. 255-278.

49. MAYANS Y SISCAR, Gregorio, Origenes de la lengua espaiola 1737, edicién de Antonio Mestre Sanchis,
Ayuntamiento de Oliva-Diputacién de Valencia, Valencia, 1984, p. 114.
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El consumo de chocolate —junto al de
té y café- fue uno de los acicates de la
auténtica locura que se desat6 en Euro-
pa por el oro blanco. No habia cabeza
coronada o titulada que no tuviese su ga-
binete de china en cada palacio, y se sabe
de colecciones que alcanzaron un nd-
mero prodigioso de piezas. Los estados
rivalizaban en la carrera por descubrir la
todavia ignota férmula de este codiciado
material y, una vez desvelado el secreto,
se multiplicaron los centros dedicados a
su produccién, que adoptaban el mode-
lo organizativo de Reales Fébricas, crea-
do en la Francia absolutista. En Espana
la Real Manufactura de Alcora se limité

durante mucho tiempo a producir loza Jicara de Talavera. Imitacién muy temprana de la serie
. , . alcorefia conocida como Berain o de puntillas.
ﬁna o paSta tierna, mas asequ1ble que Estas imitaciones se han relacionado con la llegada a

la auténtica porcelana Poco dCSPUéS de Talavera en 1750 del maestro alcorefio José Causada. MNAD.

la fundacién de la fibrica de Alcora en

1727 por el noveno conde de Aranda, en los inventarios espafioles empezaron a
acumularse las referencias a vajilla de Aranda, una coletilla habitual para designar a
las piezas alcorenas, al menos la mds utilizada en Aragén. La Real Fabrica de Loza
de Alcora (1727-1850) fragua el nuevo gusto del XVIII relegando a un discreto
segundo término la influencia de centros otrora tan importantes en la produccion
de articulos de mesa como Talavera o Manises. Se puede afirmar sin ambages que el
consumo de chocolate ayudé significativamente a la difusion de las series alcorenas
(Bérain, chinescos, ramito, flores alemanas). Esto fue posible gracias a la eficaz red de
distribucién y venta de la Real Manufactura y al papel que jugaron los alfares locales
de todo el pais, que imitaron las series de mayor éxito trabajando ademads en distintas
gamas de calidad —vajilla comin y loza fina— lo que contribuyé a popularizar los re-
pertorios decorativos™. Las imitaciones adquirieron tal difusién que a partir de 1784
quedd establecida por real cédula la obligacién de marcar las producciones de Alcora
con una A maytscula®'.

50. ALVARO ZAMORA, M Tsabel, Cerdmica Aragonesa. La cerdmica aragonesa desde 1610 a la extincion de los alfares,
vol.III, Ibercaja Departamento de Obra Social y Cultural, Zaragoza, 2002, pp. 80-82. Una serie de reales cédulas
de 1729,1730 y 1744 autorizaron al conde de Aranda el establecimiento de depésitos de loza para la distribucién y
venta de piezas en diferentes ciudades de Espana.

51. CASANOVAS, Maria Antonia, “La porcelana en Espana. Principios del XVIII-Mediados del XIX”, en
ARRAIZA, Bartolomé (ed.) Summa Artis XLV, Las Artes decorativas en Espana (tomo I), Madrid, Espasa Calpe,
Madrid, 1999, pp. 449-486, espec. pp. 470-475.
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Aunque las jicaras o pocillos podian
colocarse sobre simples platillos, en el
siglo XVIII se ird imponiendo el uso de
mancerinas. Tanto el Diccionario de Au-
toridades como los Origenes de la lengua
espanola sostienen la idea de que el Mar-
qués de Mancera fue su inventor, una
pintoresca historia que ha venido perpe-
tudndose en diccionarios y enciclopedias
hasta hoy. Marqueses de Mancera que
hubieran ostentado el cargo de virrey en
las Indias hubo dos, padre e hijo; el pri-

mero, don Pedro de Toledo y Leiva, fue

Mancerina de Alcora en estilo Berain, con perfil circula Virrey del PCI‘fl entre 1639 y 1648, Cl se-
ircul ill 1. . 1727-49). E 1727-1749. . .7
cireulary pocillo calado (c. 1727-49). Enure 1727-1749 gundo, don Antonio Sebastidn de Tole-
El estilo Berain o de puntillas est4 relacionado con la
contratacién, por parte del Conde de Aranda, do lO fue de Nueva Espaﬁa entre 1664 y

