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1.Introduccioén

La perspectiva de la cotidianeidad en la histasiara via de investigacion que
se encuentra en alza, ya que demuestra que logfpeyhechos diarios son los que
construyen las sociedades. Dentro de lo cotidiEnalimentacion es uno de los actos
biologicos mas rutinarios en la vida humana, y asircontiene grandes dosis de signi-
ficacion cultural. EI campo es fértil y se siguglexando todas las posibilidades que
la alimentacién pueda brindarnos para entendeistarta y entendernos como entes

culturales.

El ser humano, como animal que es, tiene el irstlvt alimentarse, lo que es
una necesidad basica vital, y que se traduce enpellso de buscar con que hacerlo,
coémo poder satisfacer su hambre. Aunque parteecoeritaja de la experiencia inteli-
gente y la habilidad de la convivencia sdci®ero el simple acto de comer va mas
alla de mantener nuestros cuerpos con vida. Aliameas contiene tantos significados
culturales y emociones como sociedades existengyegtan ligados a acontecimien-
tos y circunstancias que rebasan la necesidad patenmutricion@ Se considera,
entonces, que el alimento es un signo de cohesmal sun foco de relaciones huma-

nas, y que demuestra diferentes estados animigsisglogicos.

Somos lo que comemos, en el sentido mas ampliamgamento de identi-
dacf. Sobre esto, Montanari aclara que este axiomaaggeeado, pero al mismo tiem-
po muy cierto, e incluso da un giro y proclama tglehombre come lo que es”, se

alimenta de su propia cultdra

Se suele caer en el error coman de creer que taisasoson la suma de las re-

cetas y que solo basta agruparlas en un recetaocpnocer una determinada cocina;

1 CRUZ CRUZ, JuanAlimentacién y Cultura. Antropologia de la conduatanentaria Pam-
plona, Universidad de Navarra, 1991, p. 36.

2 CONTRERAS HERNANDEZ, Jesus. “Alimentacion y cuiuReflexiones desde la Antro-
pologia”,Revista Chilena de Antropologil®. 11 (Santiago de Chile, 1992), p. 102.

3 USME LOPEZ, Zuly NorbeliaCocina, texto y cultura. Recetario para una sematulina-
ria, Bogota, Fundacién Universitaria INPAHU, 20101/5.

4 MONTANARI, Massimo. “Historia, Alimentacion, Histia de la Alimentacién” efProble-
mas actuales de la historia: Terceras Jornadas gudios Historicos celebradas en la Universidad de
Salamanca, durante los dias 27 y 28 de febreroyy21de marzo de 1998alamanca, Universidad de
Salamanca, 1993, p. 25.



lo que en realidad el investigador culinario o isktdriador de la alimentacion deben
hacer es realizar el estudio desde los sistenragmtiarios que contienen las socieda-
des, lo que abarca desde la produccion de los ingnegevegetales animales y mine-

rales hasta su transformacion en un producto @iestinado al consumo alimenticio.

La propuesta metodoldgica de este trabajo se batal®isqueda de referen-
cias sensoriales, colores, aromas y sabores, guesioafioles de los siglos XV al
XVIII experimentaron al contacto con los producsdismenticios americanos, ya sean

vegetales o animales, los condimentos y tambiéondmsantes.

Las fuentes que hemos seleccionado para ello sbardaicas, distantes en el
tiempo para poder abarcar un rango prudencialrdpdralidad, escritas por persona-
jes muy diferentes que consideran el ambito peruRa@ su eleccion hemos conside-
rado que los cronistas hayan vivido en América,loarual las sensaciones que narran

son fruto de su experiencia.

La primera fue escrita por Pedro Cieza de Fedn soldado que compatibiliza
la narracion historico-militar con las costumbnedigenas, sin perder de vista el nue-
vo mundo sensorial que se despliega antes suslegntin problema frecuente en las
cronicas dedicadas a narrar los acontecimientamideampafia de conquista o explo-
racion es que las alusiones a los vegetales inaégeon muy escasas porque, si bien
de forma desigual segun el cronista, interesanlosésucesos en si que la descripcidon
detallada de lo que les rodea. Sin embargo, epdgmas de Cieza de Ledn sobre la
conquista del Peru, a pesar de contar con escafsasncias, estas son valiosas porque
suelen concernir a plantas que, al ser vistas marepa vez, impresionan los sentidos
del cronista, o porque la forma de consumo le caagaresa, por lo que siente la ne-
cesidad de registrarloDe esta manera, las narraciones de este tipdéarfrecen
datos sobre los primeros contactos de los congista con alimentos americanos y

Su consumao.

5 GONZALEZ TURMO, Isabel. “La dimension social dedacina desde la antropologia de la
alimentacion” en GARCIA-HOZ ROSALES, Concha y HERBBN FIGUEROA, M2 Antonia,iA
comer!: alimentacion y cultura: catalogo de la esgmdon, Madrid, Ministerio de Educacion y Cultura,
1998, p. 22.

6 CIEZA DE LEON, PedroCrénica del Peru. El sefiorio de los In¢a3aracas, Biblioteca
Ayacucho, 2005.

7" GARCIA PARIS, Julialntercambio y difusiéon de plantas de consumo eetrBluevo y el
Viejo Mundo Madrid, Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimianion, Servicio de Extension Agraria,
1991, p. 25.



La otra es una minuciosa recopilacion de BernaldgCsobre todos los sabe-
res naturales que América ha proporcionado al ¢oneato humano. Escrita por un
jesuita, orden que se establecié en el Nuevo Munadsolo para evangelizar al indi-
gena, sino también para comprender su naturaleaa eatadlogo donde las sensacio-
nes aromaticas de los productos vegetales, logesmlge los animales americanos
comestibles, y los colores, tanto de flores, fridasondimentos, sirven para que el

cronista pueda ordenar el mundo que intenta trasaris lectores.

Por otro lado, los recetarios esparfioles de losssiglodernos son una valiosa
herramienta para calibrar el desarrollo de losagpjst, en nuestro caso, la apreciacion
de una parte de la sociedad de los productos gpezamon a inundar los paladares de
los europeos, empezando por la sociedad espafiidaeg, en muchos casos, tuvieron
el privilegio de probar y modular los sabores anaros traspasando alimentos indi-
genas al ambito cultural mediterrdneo, como enasb alel tomate, o sirviendo de
puente gastronémico para que cultivos como la pdiegase a los mas lejanos rinco-

nes del globo.

Pero antes de emprender esta tarea consideraragnoséstigaciones actuales
sobre historia de la alimentacion, para lo cual hmeae revision del tratamiento histo-
riografico de este tema, y los temas que la misistaria de la alimentacion implica.
Sin olvidar que para poder entender estas senssc®mmpresiones percibidas ante
las novedades americanas debemos adentrarnosastrd@ologica de los sentidos,
herramienta basica que nos permitird tener una nm@yaprension de las referencias

sensoriales que iremos encontrando.

8 COBO, BernabéHistoria del Nuevo MundoSevilla, Sociedad de Bibliéfilos Andaluces,
Imp. de E. Rasco, 1890, 3 vols. En las citas quectgyen en este trabajo hemos normalizado ebtleso
mayusculas y mindsculas, los acentos, y contraesi@m desuso, asi como suprimido las llamadas de
atencion del editor.



10



2. El devenir de |la Historia de la alimentacion

Los historiadores se han interesado por lo querghsmano come, y cémo lo
hace, desde mucho tiempo antes que lo hicieraeskogliosos de la Nueva Historia a
guienes se suele vincular el andlisis de la hestbei la alimentacion. Pero estos inicios
no tuvieron en cuenta una pregunta importante g@saubrir todo ese mundo cultural

que es la alimentacion: el por qué los hombres ndmgue comeh

Ciertamente el tema alimentario tenia ya un lasgmnrido, incluso podemos
remontamos al nacimiento de la propia historia. ¥®@omo Herodoto, preocupando-
se por describir a los barbaros, utiliza la alimeidin como un signo identitario de los
pueblos extranjeros, definiendo lo diferente enntmaontrapone lo cotidiaf® Es
decir, para él, la alimentacion griega no es padanmesaltante, puesto que pertenece a
su propia cotidianeidad, y frente a esto es neicepara €l detallar la diversidad con

lo que puede graduar la civilidad de los paisesigted|a.

Tanto durante la época medieval como su continoatddllamada Edad Mo-
derna, continud esta tradicion de viajeros querrion, hasta donde pudieron, el
mundo asiatico y africano en busca de conocimigrto,cuestiones politicas, como
las embajadas, o por intereses econdmicos entks da comercio que llevaban a los
aromaticos e ignotos paises de las especias. &1esi®s quedaban casi siempre im-
presas en relatos que no solo intentaban reflajaistoria de las civilizaciones que
visitaban, sino que también se preocuparon potardis costumbres locales, entre las
cuales destaca la importancia la alimentacién ceimdoolo cultural de estos pueblos.
Ellos no eran conscientes, pero circunstancialmentsus escritos dejaron informa-
cion para el posterior estudio historico de estatizaciones. Lo mismo sucedi6é con
los cronistas de Indias, hombres decididos en Isorlanuchas veces cultivados y

otros carentes de informacion, pero con el mismmacter inquisitivo que les llevo a

9 CONTRERAS HERNANDEZ, J. “Alimentacion y cultura.. 3, 96.

10 HERODOTO DE HALICARNASOLos nueve libros de la Historia. TompEdiciones ela-
leph.com, 2000, pp.38-39: “Los demas hombres nataotbran comer con los brutos, los Egipcios
tienen con ellos plato y mesa comun. Los demasimerggan de pan de trigo y de cebada; los Egipcios
tuvieran el comer de él por la mayor afrenta, rends ellos de otro pan que del de escancia o chndea
Cogen el lodo y aun el estiércol con sus manomasan la harina con los pies”.