de Joseph Olerys o Eduard Roux. MNAD . )
Joseph Olery 1673. Aunque siempre se ha atribuido el

mérito de la invencién a don Pedro esto
plantea ciertos problemas que ya senal6 en su dia un estudio sobre mancerinas de
plata firmado por Pilar Sainz Fuertes®*. Para empezar, y no es un asunto menor, c6mo
explicar el desequilibrio numérico entre las piezas conservadas en Mesoamérica y las
de la regién Andina, pues la balanza cae claramente a favor de Nueva Espana. Por
otra parte, el hecho de que la aparicién de la voz en fuentes documentales se retrase
hasta finales del Seiscientos en América y algo mds en Espana. En cualquier caso se
trata de un término cambiante que pronto se desvincula del nombre de los Mancera
para pasar a llamarse macerina. Ya en 1737 Mayans y Siscar incluye esta forma entre
los ejemplos de “N, quitada del medio”
Ab annello, anillo; ansa, asa; ansi, antiquado, assi; antemna, antena; insula, isla;

las macerinas se llamaron assi del marqués de Mancera, que las inventd; mensa, mesa;
mensis, mes; mensura, mesura; a prehenso, preso; a sensu, seso; a salnitro, salitre.”

Los cambios no se quedan ahi y a finales de siglo aparecerd la voz marcelina, que
seguird utilizdndose en el futuro e incluso desplazando a las formas anteriores. En
cuanto a las caracteristicas del objeto en si, existe una notable variedad. En Alcora
se hicieron mancerinas con el plato base de diversos perfiles, redondas, aveneradas,
en forma de hoja de parra o de paloma. Al igual que sucede con las jicaras, estos
modelos serdn imitados por los alfares locales. Se comercializardn parejas a juego
pero tampoco es raro que se fabriquen y vendan por separado las mancerinas, incluso

52. Autora de una tesis doctoral sobre el tema publicada en dos ediciones de 1996. Se ha utilizado la siguiente:
SAINZ FUERTES, Pilar, Mancerinas hispanicas de plata, Fernin Gémez Arte y Ediciones, Madrid, 1996.
53. MAYANS Y SISCAR, Gregorio, op.cit., p. 392.
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en calidades distintas. Algo que sucedid, en pequefios alfares de provincias como,
por ejemplo, en el caso de la localidad aragonesa de Villafeliche, donde las jicaras se
hacian en loza fina de tradicién ligur—alcorena y dentro de la gama de vajilla comdn
las mancerinas®.

También se fabricarfan mancerinas de metal, en peltre o estano las mds econémicas y
en plata los ejemplares suntuarios, que se combinan con jicaras de plata y mucho mds fre-
cuentemente con recipientes de otros materiales, al igual que las zrembleuses, sus parientes
europeas. Las mancerinas de plata estaban disenadas para encajar en ellas los recipientes
en materiales fragiles, bien jicaras o pocillos —y, en ese caso la abrazadera circular era un
anillo continuo—, o bien tazas, y entonces la abrazadera presentaba una muesca donde
encajarla cémodamente. Los ejemplares conservados han permitido establecer no solo
una evolucién estilistica sino también una clasificacién de tipos representativos de las
diferentes zonas de produccién. Las mancerinas mds tempranas son de hechura redonda
y perfil festoneado o mixtilineo. Con el paso del tiempo adoptan distintos lenguajes de-
corativos a la moda, del barroco al rococé y finalmente al estilo neocldsico, este tltimo
representado en las reconocibles producciones de la Real Fébrica de Plateria Martinez,
con piezas de hechura oval, abrazadera centrada y bordes decorados con motivos geomé-
tricos calados y un perlario. Sélo de talleres madrilenos y mejicanos pueden proceder las
mancerinas de ojal, asi llamadas por la presencia de un mecanismo que permite acoplar o
retirar la abrazadera del fondo del plato. La forma del suelo de la abrazadera o los soportes
de aquella sirven a veces para identificar a primera vista la procedencia de algunas piezas.
Asi, el suelo de estrella de ocho puntas es distintivo de Cataluna, Aragén o Valencia y las
estrellas molduradas con un octégono central se dan exclusivamente en piezas zaragoza-
nas. Son fécilmente reconocibles las producciones salmantinas por los soportes del aro de
abrazadera, unas sirenas con los brazos en forma de alas de murciélago y colas bifidas do-
bladas y enroscadas. Se diferencian asi de un tipo muy frecuente en Barcelona y Valencia,
que también tiene sirenas como soportes. Adoptan en estos casos una forma semejante al
mascarén de un barco, con figura humana hasta la cadera, apéndice pisciforme estilizado,
cabeza ligeramente ladeada y brazos pegados al torso.”

A pesar de todo lo que sabemos de las macerinas de plata —y de la cantidad de
piezas que aparecen documentadas— apenas hay fuentes iconogréficas que las repre-
senten, todo lo contario a lo que sucede con las piezas cerdmicas, tanto en el caso
de las mancerinas como de su necesario complemento. En términos generales los
bodegones del XVII se complacen en reproducir jicaras exdticas y contrahechas de
china sobre platillos o fuentes’®, mientras que los del XVIII representan casi siempre

54. ALVARO ZAMORA, Maria Isabel, op.ciz., p. 158

55. SAINZ FUERTES, Pilar, op.cit., piezas catalogadas entre las pp. 83 y 154.

56. Contintian esta inclinacién por piezas orientales u orientalizantes en el XVIII, algunas obras de Juan Pedro
Peralta y el hermoso Servicio de chocolate de Juan Bautista Romero adquirido por el estado espaiol en 2004 en una
subasta de Sotheby’s.
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parejas a juego de jicara y mancerina, de loza blanca en tonalidades cremosas, en
tierra de pipa® , con abrazadera calada en la mancerina, unas veces de perfil redondo
y otras en forma de hoja de parra. Por su parte, las azulejerfas valencianas con escenas
de género reproducen siempre modelos de loza en blanco y azul, con la mancerina
circular o avenerada, que pueden ser simplificaciones sumamente esquemadticas de
series alcorenas muy difundidas e imitadas asi como producciones comunes de Ma-
nises (esmaltadas en blanco con listeles azules) utilizadas también en el siglo XIX.

LA CULTURA MATERIAL DEL CHOCOLATE EN EL SIGLO XVIII EN LAS FUENTES ICO-
NOGRAFICAS: BODEGONES, COCINAS VALENCIANAS Y MODELOS PARA EL MONTAJE
DE MESAS

Los bodegones de los siglos XVII y XVIII constituyen la fuente iconografica mds
importante en cuanto al aspecto de las piezas para el servicio de chocolate. Fuera del
panel La Xocolatada y de un pequeno dibujo de Manuel Tremulles, ambos ya men-
cionados, en Espana no son frecuentes las escenas de género que representen servi-
cios de chocolate al estilo de las pinturas de Liotard o Longhi, por citar los ejemplos
europeos mds conocidos. Sin embargo, hay dos tipos de imdgenes que suplen la falta
de una pintura de género semejante en Espana:

La primera es la decoracién figurativa que encontramos en interiores de casonas
levantinas revestidos enteramente de azulejos; nos referimos a la fugaz pero brillante
moda de las llamadas cocinas valencianas (1780—1790). Estos espacios, que se intro-
ducen en las casas principales, nos han
dejado las imdgenes mds fidedignas de lo
que podria ser el desarrollo de un refres-
co, pues el servicio del chocolate es uno
de los temas predilectos de su reperto-
rio iconografico, por otra parte bastante
repetitivo. Es posible que no se trate de
auténticas cocinas sino de espacios de re-
lacién, lugares para la celebracién de re-
frescos o meriendas en el periodo estival,
a modo de los que se habilitaron en algu-
nos palacios europeos donde principes y
nobles jugaban a ser hombres comunes.
La razén fundamental para defender esta
hipétesis es el hecho de que las azuleje-

Mancerina de Alcora en “tierra de pipa de Inglaterra” con
forma de hoja de parra, nervios incisos y en relieve y un

tallo formando ¢l asa (1784 -1798). MNAD. rias que decoran integramente las pare-