11



hacer interesantes anotaciones y descripcionessdaimentos que, con el avance de
la conquista y colonizacion, los espafioles se émmontrandbt.

Con el paso del tiempo, un interés cada vez médifot® motivaba el viaje
hasta América, la descripcion de su entorno y sledatumbres de sus habitantes. Esta
nueva etapa de expediciones cientificas se inaugurb571 cuando Francisco Her-
nandez de Toledo, médico de la corte de Felipeetipid el encargo real de viajar a
las Indias Occidental&s El resultado fudistoria natural de Nueva Espaffaimpor-
tante obra que posee abundante informacion sobdeigios alimenticios americanos.
Pero la gran época de los viajes cientificos soadue el siglo XVIII. Reconocidas
son las expediciones de Cook o de Humboldt, aupaue el contexto espafiol seria
mejor mencionar las emprendidas durante el ilustrathado de Carlos lll, entre ellas
la de Ruiz y Pavén al Peru (1777) y la capitangeaCelestino Mutis a Nueva Gra-
nada en 1783. Durante el gobierno de Carlos I\kpeedicion de Malaespina, que du-
ré de 1789 a 1794, fue continuaciéon de la fecuabarlde sus predecesoras.

Coincidiendo con el auge del positivismo, la histage redujo a relatos de
grandes personajes y cuestiones politicas relegardaalimentacion a un plano to-
talmente secundario. Asi, la cuestion de la alia@ah en la historia funcion6é como
parte de trabajos considerados dignos de estudimmglemente permanecié mencio-
nada como una condicién innata del ser humano.ugdepdecir que todo el trabajo
emprendido fue poco a poco considerandose pequsiiaidy o historia anecdadtica,
guedando incluso el tema culinario al margen da thsglcusion historica, siendo obje-
to de estudios monograficos acerca de curiosidgudsdicaciones periodisticas, o de
especialistas gastronombsgue ya empezaban a hacer su aparicion. Eranihgstuie

ahondaban en ciertos aspectos alimenticios, peeanguse vinculaban a los procesos

11 DIAZ YUBERO, Ismael. “La evolucién de la alimeniéi y la gastronomia en Espafia” en
ADRIA, Ferran, MOYANO, Isabel y SIMON, Carmen (casaiios),La cocina en su tinta: Catalogo de
la Exposicion del 22 de diciembre de 2010 a 13 dezende 2011 organizada por la Biblioteca Nacio-
nal de EspafiaMadrid, Biblioteca Nacional de Espafia, 2010,3¥.1

2 pPARDO TOMAS, JoséE| tesoro natural de América: Oviedo, Monardes, tardez: colo-
nialismo y ciencia en el siglo XM\ladrid, Nivola, 2002, p. 130.

13 HERNANDEZ, FranciscoHistoria natural de Nueva Espafiéléxico, Universidad Nacio-
nal de México, 1959.

4 FLANDRIN, Jean-Louis. “Historia de la alimentacidor una ampliacién de las perspecti-
vas”, Manuscrits: Revista d'historia moderis®. 6 (1987), p. 7.
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sociales, econdmicos o culturales de las épocasdfiegaban, ni mucho menos pro-

fundizaban en ellos.

Un caso excepcional fue Pierre quien publico er81#@s volimenés donde
ademas de la vivienda, el vestido y el ocio, estaifa estudiéo con mayor detenimien-
to las costumbres alimenticias francesas adelaos&na los inicios del modelo antro-
poldgico que observa en el alimento un simbolisoitucal. En su obra analiza la his-
toria y las técnicas de produccion de cada prod(ceeales, carnes y bebida), ocu-
pandose también del consumo y la difusion, es ddeirgusto predominante en la

sociedad francesa. Desgraciadamente, no creé asdue tener seguidores.

Pero, si bien la historia se apartaba del cammoealiicio, la antropologia co-
menzo6 su singladura centrando los estudios enoktsimabres culinarias contempora-
neas a los observadot®sPero al igual que los cronistas de la Edad Majezn estos
inicios, los europeos que viajaban a las colonfEsamas y asiaticas describian las
costumbres, incluidas las alimentarias, desde ptiaadciertamente de superioridad,
distanciada y eurocéntrica. Segun la profesorazPeaenper, toda esta “vieja historia
de la alimentacion” padece tres importantes defeetdolece de unas exageradas des-
cripciones que no aportan mas que detalles, rgitejierentemente lo diverso frente a
lo comun deformando con ello la realidad, y caemanfalta de rigor cientifico al bus-
car impacto en los lectorés

El abandono de los presupuestos decimondnicongaginiento de la denomi-
nada “Nueva historia de la alimentaci&hsucedian al mismo tiempo que el cambio
de siglo traia nuevos aires para la historia, altldo el camino para una renovacion
historiogréafica. Sobre todo con la Gran Guerraigalizada, en los afios 20 los estu-
dios sobre los sistemas alimentarios entran a fopawde de los analisis histéricos. El
cambio de vision se centrd, de manera particurataexigente busqueda de fuentes
que resalten lo cotidiano, de lo culturalmente jarop una metodologia, que al igual
gue con cualquier otro objeto histdrico, aspirmakimo rigor cientifico.

15 LE GRAND D’AUSSY, Pierre-Jean-Baptistejstoire de la vie privée des Francais depuis
l'origine de la nation jusqu'a nos joyrBaris, De L’'Imprimerie de Ph. D. Pierres, 1782.

16 URIA, Jorge. “Una nueva historia de la alimentatjoHistoria contemporaneaN°. 48
(2014), p. 36.

17 PEREZ SAMPER, Maria Angeles. “La historia de Isttiia de la alimentaciénGhronica
nova: Revista de historia moderna de la UniversidadsranadaN® 35 (2009), p. 110.

18 [dem.
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Asi, durante esta década la historia de la alinn@rnacosechd algunas obras
gue son ya clasicos en la materia, y que se catepor utilizar criticamente las
fuentes, el andlisis de los habitos alimentari@snirada social hacia los alimentos y
una perspectiva multidisciplinar. Podemos mencidaajue se considera la primera
sintesis fundamentada en el area alimenticia la dér historiador y botanico polaco
Adam Maurizid®, donde traza con gran maestria la reconstruceda dieta vegetal a
lo largo del tiempo, desde la prehistoria y el maento de la agriculturahaciendo
especial hincapié en las épocas de penuria y esdasalimentos hasta el consumo
alimenticio a principios del siglo XX, marcado pairhambre sufrida en algunas re-

giones europeas tras la Gran Guerra.

Por otro lado los productos americanos también earpa a ser estudiados
desde la nueva Optica. Asi, en ltalia, el histawagolitico y médico Luigi Messeda-
glia publicé en 1927 una obra donde analizaba e¢re del grano americano y su
influencia social y econémica en la vida campeslaaltalia, asi como la principal

enfermedad que su consumo provocaba, la péfagra

A mediados de los afios treinta, en Alemania e tegk se imprimieron sen-
dos estudios sobre la alimentacion. En 1935, el@udista Wilhelm Abel se centro en
los periodos de expansion y contraccion agricotaaguresponden a la variacion po-
blacionaf'. Mientras, en las islas britanicas aparecia la aler Anne Wilbraham y
Jack C. Drummond sobre la alimentacion inglesaaesadiglo XV al XX, con espe-
cial dedicacion a los banquetes de la Edad Modérna

Hasta este momento la historia de la alimentactgbassaba recuperando de la
marginacion positivista. Fue con la iniciativa deflancesa Escuela de los Annales
que el impulso a la Nueva historia de la alimedaaobréo mayor fuerza. Gracias al
empuje de nuevos métodos para la historia y capeyo de la etnografia, Lucien
Febvre organizé en 1936 una encuesta sobre elaufas djrasas en la cocina popular

19 MAURIZIO, Adam. Histoire de l'alimentation végétale depuis la pmbire jusqu’a nos
jours, Paris, Payot, 1932. Originalmente se publicoaago en 1926.

20 MESSEDAGLIA, Luigi.ll mais e la vita rurale italiana. Saggio di storagraria, Plasencia,
Federazione Italiana dei Consorzi Agrari, 1927.

21 ABEL, Wilhelm. Agrarkrisen und Agrarkonjunktur in Mitteleuropa vob3. bis zum 19.
Jahrhundert Habilitationsschrift Abels, Berlin y Hamburgo,3B [Las crisis agricolas y los mercados
agricolas en Europa Central desde el siglo XlI| taaasl XIX.