57. El servicio de chocolate y fresas (North Caroline Museum of Art) y e/ Bodegén de dulces de la coleccién Benavites,
ambos de Juan Bautista Romero, presentan juegos en tierra de pipa, con mancerinas aveneradas y de hoja de parra
respectivamente.
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des de estos espacios se disefien y confeccionen ad hoc, lo que serfa un despilfarro
inttil en una dependencia de cardcter estrictamente funcional. Las cocinas de guisar
eran lugares para trabajar, no para ensefiar, y es obvio que estos paneles de azulejos se
hicieron para ser mostrados. Los protagonistas del anecdotario representado son, a su
vez, los actores que intervienen en los convites auténticos: mozos y mozas de cocina
—con el inevitable gato ladrén—, cocineros y parejas de pajes con pelucas empolvadas,
como los que sirven el refresco en el poema jocoserio de 1789 titulado Ceremonial de
estrados y critica de visitas. Por supuesto, no faltan las damas que supervisan el trabajo
de los sirvientes y los invitados que refrescan. Se repiten los simbolos de szzus, como
las telas de indiana a la moda, los lazos y carambas y el criadito negro, un detalle, este
si, que comparten con la pintura francesa. Sin duda, todos los guifios y anécdotas
que aparecen en las escenas eran legibles para quienes frecuentaban estos eventos de
sociedad vy, de tratarse como suponemos de espacios de reunidn, lo representado en
sus muros se convertia en una imagen especular de lo que allf acontecia®.

La segunda fuente iconogréfica de excepcién son los diez dibujos que al final del
Arte de Reposteria de Juan de la Mata (1747) aparecen como modelos para el montaje
de otras tantas mesas con distinto nimero de comensales®. No reproducen direc-
tamente servicios de chocolate pero, interpretadas a la luz de las instrucciones a las
que ilustran, nos dan una idea bastante aproximada de la presentacién de los dulces
servidos en un refresco pleno. Estos dibujos con sus piezas de vajilla, arquitecturas y
jardines fingidos a pequefia escala (como las piezas de los desserss en piedras duras y
metales nobles que conocemos) nos muestran escenografias que podian completarse
con toda clase de maravillas efimeras para componer ideas o historias tan legibles
como las escenas de las azulejerias. Es el momento de las flores de papel, de las ser-
villetas rizadas y plegadas de mil formas, y de las figuras de azicar, de muselina o de
manteca de vacas.

Podriamos decir que un refresco pleno se desarrollaba en tres actos. Una primera
entrada de dulces compuesta de dulces secos, confituras, bebidas enfriadas con nieve
y helados. A continuacién, entraban los vasos de agua y el aziicar rosado para disolver
en ella, ya conocido en el XVIII con los nombres de bolao o esponjao. Tras esta pausa
ritual llegaba el chocolate caliente y con él una segunda tanda de dulces, compuesta
principalmente por bizcochos o tostadas para mojar. Apurado el chocolate se podia
ofrecer un nuevo vaso de agua, del tiempo o fria segin los gustos. Al término de

58. ABAD-ZARDOYA, Carmen, “Arte y ceremonia del refresco”, en A.A.V.V., La cocina valenciana del Museo
Nacional de Artes Decorativas. Una relectura a través de la tecnologia de Realidad Aumentada, Catélogo de publicaciones
del Ministerio: www.mecd.gob.es, Subdireccién General de Documentacién y Publicaciones, Madrid, 2014, pp. 60—
89. Sobre la moda de las cocinas rococé véase ademds en esta misma edicién digital el estudio de COLL CONESA,
Jaume, “el fenémeno de las cocinas valencianas”, pp. 13-39. Y sobre su contextualizacién en un marco europeo
BEURVILLE, Jack de, “Décors de cuisines a Valence au XVIIIe¢me siécle replacés dans leur contexte européen”, en
pp. 8-12.

59. MATA, Juan de la, 0p.cit., liminas desplegables.
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esta pantagruélica sesion, los invitados podian retirarse a sus casas llevando consigo
algunos restos o confites obsequiados por los anfitriones, bien en sus servilletas o

bien en cucuruchos ofrecidos por el servicio de la propia casa. Naturalmente, y como
sucede en toda comida festiva, existia una etiqueta en cuanto a la forma de servir los
distintos componentes del refresco.

Las aguas compuestas se enfriaban
en las garapiferas, cuyo aspecto y fun-
cionamiento conocemos bien gracias
a una prolija descripcién de Juan de
la Mata. En las azulejerias de las co-
cinas rococé el gusto por las bebidas
frias estd presente en un objeto que no
falta en ninguna de ellas, la horchatera
de madera de alcornoque. La aficién
por los helados y bebidas enfriadas con
nieve era tal que se servian también en
riguroso invierno, de manera que no

resulta en absoluto extrafa la presen-

Mancerina de Manises datada en el segundo cuarto del cia de un enfriador con su corcho en
siglo XIX. Presenta forma de venera y pocillo calado. l B d , d . . . d
El esmaltado blanco con listeles azules y el perfil avenerado se € oaegon ae invierno con mujer Ae
acercan a las representaciones de los juegos de jicara y la coleccién Juan Abelld pintado por
mancerina que aparecen en las azulejerfas de las i .
cocinas rococé valencianas. MNAD. Félix Lorente. Los enfriadores con sus