22 DRUMMOND, Jack C. y WILBRAHAM, AnneThe Englishman’s Food: a history of five
Centuries of English Diet.ondres, J. Cape, 1937.
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francesa cuyos resultados, que aun se siguen igaedb, arrojarian una division del
pais en &reas alimentarias. Este gran esfuerzongiopo a la historia de la alimenta-
cion dos ideas fundamentales para su desarrolteiviadicacion de la cocina france-
sa como interés historico y la interdisciplinariédpie debe tener la investigacion en
la histori&®. Paralelamente Marc Bloch abria nuevas puertasgiamentacion con sus
planteamientos sobre la evolucién en los regimahe®gntarios y sus consecuencias
en la ecologia, el desarrollo comercial y la madidién del pensamiento de los con-
sumidores, como por ejemplo sucedio con la difugiéinchocolate en el siglo XVII o
a consecuencia de la expansion europea y la cargectolonizacion de los paladares
mediante la introduccion de alimentos europeos regrice”,

Desgraciadamente, en 1939 la guerra otra vez umbgid toda investigacion
en marcha, reanudandose una vez culminado el cionéluropeo. EI mundo se divididé
en dos cosmovisiones politicas que, segun suxiailes histéricas, buscaron en el
estudio de la alimentacion soluciones para lassctie hambre de la posguépreEn
Inglaterra aparecele mano de Redcliffe N. Salamarhe history and social influence
of the potaté, todo un clasico de la historia social por suiaigatle las implicaciones
del tubérculo americano en las dietas campesimapeas, y que revaloriza este pro-

ducto como un gran mitigante de las hambrunas.

Es a partir de los afios 60 cuando, con los posisilgd definidos poAnnales
como la busqueda de nuevas fuentes, la interdisafdad, la comprension de la
cotidianeidad desde el punto de vista social, evacw y del nuevo enfoque de las
mentalidades, se da un nuevo impulso a la histleria alimentacion. Frente a la pro-

duccidn, estudiada por la escuela marxi&tmalesplanted la investigacion del toda-

23 PEREZ SAMPER, M. A. “La historia de la historia..p, 113.

24 A este respecto, Alban Achinte utiliza la exprasigeopolitica alimentaria” para explicar la
superposicion de saberes (y sabores) gastronomcasa cultura sobre otra de acuerdo al orden geo-
grafico de poder que ocupan cada una, aunque essignifique que se tratase de un monolitismo,
puesto que la colonialidad del paladar tuvo surapattida en la legitimizacion de sabores amergano
en la sociedad aristocratica europea, como esselaes propio chocolate, siempre que se piensean u
modificacion en su preparaciéon (quitandole el pieanagregandole el dulce) que adaptasen el gusto
primario a las preferencias de esta cultura domirsedALBAN ACHINTE, Adolfo. “Comida y colo-
nialidad. Tensiones entre el proyecto hegemoénicdemm y las memorias del paladatalle 14: Re-
vista de investigacion en el campo del aktel. 4, N°. 5 (2010), p. 21.

25 PEREZ SAMPER, M. A. “La historia de la historia..p, 113.

2% SALAMAN, Redcliffe N. The History and Social Influence of the Potdtondres, Cam-
bridge University Press, 1949.
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via no estudiado consumo. Por ello, Fernand Braldebpuso estudiar al hombre y
sus fendmenos bioldgicos, entre los cuales sin tluda relevancia la alimentacion.
Las historias del p&ho del vind® que se acometieron en la década anterior, y que
tuvieron su utilidad, fueron sustituidas, gracie ayuda de la bromatologia, por una
historia de los equilibrios nutricionales, asi comma historia del gusto, que ahondaba
en connotaciones econoémicas, sociales y psicol§§iddientras tanto, el estudio de

la alimentacion desde el punto de vista histofiegd a Espafia con retraso debido a su
carente interés por su consideracion poco acad&midarante la década del sesenta
el panorama cambié y fueron los medievalistas gsidideraron la produccion de
trabajos enfocados a la historia de la alimentad&ma Espafa cristiana y la musul-

mana&?.

Del llamamiento realizado por Braudel surgio unke@tion de articulos, entre
los cuales sobresale, para nuestro interés pagrséatica americanista, el estudio del
historiador yugoslavo Traian Stoianovich sobre alzren el area balcanitaPor su
parte, mientras la historia de la alimentacion mealien Espafia se consolidaba como
referente, los modernistas influenciados por Brhugtdre ellos el profesor Antonio
Eiras Roel*, comenzaron a investigar segin el modelo cuanttae raciones y con-

sumos de grupos sociales, y abastecimientos dadzsd

27 El propio Braudel traté el tema de la alimentacdrCivilisation matérielle et capitalisme,
(XVe-XVIlI siecle)Paris, Armand Colin, 1967.

28 JACOB, Heinrich EduardHistoire du pain depuis 6000 arSeuil, Paris, 1958.

2% DION, Roger.Histoire de la vigne et du vin en France des omgirau XIXe siécleParis,
1959.

30 PESEZ, Jean-Marie. “Historia de la cultura matgri@lio, N°. 179 (2010), p. 251.

31 PEREZ SAMPER, M. A. “La historia de la historia..p, 140.

32 | ADERO QUESADA, Miguel Angel. “La alimentacion da Espafia medieval: estado de
las investigaciones"™Hispania: Revista espafiola de histgridol. 45, N°. 159 (1985), pp. 211-220.
También véase MARTINEZ SOPENA, Pascual y CARBAJGRBENO, Maria José. “L'alimentation
des paysans castillans du Xle au Xllle siecle apré's les fueros », en: Menjot, Denis (ellanger et
boire au Moyen Age: actes du Colloque de Nice (®dtobre 1982)Paris, Belles Lettres, 1984, Vol.
I, pp. 335-347; y SERRANO LARRAYOZ, Fernando. “Lansideracion y el ejercicio del cocinero
cortesano en Navarra durante la Baja Edad MeHia'la Espafia medievdN®. 31 (2008), pp. 357-412.

33 STOIANOVICH, Traian. “Le mais dans les Balkang&hnales N°. 21 (1966), pp. 1026-
1040.

34 EIRAS ROEL, Antonio. “La historia de la alimenténien la Espafia moderna: resultados y
problemas” Obradoiro de historia moderndN®. 2, (1993), pp. 35-64. En este trabajo andizdrinci-
pales vias de investigacion sobre alimentos y aliawdn por los modernistas (como la alimentacion
en alta mar, las medias de consumo humano y laeteminados sectores poblacionales, los regime-
nes alimenticios, y, sobre todo, algunos problepesmslientes con miras a futuras investigacionesjnen
interesante articulo.
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Luego, Annalescontinué destacando la importancia de la temddiicaenticia
despejando nuevas interrogantes que surgian. |Asfegés se centré en conseguir una
historia total donde la historia de la alimentaciémmo fenomeno cultural, material y
biologico, tendria una especial atencion. De lgsisntes generaciones que publicaron
en la revista destaca el historiador francés JeanslFlandrin, sobre todo por la me-
todologia que emplea al utilizar fuentes novedeosaso libros de cocina o proverbios,
e incluso técnicas como la recreacion culinariacaomando, durante los seminarios
de estudio de 1980 y 1990 deHeole des hautes études en sciences sogciaiganizo
un banquete con los estudiantes para intentar sgoonlas fiestas medievales y de
inicios de la Edad Moderna. No hay que olvidar as#ftao Montanari, quien formo
equipo con Flandrif3. El historiador italiano es, en la actualidad, dedas méaximas
autoridades en historia de la alimentaéfpespecializandose en la Edad Media, aun-
gue reconoce que para estudiar la alimentaciorghayhacerlo desde una perspectiva
acrona, aboliendo las categorias temporales, eassy el medieVo.

Por su lado, la historiografia inglesa se ha preada por el problema del
hambre y el consumo, tanto de comestibles sélidosbydas, en las diversas épocas
de su histori#. A la par, los historiadores estadounidenses, agms/ por sus pares
anglosajones y las universidades inglesas, se édinatlo a desentrafiar los misterios
de la alimentacion en épocas prehistoricas, ussolie todo los estudios arqueol6gi-
cos®, Pero no solo han mirado la paleodieta; por ejerapmatrimonio Coe ha dedi-
cado sus esfuerzos en estudiar el mundo precolamsim dejar de lado la alimenta-

cion de los pueblos americafids

Mirando mas al sur, la historia de la alimentadiartenido mayor seguimiento
en México, gracias a, entre otras cosas, el apegicano a la cultura gastrondmica.

Muestra de ello es el maravilloso libiristoria de la comida en Méxicde Amando

35 FLANDRIN, Jean-Louis y MONTANARI, Massimo (coordisHistoria de la alimentacion
Gijon, Trea, 2011.

36 PEREZ SAMPER, M. A. “La historia de la historia..p, 126.

37 MONTANARI, Massimo.El hambre y la abundancia: historia y cultura dedémentacion
en EuropaBarcelona, Critica, 1993, p. 12.

38 PEREZ SAMPER, M. A. “La historia de la historia..p, 128.

39 |bidem, p. 130.

40 COE, Sophie D. y COE, Michael, Da verdadera historia del chocolat®éxico, Fondo de
Cultura Econdmica, 1999. COE, Sophiellas primeras cocinas de Amérjddéxico: Fondo de Cultu-
ra Econémica, 2004.
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Fargd!, con numerosas reediciones, donde apreciamoscomnrio® por las comidas
del México prehistdrico, la alimentacion azteca/io@xsus productos mas emblema-
ticos, como el chile o el chocolate, bebidas computue, y la literatura y costum-
brismo gastronomicos. Otra historiadora mexicammalide mencion es Janet Long-
Solis, especialista en productos como el pimf@ricel tomaté® y su adaptacion a las
cocinas mediterraneas, quien ademas, a raiz @emaemoracion del V Centenario de
la llegada de Colén a América, coordinG unas joasagbbre el encuentro del sistema
alimentario hispano con el precolomifihicEste acontecimiento, como era de esperar,
tuvo también su resonancia en la historiografiaetitaria espafiola. El trabajo de José
Maria Lopez Pifiero, en colaboracion con otros agtyrsobre la introduccién de los
productos americanos en la dieta europea, o |stigaeion de Eloy Terrdf sobre la
importancia de la Peninsula como encrucijada deragl alimentarias, son muestra de

ello.

En los dltimos afios se ha gestado un boom gastioad@n el Perq, lo que ha
impulsado los estudios histéricos en busca derigeies culinarios de la denominada
comida criolla peruana. A este respecto cabe ezdallabor emprendida por la histo-
riadora Rosario Olivas Weston que en 1996 publi@aompleta guia para conocer el
desarrollo de la culinaria perudhalTambién hay que destacar la obra del arquedlogo
Elmo Ledn, quien ha profundizado en la comida &eorj desde los origenes paleoli-

ticos hasta la fundacion virreirial

41 FARGA FONT, AmandoHistoria de la comida eMéxica México, Costa-Amic, 1968.

42 LONG-SOLIS, JanetCapsicum y cultura: La historia del chillMéxico, Fondo de Cultura
Econdmica, 1988.

43 LONG-SOLIS, Janet. “El tomate: de hierba silvesteelas Américas a denominador comdn
en las cocinas mediterraneas” en GARRIDO ARANDA{oaio (comp.),Cultura alimentaria de Es-
pafia y AméricaHuesca, La Val de Onsera, 1995, pp. 215-235.

4 LONG-SOLIS, Janet (coord.Conquista y comida: consecuencias del encuentralae
mundos:[trabajos presentados al Coloquio "1492: el encuerde dos comidas”, Puebla, 6-8 julio
1997, México, Universidad Nacional de México, Insttdude Investigaciones Histéricas, 1996.

45 LOPEZ PINERO, José Maria, FRESQUET FEBRER, Jos¢ LOPEZ TERRADA, Maria
Luz y PARDO TOMAS, JoséMedicinas, drogas y alimentos vegetales del Nueuadd. Textos e
imagenes espafiolas que los introdujeron en Eurteadrid, Ministerio de Sanidad y Consumo, 1992.

4 TERRON, Eloy.Espaiia, encrucijada de culturas alimentarias. Speban la difusion de
los cultivos americango®adrid, Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimaanién, 1992.

47 OLIVAS WESTON, RosarioLa Cocina en el virreinato del PeriLima, Universidad de
San Martin de Porres, Escuela Profesional de Torigidoteleria, 1996.

48 LEON CANALES, Elmo. 14,000 afios de alimentacion en el Pekima, USMP, Fondo
Editorial, 2013.
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La produccion investigadora sobre la influencia @raea en la alimentacion
espafiola es llevada a cabo sobre todo por equiptiglisciplinares, como el Grupo
de investigacion Cultura alimentaria, de la Uniidad de Cérdoba, nacido en 1994 y
dirigido por el Dr. Antonio Garrido Aranda. Sus ukados han sido publicados en
varias monografi4d Otra especialista sobre los alimentos americgrmsinfluencia
en la dieta mediterranea es la Dra. Maria AngedeeZ”Samper quien en sendos traba-
jos explica el cambio alimenticio que, a partirldantegracion de estos productos,

originé en la cultura alimenticia mundial

La antropologia también ha ahondado en el tema dinentacion. Esta pone
su atencién sobre todo en los factores ecologsmEoculturales, econémicos o filo-
soéficos, como los simbolismos vy rituales culinaries tabues alimenticios y el uni-
verso cultural de las comidas, que influyen eddaaton de los alimentos, teniendo en
cuenta, sin embargo, que existen otros de cafdiciégico y psicoldgico que interac-
cionan entre 8f. Ya desde los afios 60, Levi-Strauss trabajé selparadigma de la
coccion de los alimentos, desarrollando el concdpttriangulo gastronémico, donde
se perfila la triada crudo-cocido-podridoDestacamos en este campo a cuatro antro-
pologos: el también socidlogo francés Claude FiSElggie demuestra en su trabajo en
gué medida la civilizacibn moderna ha trasformadodmensalidad del ser humano,

su compatriota Le Breton, que profundiza en comonélerso sensorial humano es

49 GARRIDO ARANDA, Antonio (comp.)Cultura alimentaria de Espafia y Amérjdduesca,
La Val de Onsera, 199&ultura alimentaria Andalucia-Américd1éxico, Universidad Nacional Aut6-
noma de México, Instituto de Investigaciones Hist®, 1996.Los sabores de Espafia y América
Huesca, La Val de Onsera, 19@€hmer cultura: estudios de cultura alimentar@@grdoba, Servicio de
Publicaciones Universidad de Cdérdoba, 2(ilsabor del sabor: hierbas aromaticas, condimentos
especiasCordoba, Servicio de Publicaciones Universida€Cdaloba, 2004Comida y cultura: Nuevos
estudios de cultura alimentari€dérdoba, Servicio de Publicaciones Universida€dedoba, 2009.

50 PEREZ SAMPER, Maria Angeles. “La integracion de fwoductos americanos en los sis-
temas alimentarios mediterraneos” en BARCELO CRESRIia y RIERA MELIS, Antoni (coords.),
La Mediterrania, area de convergencia de sisteniesemtaris (segles V-XVIII) XIV Jornades d'Estudis
Historics Locals, Palma, del 29 de novembre al 2ddeembre de 199%alma de Mallorca, Institut
d'Estudis Balearics, 1996, pp. 89-148; De la mismtora “Espafia y América: El encuentro de dos
sistemas alimentarios”, en GARCIA JORDAN, Pilar dmh), Las Raices de la memoria: América
Latina, ayer y hoy, Quinto Encuentro DehaBarcelona, Universitat de Barcelona, 1996, pi-138.

51 GRACIA ARNAIZ, Mabel. “Alimentacién y cultura endpafia: una aproximacion desde la
antropologia social'Physis — Revista de Saude Coletival. 20, N°. 2 abril-junio (2010), p. 366.

52 | EVI-STRAUSS, ClaudeMitolégicas. 1 “Lo crudo y lo cocidg’México, Fondo de Cultura
Econdmica, 2002.

53 FISCHLER, ClaudeEl (h)omnivoro. El gusto, la cocina y el cuerfarcelona, Anagrama,
1995.
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modelado por la cultura y la socie@ad/ los profesores esparioles Jests Conteyas
Juan Cruz Cruz, que con sus trabajos han abiertansino de la antropologia de la

alimentacion desde la década de los novénta

En la actualidad el terreno esta abonado vy la tgaeson es fértil. Los nuevos
enfoques se centran en realizar una historia déneentacion totalizante, que se sus-
tente en lo pluridisciplinar, apoyandose la hist@n metodologias de la antropologia,
la literatura, la sociologia o la ciencia politiGay en lo sociocultural, y aunque las
férmulas cuantitativas hayan establecido patronegmente numericos, realizandose
estudios basados en la elaboracion de cuadrosigt&tasl de raciones, calorias con-
sumidas, abastecimiento, entre otros, que si bim movedosos en su dia, y necesa-
rios, han sido desplazados por el enfoque cualitatomo bien resaltaba el propio
Flandrin cuando denuncié la apariencia ilusoria gsi@ba teniendo la historia de la
alimentacion llevada por los enfoques nutriciors®taAsi la perspectiva futura es de
caracter culturdf, sin dejar de valorar el trabajo hasta entoncalzeglo por otros
campos de las ciencias, como nutricionistas, gédgm@ médicos, que aportaron sus
conocimientos a esta area historica. Tomo las pdaton que Flandrin concluyo su
articulo, haciendo una defensa de la historia @iffeentacion como un estudio total:

“Fendmeno humano completo, la alimentacion atafite t@ la cultura como a la na-
turaleza, y tanto al espiritu que al cuerpo. L#&ohis de la alimentacién no es, pues,
solo un capitulo de la historia del cuerpo o deistoria de la cultura material, sino

gue forma parte también de la historia del arteladaistoria de las ciencias, de la
historia religiosa, de la historia econémica, dogigolitica, etc.®.

54 LE BRETON, David El sabor del mundo: una antropologia de los seidduenos Aires,
Nueva Visién, 2009.

55 CONTRERAS HERNANDEZ, Jesu#ntropologia de la alimentaciériyladrid, Eudema,
1993.

%6 CRUZ CRUZ, JAlimentacion y Cultura.. Recientemente ha publicadustos, emociones
y héabitos. Psicologia de la conducta alimentari?2014. [En linea] disponible en
http://issuu.com/juancruzcruz/docs/psicolog__a_efitarial{fecha de consulta: 30.06.2015].