corchos habian sido un motivo muy
frecuente en el bodegén barroco y seguirdn apareciendo en el siglo XVIII (Nani,
Meléndez, Lorente y Lépez Enguidanos)®. Los helados —sorbetes principalmen-
te— se servian en vasos de tipo cubilete, que los pajes portaban siempre sobre
salvas o bandejas circulares con pie central, pues todo recipiente del servicio de
cava debia ser presentado en salva o salvilla. Este tipo de cubiletes o vasos con
perfil de tronco de cono invertido se hicieron también en la Fibrica de Cristales
de la Granja, tanto en fino cristal como en vidrio, material en el que la mayoria
de las piezas se confeccionaron con esta forma. Como los del bodegén de Félix
Lorente que acabamos de mencionar, podian estar grabados a rueda con diferen-
tes motivos a la moda®. En las azulejerfas valencianas —y en concreto en la del
MNAD- los sorbetes aparecen en vasos de un material indefinido, coronados
con copetes de distintos colores. Y sorbetes de distintos sabores se habian de servir

60. El vaso y el cuello de una garrafa sobresalen de la nieve con salitre en el Bodegén de cocina con pavo desplumado,
melon, fresquera y longaniza de Mariano Nani, en coleccién particular.
61. RUIZ ALCON, Maria Teresa, Vidrio y Cristal de La Granja, Instituto Diego Veldzquez, Madrid, 1985, p. 23.
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con su copete en el café botilleria del Coliseo de los Canos del Peral, a 21 cuartos
el vaso.®

La primera entrada de dulces se podia enriquecer con una variedad increible de
dulces secos, cremas y dulces de huevos. Las quaxadas, natillas, espumas, tenian que
servirse en Orzas de China, expresién que utiliza Juan de la Mata en sus instrucciones
para referirse a las soperas de porcelana que aparecen en las ilustraciones de sus mesas
para 30, 50 y 70 cubiertos, o bien en fuentes de porcelana con motivos chinescos (lo
que el maestro repostero llama platos de china) como la que atrapa nuestra atencién
en el Bodegon de merienda con natillas de Juan Pedro Peralta. El autor del Arze de Re-
posteria recomienda distintas presentaciones para los huevos moles segin se sirvan en
refrescos o en mesas montadas para comidas o cenas. En el primer caso es preferible
la presentacién en cajitas de madera y en el segundo son mds adecuados los platos
de plata o de porcelana. En esta misma tanda de dulces se solian servir ademas las
confituras, es decir, hortalizas, frutas y flores confitadas en almibar y presentadas en
confiteras de plata, ademds de un surtido de jaleas y dulces de mayor consistencia
como el codoriate o carne de membrillo, conocida también en la época con el nombre
de mermelada, envasada en las cajas de dulces y protagonista del Bodegén con mem-
brillos de Luis Meléndez. Al capitulo de confituras pertenecerian también el cabello
de dngel de otro Bodegdn de merienda de Juan Pedro Peralta y la confitura de Binigani
(por confitura de Beniganim) que aparece representada en dos orzas pintadas sobre
el vasar de la cocina del Museo Nacional de Artes Decorativas.

El agua que se ofrecia para disolver los bolaos o para tomar sola antes o después de
apurar el chocolate se serenaba un tiempo en barros, donde se enfriaba y limpiaba de
impurezas por decantacién, al tiempo que adquiria un apreciado sabor. Especialmente
adecuados para tal uso eran los porosos buicaros. En los bodegones de dulces del XVII
abundan las imdgenes de barros de Tonald (México) y Estremoz (Portugal), motivos
que en su dia Natacha Sesefia interpreté como representacion de una moda suntuaria,
la bucarofagia, practicada en la corte y en los circulos de la nobleza®. Efectivamente,
en los bodegones espafioles del barroco se suelen agrupar objetos relacionados con di-
ferentes hdbitos de consumo suntuario y, en dicho contexto, tomar chocolate —al igual
que comer barros— se entendia como un privilegio al alcance de muy pocos. Por otra
parte, no es menos cierto que la seleccion de objetos en los bodegones del Siglo de Oro
es representativa —al menos en ciertas pinturas de Zurbardn y Pereda— de un concepto
del lujo centrado sobre todo en el articulo exdtico. La cuidada seleccién de los objetos