57 URIA, J. “Una nueva historia...”, p. 54.

58 FLANDRIN, J. “Historia de la alimentacion...”, pB-9: “Porque las ideas de los nutricionis-
tas evolucionan, (...) porque los documentos en gumasan estos estudios generalmente son libros de
cuentas que anotan los productos comprados, pel@sraonsumidos, (...) y porque estas cuentas ha-
cian referencia a un conjunto de comensales y gsdifiail saber como era presentada esta comida en
la mesa comin y cédmo era repartida entre ellos”.

59 |bidem, p. 9: “Lo que pretendo aqui y ahora es/encer a los historiadores de la necesidad
de abordar la historia de la alimentacion desdepenspectiva de caracter mas cultural”.

50 |Ibidem, p. 26.
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Por ello propone que el futuro de la historia dallmentacién pase porque las
investigaciones se orienten hacia la historia desta@y de las percepciones de sabo-
re$?, y también hace una apologia por la historia deotan&?, en la que los receta-
rios son necesarios para conocer las cronologisdmnsformaciones de los sabores
y gustos sociales en diferentes regiones del mundm solo eso, como ya reivindi-
caba en 1979 Jean-Francois ReveUenfestin de palabrasapoyandose en los estu-
dios culturales de lo cotidiano, el siguiente pes@roponer una historia de las sensi-

bilidades gastronomicts

51 |bidem, p. 22.

62 |bidem, p. 16.

83 REVEL, Jean-Francoiséln festin en palabras: historia literaria de la s#pilidad gastro-
némica de la antigliedad a nuestros diarcelona, Tusquets, 1980.
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3.Los sentidos y la alimentacion

Ingerir una sustancia ajena y externa, es dedmgdacirla en nuestro cuerpo,
implica un grado de confianza tan alto que en algurasos podria definirse como
fe®4. Incluso no es suficiente que algo sea comegtila que podamos comerlo, sino
gue deben existir una serie de condiciones cuéisiadra que demos el paso definitivo
de ingerir ese algo comestibleLos productos que si son comestibles estan deni
culturalmente por el conocimiento del pueblo guedonsume, por la sabiduria que se
trasmite de generaciones. En la vida cotidianantegade pensar en lo que consumi-
mos; simplemente el acto de alimentarse es tamahaue no nos preguntamos por
gué nos alimentamos con determinados productodet@eminadas formas, y con di-
versas técnicas para transformar estos product@gid implica un paso cultural mas.
A decir verdad, en la mayor parte de las cultucaslss alimentos cocinados los que,

por este mismo hecho, han recibido la improntaadiltur&®.

La propia experiencia, el proceso de ensayo Y dneoservido al cuerpo como
una guia gastronémica, en muchos casos, fiablaurEprincipio, el acto de comer
involucra una serie de decisiones personales, piéamncolectivas, que incluyen la
comensalia, con quien compartimos los alimentoss sjue vamos a compartirlos, los
horarios de las comidas, y la cantidad que podeyndsbemos, ingerir en cada una de
las comidas. Para cada uno de nosotros estasahessie hacen de forma espontanea.
Son hechos tan validos que parecen naturales, a&s mrinsecos de la condicién
humana. Es solo bajo algunas circunstancias, cari@oneedades, fechas extraordina-
rias de ciertos calendarios rituales, el cambi@miente por un viaje o, en el caso
gue estamos estudiando, el contacto con pueblossamulturalmente, es cuando co-
menzamos a plantearnos la posibilidad de aceptdosndiferentes de alimentarnos. Y

en esto juega un papel determinante los sentiddse 4odo el gusto, el olfato y el

6 BRANDES, Stanley. “Prélogo” en LOPEZ GARCIA, JuligdAlimentacion y sociedad en
Iberoamérica y Espafia: cinco etnografias de la aamyj la cocina Céaceres, Universidad de Extrema-
dura, 2001, p. 5.

55 MONTANARI, M. “Historia, Alimentacioén...”, p. 25.

8 GARINE, Igor de. “Prélogo” en BARUSI, Angela, MERA, F. Xavier y COLESANTI,
Gemma (eds.)zl color en la alimentacion mediterraneBlementos sensoriales y culturales de la nu-
tricién, Barcelona, Icaria, 1998, p. 15.
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tacto, cuya recuperaciéon, mas alla de lo visualinesde los objetivos de la antropolo-
gia de los sentid&%

Los sentidos son los 6rganos por medio de los swlrombre se pone en re-
lacion con los objetos exteriof8sEn general, podemos distinguir cinco sentidosy pe
debemos tener presente la perspectiva culturatgndiciona la enumeracion de los
mismos. Segun Classen, en distintas épocas hesdnen variado desde cuatro a siete
los sentidos con los que se percibe el méthddomo ejemplo se ha sugerido que el
tacto y el gusto han sido confundidos muy a menumbtyso formando un solo senti-
do, o que el tacto puede ser subdividido en cuafés percepciones de temperatura o

texturas existefi.
El gastrénomo Brillat-Savarin enumera cinco serstido

“La vista, que abraza el espacio y por medio dadalescubre la existencia y colo-
res de los cuerpos que nos rodean.

El oido, que por el intermedio del aire recibe atuslimiento producido por los
cuerpos ruidosos o sonoros.

El olfato, por medio del cual percibimos los olodeslos cuerpos que huelen.

El gusto, que nos sirve para apreciar todo lo guspido o comible.

El tacto, cuyo objeto se reduce a percibir la iascia y la superficie de los cuer-
pos™,

Anade el amor fisico como un sexto sentido cuyalifiad es la reproduccion
humana. En sus meditaciones encontramos una beengailacion del funcionamiento
de los sentidos. Nos resalta que en los tiempositpnos las primeras sensaciones
humanas fueron directas, la vista funcionaba cgue@ad, se olia sin elegir, y se co-
mia sin la percepcion del paladar. Pero el desarel la humanidad ha permitido que
podamos percibir el gusto, apoyado siempre poiska y el olor, y con él examine-

mos con minuciosidad los alimentés

87 CLASSEN, Constance. “Fundamentos de una antrofmhbglos sentidosRevista Interna-
cional de Ciencias Sociales (RICSDpl. 49, N°. 3 (1997), p. 404.

8 BRILLAT-SAVARIN, Jean AnthelmeFisiologia del gustpBarcelona, Editorial Optima,
2001, p. 29.

69 CLASSEN, C. “Fundamentos de una antropologia...40d..

70 CLASSEN, C.Worlds of sense: exploring the senses in histodyanross culturgs_ondres
y Nueva York, Routledge, 1993, pp. 2-3.

"I BRILLAT-SAVARIN, J. A. Fisiologia del gustpp. 27.

72 |bidem, p. 29.
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Para nuestro interés debemos dejar de lado dadesergl tacto y el oido, que
aunque tienen cierta relacion con la alimentaagémo es el informarnos del grado de
madurez de algunas frutas o verduras, o la texteii®s mismos, mediante la palpa-
cion o el sonido que emiten al darles un pequefijmego los procesos culinarios don-
de el oido es fundamental durante las coccionegupanas alla de estas informacio-
nes poco se ha investigado al respecto y las fsignte hemos utilizado tampoco dan

mayores referencias.

El gusto es el sentido de la percepcion de losreabPara Brillat-Savarin, este
es el que decide que nuestro sistema ponga erohamiento el complejo cultural de
la alimentacién, asi, tras la percepcién visualalehento, “los dientes se ponen en
movimiento, la lengua acompana al paladar con oljetpercibir sabores, y pronto el
estomago dara principio a la asimilacih’Asimismo, es mediante el gusto que se
estimula tanto el apetito como la sed y el hamiorggiones vitales para la conserva-
cion de la vida. Esto implica que no solo es ufimadb a los placeres, sino también es
un método defensivo del cuerpo para elegir lasasugls mas apropiadas a nuestro

organismé*y no ingerir sustancias nocivas que puedan enfeshraganismo.

No debemos pasar por alto al disgusto, antitesieganismo de defensa cor-
poral®. Ademas de poder ser analizado desde un planonaeta bioldgico, podemos
realizar un enfoque desde sus representacionagatalt. Fischler dice que este dis-
gusto, y por supuesto el gusto, puede ser modetaddulado o incluso invertido por
la influencia social y la cultura gastronémica, gmoiendo como ejemplo las sensa-
ciones doloras de los chiles picantes, que depedalidel plano cultural y la expe-
riencia culinaria, pueden ser apreciadas y placasterechazad4s

Pero, ¢como funciona el gusto? Mientras que onidos podemos relacio-
narlos con el ambito de lo externo, para degustalimentos es necesaria la inmer-
sion de los mismos dentro de uno. Tras esta oerdisioldgica, y a través de opera-
ciones quimicas, los alimentos se disuelven megliantnasticacion y la salivacion, y

liberan las moléculas sapidas “a fin de que puedeorberlas los I6bulos nerviosos,

3 |bidem, p. 33.

7 |bidem, p. 36.

S USME LOPEZ, Z. NCocina, texto y cultura,.p. 114.
"® FISCHLER, CEI (h)omnivoro.,.p. 93.
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papilas o chupadores de que estad sembrado intentenel aparato degustaddr”
Aunque el proceso puede realizarse con el simpleacto entre la lengua y el alimen-
to, lo que matiza aiin mas los sabores ya que sieal gusto externo, por ejemplo,
de los frutos, cuya cubierta, si es que la tieee gomestible, proporciona sensaciones
y sabores distintos que el interior. Del mismo mauose perciben de igual forma los
liquidos que los cuerpos sélidos.

Con respecto a los sabores que podemos distirguilgt-Savarin dice que
cada cuerpo soluble tiene su propio sabor, digtiltt® unos con los otros, con lo cual
el nimero aumenta al infinftd Para Aristoteles los sabores se graduaban dedacue
al placer que otorgaban, desde lo dulce y lo uetuado amargo y salado, pasando
por los intermedios agrio, desabrido, astringerdeigid®. Para Plinio los sabores eran
trece: dulce, azucarado, graso, acido, amargor@sipéenso, desabrido, picante, sa-
lado, la mezcla de sabores del vino, el de la lgdadnsipida aguid. Los dietistas de
la Escuela de Salerno, siguiendo la teoria deuasohes, diferenciaron una decena de
sabores, a los cuales dotaban de cualidades skdsda&gun sus propiedades fisiologi-
cas; asi

“Segun los autores, se distinguen nueve o diezregbouatro son atribuidos a lo
frio, y cinco a lo caliente. Lo untuoso, lo acidtoyagudo son mas leves. Lo estipti-
co, lo insipido y lo salado tienen un sabor moderad pdntico, lo dulce y lo amar-
go son mas acentuados: estos tres son saboresomtéio acre es leve, lo agudo es
moderado. Es desagradable lo péntico, al cual loeglere estiptico. Pero no llevo al

extremo la preferencia por los sabores: uno amalio®ntos dulces, otro los sala-
dos, un tercero los speros y un cuarto los agéidos”

Asimismo lo caliente estaba asociado a los sahore®sos, salados, picantes
y amargos; mientras que lo frio se vincula a lotigér(aspero), lo acido y lo insipido,

gue es a ausencia de sabor, o la pobreza del mismo.

Estos sabores pueden ser facilmente manipulabldante complementos cu-

linarios como las especias, las hierbas aromatinay, utilizados en la Edad Moder-

" BRILLAT-SAVARIN, J. A. Fisiologia del gustpp. 39.

8 Ibidem, p. 40.

7 LE BRETON, D.El sabor del mundo.,.p. 269.

80 PLINIO SEGUNDO, CayoHistoria Natural Madrid, Catedra, 2002, pp. 23-79.

81 Regimen sanitatis Salernitanywersion italiana de F. Gherli, I1X, 7, 1. Citador fCRUZ
CRUZ, J.Gustos, emociones y habitosp.57.
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n&f?, o los actuales saborizantes artificiales, queificad el gusto mediante agrega-
cion de compuestos quimicos. Los condimentos, clarsal y las ya mencionadas
especias, han sido fundamentales en las cocinaiag@sus efectos potenciadores del
sabor, que incluso los cocineros juegan al enmaistanto de sabores, buscando la

sorpresa en el comensal.

Brillat-Savarin simplifica los sabores clasicosnedmtales (amargo, dulce, sa-
lado y acido) en agradables o desagradables algrat&rminos sencillos con los cua-
les expresar la atraccion o rechazo a ciertos atid€. Pero indudablemente todos
los sabores complejos incluyen algunas de los @sstbores primarios, en distinta
proporcion, y que son asimilados por las papilastajivas ubicadas en la lengua,
donde las particulas sapidas y solubles de logposalimenticios son asimiladas y
procesadas, y que se encuentran distribuidas sigua&nte manera: en la punta cap-
tamos el sabor dulce y salado; en los laterale&gidb; en la parte posterior, el amar-
gd®4. En este proceso hay que sefialar que tambiéwigrien el paladar, donde algu-
nos sabores son percibidos por quienes han su&idmputacion de la lengua, y las
mejillas, donde se produce la salivacion. A estaridaque afadir las sensaciones de
somestesia, es decir, la presion, el dolor y lgptratura que proceden de la piel y los
musculos, mediante las cuales se entiende la tegitos alimentd& Asimismo, la
sensibilidad térmica también es desplegada enda diendo ésta uno de los criterios
de apreciacion del gusto, como también lo es @rdple causa el frio o el calor de un

alimentd®; una lengua quemada puede desnaturalizar losesabor

En 1985 se reconocid oficialmente el saborami(que podria ser traducido
del japonés como sabroso o sabor gustoso), degmitprimera vez en 1908 por el
cientifico Kikunae lkeda, quien descubrié que dlosade algunos caldos japoneses no
se podian expresar mediante los cuatro saborasodatos principales agentes res-
ponsables de este sabor son los ribonucleétidos glutamatos, que siempre han es-
tado presentes en diferentes productos y prepaexia lo largo de la historia, como

en elgarumromano, y cuya percepcion se ha denominado desdisenaneras, como

82 PEREZ SAMPER, Maria AngeleMesas y cocinas en la Espafia del siglo XMBIj6n,
Trea, 2011, p. 112.

83 BRILLAT-SAVARIN, J. A. Fisiologia del gustpp. 40.

8¢ CRUZ CRUZ, JGustos, emociones y habitosp..49.

8 USME LOPEZ, Z. NCocina, texto y cultura,.p.112.

8 LE BRETON, D.El sabor del mundo.,.p. 258.
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el medieval sabor untuoso, que no solo lo graso gire también implicaba lo fragan-
te y pingi€’. Podemos encontrar este sabor
“en la carne, como la de res, cerdo y pollo; estag verduras, como tomate, papa,

col, champifiones, zanahoria, soja; esta en el gestb en peces, algas y mariscos,
como ostras, gambas, erizos de mar, almejas, vigicangrejos®.

El funcionamiento de este importante sentido no paka por las papilas gus-
tativas y el paladar, sino que también resultamgriliales para las sensaciones gusta-
tivas las fosas nasales, donde son percibidas tiastquintas partes del sabor alimen-
ticio®. El sentido del olfato es fundamental para la atitacion, y prueba de ello es la
constante busqueda de aromas por parte de |la masti@ que complementen los sa-
bores de las elaboraciones culinarias. No solmlaes participan en la seleccion de
los productos alimenticios, también los propiogedoque emanan de los cuerpos se

modifican por los aliment8$

A este respecto, el gusto no solo denota la pei@eple los quimicos que es-
timulan el impulso alimentario, implica tambiénsantido olfativo, uno de los mas
subestimados, o incluso denigrado, por parte deltara occidentdt. Se ha estudia-
do que los occidentales sentimos como si nuespacaad olfativa no valiese mas
gue para percibir olores desagradables o aromasniaos, cuando es el contacto
entre nuestro ser intimo y lo externo, y que gseida memoria olfativa retenemos
recuerdos sensibles para siempre, gracias a supg@er evocaddf. Es mas, este
sentido es tan importante que incluso si sufriésesndancapacidad, como les sucede a
los afectados por anosmia (pérdida completa data@lf nos obligaria a vivir en un
mundo inodoro, lo que nos alejaria de la realidadcluso insipido, porque gran parte
del sabor de los alimentos los percibimos gradiafato, como ocurre con el vino, o
por lo menos, con sabores y gustos distintos, qoueale suceder con el mal olor de
un alimento en proceso de descomposicion y qudgads ingerir sin percatarnos de
ello.

87 CRUZ CRUZ, JGustos, emociones y habitosp.53.

88 |bidem, p. 54.

8 | EUKEL, FrancisIntroduccién a la Psicologia fisiolégic@arcelona, Herder, 1978, p. 303.

% LARREA KILLINGER, Cristina.La cultura de los olores. Una aproximacion a larapb-
logia de los sentido®Quito, Abya-Yala, 1997, p. 215.

91 LE BRETON,D. El sabor del mundo.,.p. 199.

92 |bidem, p. 216.
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Los olores se perciben mediante las particulasosésr en suspension que
transportadas por el aire se introducen en la naudeslas fosas nasales. Alli se di-
suelven y entran en contacto con los bastoncilliagivios que envian la informacion
olorosa al cerebro. La sensibilidad olfativa exjte¢ basta con una pequefia cantidad
de moléculas para activar el proceso quimico defidee olfativo. Por este método
fisioldgico se perciben una cantidad infinita deres. Aun asi se pueden agrupar los
olores basicos en categorias que, al igual qued&icen los sabores, varian tanto por
el tiempo como por la cultura. Como olores primase han considerado el acre, que
puede ser agradable al despertar ciertas senaité#d, el picante, como el de la pi-
mienta, que proporciona una sensacion de placedtdoo, el citrico que acomparfa a
los productos acidos que acompafaban los guistos dempos medievales y moder-
nos, el resinoso olor de las maderas, el mentokldperfumado olor floral, el muy
apreciado olor dulce, y su antagonico, el putridigtao, que similar a los sabores

amargos, provoca rechazo, e incluso repugnancia.

Dentro de nuestra cultura occidental, debido a¢dueion de los modelos sen-
soriales que nunca se mantienen estaticos, desdedetvo hasta los tiempos actuales
el predominio del sentido de la vista va en auménmetate al resto de sentidos no vi-
suales que ven mermada su importaficiea vision se demostraba como el sentido
mas desarrollado, el que permitia a la civilizadiémcionar como tal, frente a los sen-

tidos mas primarios, que descendian en capacidaatnas el hombre evolucionaba.