62. Reglamento publicado en el Diario de Madrid de 16 y 17 de Abril de 1787, COTARELO Y MORI, Emilio,
op.cit., p. 681. “cada vaso de la cuarta parte de un cuartillo de sorbete de cualquier género, siendo con copete”.
Imaginamos que los sabores se pueden elegir entre algunos de los dulces que forman la lista de 13 bebidas frias
puestas a la venta: agua de aurora, leche helada, agua de fresa o sangiiesa, horchata, agua de guindas, agua de agraz,
agua de canela, agua de melocotén, agua de naranja, agua de granada, agua de sandfas, agua de limén, agua de limas.
63. SESENA, Natacha, “Rango de la cerdmica en el bodegén”, en A.A.V.V., El Bodegon, Galaxia Gutenberg,
Barcelona, 2000, pp. 129-139.
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que aparecen en este tipo de pinturas —jicaras de china, cocos, barros americanos y
panos chocolateros— viene a ser algo asi como un mapa del imperio espanol con escalas
marcadas en los puntos clave del comercio de mercaderias exdticas: el lejano oriente y
las Indias occidentales. Ya en el XVIII, la presencia de barros de Indias en bodegones
con servicios de chocolate es poco mds que anecddtica, tomando el relevo sustitutos
mds modestos, orzas de confiteria y el recurrente mielero de la serie sarta de rinones de
Manises (un habitual de las pinturas de L. E. Meléndez y . Lorente). Sin embargo, el
elemento americano no desaparecerd del todo, como evidencian los barros rojizos que
sobre salva de plata aparecen en la pintura anénima Bodegon con claveles conservada en
el Williams College Museum of Art. Si la peligrosa bucarofagia habfa quedado atrés
seguia valordndose la fragancia que conferian los barros al agua fresca.

Tras apurar el vaso de agua con los bolaos llegaba el chocolate, que venia acompa-
fiado de roscas, bollos, bizcochos y tostadas. Estas tltimas se preferian para mojar,
como se aprecia en un detalle de uno entre los muchos bodegones de merienda atri-
buidos a Juan Pedro Peralta, concretamente el conservado en la Academia de Bellas
Artes de San Fernando. Las azulejerias de cocina nos recuerdan que estos dulces secos
se ofrecen siempre en azafates o bandejas rectangulares. Si los bodegones reproducen
tostadas de pan, bizcochos de suela y confites, las azulejerias valencianas suelen afa-
dir dos tipos de dulces secos que se repiten en muchos casos: una especie de bollos y
unos listones que, por su angulosa geometria, bien recuerdan a los dos bizcochos tan
largos y cuadrados como dos tirantes que acompanan al medio cuartillo de chocolate en
un corrosivo pasaje de la Virtud al uso y mistica a la moda (1729)%.

Terminado el recuento de los objetos que, siguiendo la etiqueta, se usan en el ser-
vicio de un refresco general bien podriamos acabar nuestro recorrido con unos versos
de Moratin que abren el apetito, pues evocan una escena a la que ya podemos darle
forma y color en nuestra imaginacién. Recibe el narrador la visita de don Ermegun-
cio, pedante gorrén que mediante un aluvién de indirectas, tropos elegantes y floridos
reclama su almuerzo. Cansado de semejante verborrea el anfitrién ordena a su criado
traer al impertinente el esperado agasajo. Entra el rustico gallego portando una

ancha bandeja con tazon chinesco/ rebosando de hirviente chocolate/ (racion cumplida
para tres prelados benedictinos), y en cristal luciente/ agua que serend barro de Andii-

Jjar;/tierno y sabroso pan; mucha abundancialde leves tortas y bizcochos duros,/que toda
absorben la pocidn suavelde Soconusco y su dureza pierden®

Entre lluvia de elogios devora aquel locuaz declamador lo que sabemos era un
servicio de chocolate por entonces, todo un regalo para la vista, el olfato y el gusto.

64. AFAN DE RIBERA, Fulgencio, Virtud al uso y mistica a la moda, edicién de Eugenio de Ochoa, Garnier
Hermanos, Paris, 1847.

65. FERNANDEZ DE MORATIN, Leandro, Poesias completas (poesias sueltas y otros poemas), ed de Jests Pérez
Magallén, Sirmio—Quaderns crema, Barcelona, 1995, pp. 361-362.
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