Mediante la visidbn podemos analizar los alimentos,tamanos y formas de
los productos, o las proporciones y decoracionaderdciones. Una comida sabrosa
mal presentada visualmente pierde gran parte @éractivo. Y como ya hemos visto
con respecto a los malos sabores, o los olores plettefaccion, la vista también tiene
la capacidad de discernir entre los alimentos cthies de los que son dudosos para
nuestra salud, y destaca porque, al no ser urdsethé contacto directo, es la que ac-
tha en primer lugar identificando lo que se nosemnes®.

9% CRUZ CRUZ, JGustos, emociones y habitosp.. 68.

9 CLASSEN, CWorlds of sense,.p. 10.

9 BARUSI, Angela, MEDINA, F. Xavier y COLESANTI, Gema. “Introduccién. Algunos
aspectos sobre el color y la alimentacion en lapaiMediterranea Occidental” en BARUSI, Angela,
MEDINA, F. Xavier y COLESANTI, Gemma (edsg/l color en la alimentacion mediterraneBle-
mentos sensoriales y culturales de la nutriciBarcelona, Icaria, 1998, p. 23.

29



Pero sobre todo, la vista juega un papel esengiébse sistemas alimentarios
porque es el medio por donde percibimos los colaygs juegan un papel fundamen-
tal en la aceptacion de los alimentos mediantesvaluacion hedonista que anticipa la
sensacion del placer gustafifce incluso es muy probable que segun la gamaraultu
de colores se tenga la capacidad de actuar solperdapcién de sabores influyendo
como una autodefensa del cuerpo, al igual quebsirssmargo y el olor putrido ad-

vierten de alimentos posiblemente toxicos.

A diferencia de los sabores y aromas, los colavasmsas faciles de identificar
en distintos consensos culturales y de ser tragwsitverbalmenté. Ejemplo de ello
es la entrada en el diccionario de Covarrubiadaerual su primer significado esta
intimamente ligado a lo visual:

“Color: Es el objeto propio de la vista, el colagno, y el blanco, son los extremos
de las colores. Escribe dellas Plinio lib.35.caplbas de las colores son naturales,
otras artificiales, y algunas compuestas, mezclamdg con otras; de donde resulta
una tercera color; y el saber hacer esto es uhasdeimores que se requieren en la
pintura. Tienen las colores en el vulgo sus sigadiiones particulares, que todos las
saber y no ay para que gastar tiempo en estoredéie principales y comdnmente
recibidas Alciato en la emblema que hace dellasnpiezalndex maestitie est pu-

llus color, &c. Color absolutamente llamamos el rojo, con lgsemujeres ayudan el

de sus rostros y labios. Color significa alguna n&zdn, o causa, que en Latin vale
species. Ejemplo. So color de santidad engafahipgxritas. Titulo colorado, el

gue parece fundarse en alguna apariencia de ragp@tigia. Mudar la color del ros-
tro, turbarse, y alterars&’

Covarrubias no expresa la gama de colores, soltaagatos sobre lo que para
él son los extremos. Como a continuacién cita mid’para para explicar la importan-
cia de la elaboracion de colores en la pinturagstda demas explicar brevemente la
sintesis sustractiva que se basa en la combina@g&drigmentos que no emiten luz,
sino que la absorben. Asi los colores basicos tanoggracion son el magenta, el ama-
rillo y el azul cian, que combinados dan un negsguaro, Sino marrén muy 0scuro.

Todo lo contrario sucede con la sintesis aditive, €s la creacion de colores mediante

9% GARINE, I. “Prélogo”, p. 12.

7 idem.

% COVARRUBIAS HOROZCO, Sebastian d&esoro de la lengua castellana o espafiola
Madrid, 1611, p. 448-449.
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la combinacion de tres radiaciones de luz basitgs, (verde y azul) presentes en el
arco iris, cuya fusion nos da como resultado eidda

Esto es importante para la alimentacion por dosvogt mediante la sintesis
aditiva podemos percibir los colores de los proosien estado natural y tras un pro-
ceso de trasformacion quimica como es el cocinaaologl cual los productos alteran
su coloracién, menos el pimiento y el tomate, dqurelss Unicos vegetales cuyo color
no es destruido por la cocina y que ademas puasiitir a las carné$ Mientras que
por la sintesis sustractiva se pueden realizanaaltsnes en el color mediante el uso de
los decolorantes, blanqueadores, fijadores y colesa que pueden ser naturales o
sintéticos®, o por procedimientos culinarios para que losoglalaborados posean
ciertos tonos o matices, como son las técnicasiemél corte, el adobado o el alifia-
do, entre otros, la accion de la sal o el alcolwante el proceso de conservacion de
los alimentos, o la adicion de calor durante eldmcel ahumado, el horneado, el asa-
do o la fritura®, que modifica el color de lo crudo a los doraddssypardos rojizos,

en el caso de las carnes, pescados y volateria.

Tan significativos son los sentidos para la alirmeidin que muchas veces es
mas importante en la seleccién alimenticia las ipdgmles sensoriales que percibimos
de los productos tras una evaluacién segun un caultural, su buen aroma, su colo-

racion adecuada, su forma o su textura, su natadilgue el valor nutritivo retf.

Finalmente, las sensaciones no son solo una coef&idlogica, ya que al
igual que la alimentacion, la percepcion sens@salin acto no solo fisico, sino tam-
bién culturat®® lo cual quiere decir que mediante los cinco sestconocidos no solo
captamos los fendmenos fisicos que ocurren tantestro alrededor como en nuestro
interior, sino que ademas son vias de transmisgwgieltos valores culturales, que
adoptamos y concretizamos para nuestro bagajeadolinLa reunién de todo ello

proyecta un modelo sensorial mediante el cual sadpy se condiciona, una vision

% GARINE, I. “Prologo”, p. 14.

100 GONZALEZ TURMO, lIsabel. “Los mapas culinarios y tacreacion del color” en
BARUSI, Angela, MEDINA, F. Xavier y COLESANTI, Genan(eds.)El color en la alimentacion
mediterraneaElementos sensoriales y culturales de la nutric®arcelona, Icaria, 1998, p. 51.

101 pidem, p. 52.

102 CRUZ CRUZ, JAlimentacién y Cultura., p.53.

103 CLASSEN, C. “Fundamentos de una antropologia...40d..
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del mundo y en este juego los sentidos actian ademaeterminante cuando se trata
de un mundo desconocido.

Para Le Breton el alimento es un “objeto sensooial™* que provoca satis-
faccion, porque rebasa el sabor interviniendo ecosicepcion cultural la disposicion
visual de los elementos crudos o cocidos y los asogque desprenden y que preparan
al comensal para degustar sabores que ya con leolosopueden iniciar el ritual pla-
centero de la degustacion gastronomica. Finalmsatdgencia:

“El gusto por la alimentacién, la percepcion diehanto en boca, es una conjuncién
sensorial que mezcla el aroma de los alimentossadactilidad, su temperatura, su
consistencia, su apariencia, su olor, etc. Comenexcto sensorial total. La boca es
una instancia fronteriza entre el afuera y el adema lugar a la palabra, a la respi-

racion, pero también al sabor de las cosas. Eb@sstndisociable de esa matriz bu-
cal que mezcla las sensorialidad&s”

Tras esta breve introduccion al estudio del mumdearial, pasemos a analizar
las primeras fuentes que muestran como los sendictosiron como entes receptores
de conocimiento ante los productos alimenticios raraeos, novedades que debian

calibrarse segun complejo cultural hispano.

104 | E BRETON, D.El sabor del mundo,.p. 257.
105 Ibidem, p. 263.
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4. Sabores, olores y colores en dos cronistas del Peru

Las formas de comer han ido evolucionando a megligael humano ha pro-
gresado. Los medios de transformacion de los atiwseman conseguido perfeccionar
los alimentos y mejorar el gusto de lo comestibleo de los primeros grandes cam-
bios en el sistema alimentario fue el dominio delgo. Desde su invencion, el hombre
es capaz de cocinar sus alimentos, impregnandelasiltura. Los métodos ancestra-
les pasaron por asar las carnes directamente aa catentadas o directamente sobre
las brasas, a introducir piedras calientes endogientes que contenian incipientes
guisos. Eso sin duda hizo que los habitos alimestaambiasen, y que la transforma-

cion de los productos fue mas controlada.

Con el paso del tiempo la alimentacion pasé de adionde sustento a una
forma de deleite, tanto por los sabores y aromassgupodian crear, como del arte
visual que se componia con los diferentes ingréeleren definitiva, un placer para
los sentidos. Pero a su vez, este placer es spho giara una élite muy selecta, que se
recrea con los mas elaborados guisos e ingredjesi¢esio sus cocinas una forma mas
de exaltacion del poder que poseen; asi la alimiémaambién es un elemento mas de

la diferenciacion social.

La cocina hispana recibio influencias romanas pesalas raices romanas se
pueden rastrear por la etimologia de muchos produggetale§® que eran, y son,
usados por los cocineros, como el apipiym), la lenteja lenticuld), el nabo fapug,
el rdbano afanug, el cardo ¢ardug, el cohombrocurcumig, el puerro gorrum), el
haba faba), entre otros. Con respecto a los cereales, urasdeariedades de trigo
cultivadas era dar, de donde viene farro, puré de harina similasaykchas presente
en los recetarios medievales. Otros fuerogegitenum centeno, ehordeumu hor-

deate, emillum o millo, y laavena

Ademas del vocabulario, los romanos dejaron endma medieval hispana un

excesivo gusto por las especias y aromas, que ndeeduas cocinas de los godos y la

106 DOMINGO, Xavier. “La cocina espafiola antes del dusimiento” en OLIVAS
WESTON, Rosario (comp.ultura, identidad y cocina en el Perilima, Escuela Profesional de Tu-
rismo y Hosteleria, Universidad San Martin de PRri®93, p. 138.
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posterior nobleza carolingia. Esta apetencia dersabse prolong6é durante mucho
tiempo, llegando a ser una de las caracteristieds docina de los Austrid€,

Por otro lado, las composiciones gastronOmicas mas@uvieron que pasar
por el cedazo arabe del refinamiento. No solo tegalesde tierras persas nuevas
formas de coccién, o legumbres desconocidas hastanemento, sino también nue-
vas especies, y con ello nuevos aromas y sabostslaAcocina fue considerada un
arte mas entre la poesia y la musica, y con eligimon nuevas formas de servir la
mesa. Pero no solo la cultura arabe dejo su imagrentel sistema culinario hispano.
El nomadismo contribuy6 a que técnicas culinarsedas desde la época romana pa-
sasen al norte de Africa y se hayan convertideaaddihoy en simbolos de la cocina
marroqui, como por ejemplo fmstela un pastel dulce muy especiado de carne, o las
tejinas

A finales del siglo XV el concepto del mundo campise expanden las fronte-
ras de lo desconocido graciashambre de especi&, un gusto exclusivo de las me-
sas ricas que significaron lo distintivo, lo pod&roEs paraddjico que, segun Monta-
nari, este signo de exclusividad fue paulatinameyasados los siglos, desapareciendo
de las costumbres alimentarias en los precisos msen que la abundancia permi-
ti6 su uso generalizatS. Este hambre de especias provocaria una necesiddd,
buscarlas en sus lugares de origen, que finalnm@ntsaria una lluvia de sabores y

especias que hartarian a quienes financiaron sjubeda.

El nexo que se establecio con Ameérica, recién désta por los europeos,
hace que se manifiesten alimentos hasta entonsesrdiidos. Asi, se inicia un inter-
cambio de todo tipo de productos comestibles que Qae los territorios americanos
se integren en el sistema alimentario mundial |pgue se consideré necesario cono-

cer todos los aspectos que entrafiaba este Nuevddviun

Pero los principios no fueron faciles. Como bigiiere Montanari*, la cocina
y el régimen alimentario, en definitiva, ¢altura alimentaria no son un cumulo ca-

sual de elementos, sino mas bien un conjunto coteegeglobal. Por ello existido una

107 5IMON PALMER, Maria del Carmem.a cocina de Palacio: 1561-193Madrid, Castalia,
1997.

108 ELANDRIN, J. “Historia de la alimentacion...”, p. 16

109 MONTANARI, M. El hambre y la abundancia, p. 119.

110 Ibidem, pp. 100-101.
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cierta dificultad para comprender y aceptar loiwlist o diferente a los sentidos, y es
por esto que existe la necesidad de un filtro,aguel sistema de valores imperantes en
la cultura dominadora, lo que sin duda, llega anatsalizar lo novedoso, por medio
de la adaptacion o las referencias propias. Sidoieste postulado, al ser productos
absolutamente nuevos a sus sentidos primero exg&@non una cierta curiosidad.
Hemos dicho que la vision se entendia como eldemtias desarrollado; ciertamente
los cronistas necesitaban ver lo que escribiaroyees fundamental para la veracidad
de su narracion. Pero no pudieron percibir el Nudumdo que se les presentaba, y

trasmitir las sensaciones que experimentaban tiiraulos demas sentidos.

Es natural que las plantas y animales desconocidasayoria comestibles,
causen resistencia y un comprensible rechazo.rgpedgamiento neofébidd! es des-
crito como una fuerte aversion a ciertos alimentgesvos, desconocidos en su entorno
o poco familiares culturalmente, que gracias atieraccion social puede atenuarse, e
incluso anularse. Pero tras la reaccion inicialieton la necesidad de expresar su per-
cepcion mediante comparaciones a otros alimentessg@onocian y que, segun su
propio criterio, podian ser asimilables a tododvadoso que probaron. Es decir, bus-
cando las referencias dentro de su propia culAuesta relajacion de las resistencias
iniciales contribuyd, sin duda, el hambre con a tps conquistadores se encontraron
al acabarseles las provisiones tras las largasdias, primero por el Océano para lle-
gar a los asentamientos del Nuevo Mundo, y luegla®exploraciones al interior de

lo desconocidb?

El encuentro alimenticio estuvo marcado por eltoetie situaciones muy dis-
pares, incluso contrarias, como puede ser la almgraly la total inanicién que ya
hemos mencionado. Por un lado encontramos los exaties banquetes celebrados
por Moctezuma Xocoyotzin, detallados por BernalzDilel Castillo en suistoria
verdadera de la conquista de la Nueva Espafia

“En el comer, le tenian sus cocineros sobre tremdaera de guisados, hechos a su
manera y usanza, y tenianlos puestos en brasetmsrdechicos debajo, porque no
se enfriasen, y de aquello que el gran Moctezurbé&ahde comer guisaban mas de

trescientos platos, sin mas de mil para la gentgudeda (...). Cotidianamente le
guisaban gallinas, gallos de papada, faisanesicpsrde la tierra, codornices, patos

11 FISCHLER, CEIl (h)omnivoro.,.p.110.
112DIAZ YUBERO, I. “La evolucion de la alimentacion.,.p. 125.
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mansos y bravos, venado, puerco de la tierra,ifmgate cana, y palomas y liebres y
conejos, y muchas maneras de aves y cosas quisenresta tierra que son tantas
gue no las acabaré de nombrar tan présto”

La penuria también se hizo presente, como enatoraltobiografico de Alvar
Nufiez Cabeza de Vaca, donde la palabra hambreagunstante inquietante:
“De ocho meses que con ellos estuvimos, los selsgraos mucha hambre (...).
Con éstos padecimos mas hambre que con los otsopleen todo el dia no co-
miamos mas de dos pufios de aquella fruta, la staba verde; tenia tanta leche,
gue nos quemaba las bocas (...). Otras veces me b@ndazer cueros y ablandar-
los. Y la mayor prosperidad en que yo alli me @ errdia que me daban a raer al-

guno, porque yo lo raia mucho y comia de aquedladuras, y aquello me bastaba
para dos o tres dids®.

Sin olvidar la impresion cultural que sintieron Egropeos al presenciar el ca-
nibalismd?*®, un pecado que les condenaba a la inhumatfjadmo uno de los tan-
tos episodios relatados por Cieza de Ledn sobiigands comehombres. En el valle
de Nore, en la sierra antiogquefia, se encontré oogsefiorio donde se comian a los
hijos de las concubinas que apresaban de pueldosigos. A estos vastagos

“los criaban como mucho regalo, hasta que teniae ddrece afios, y de esta edad
estando bien gordos, los comian con gran sabomisar que eran su sustancia y

carne propia, y de esta manera tenian mujeresspdasaente engendrar hijos en
ellas, para después comer, pecado mayor que toslgsi¢ ellos haceH”.

El conquistador hispano necesitd que todo lo glie yesentia en esta lejana
tierra pudiese ser incluido en su esquema cult8egjin Gispert,

“los cientificos de aquella época, ante la constdtade que existia en América una
flora y fauna distinta a la que ellos conocian talesn habituados a utilizar, se vie-

113 DIAZ DEL CASTILLO, Bernal. Historia verdadera de& ¢onquista de Nueva Espafia, 2003.
[En linea] disponible ehttp://www.biblioteca.org.ar/libros/11374.pffecha de consulta: 20.06.2015],
p. 64.

114 CABEZA DE VACA, Alvar NufiezNaufragios Ediciones elaleph.com, 2000, pp. 67-68.

115 BRAY, Warwick. “Crop Plants and Cannibals: EarlyrBpean Impressions of the New
World”, en BRAY, Warwick (ed.),Proceedings of the British Academy 81. The Meetihgwo
Worlds: Europe and the Americas 1492-166&ford y New York, Oxford University Press, 19%.
289-326.

116 EARLE, RebeccaTlhe body of the conquistador: food, race, and thierdal experience in
Spanish America, 1492-1700ambridge, Cambridge University Press, 201228. 1

117 Cieza de Ledn, FCronica del Peru.,.pp. 41-42.
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ron en la necesidad de reconceptualizar y dar uasanlégica a la unidad de la na-
turaleza®'®.

Por ello los cronistas vieron grandes posibilidadiegxplorar un territorio que
se antojaba paradisiaco describiendo la culturasguencontraron y que necesitaban
comprender, a lo cual se unio sin duda la necesidagflejar todos los hechos de la
Conquista para que memoria de los hombres. Aunigueas cronistas, como Cieza,
recomendaban dedicar los esfuerzos hispanos gnitaleura:

“Por tanto mi parecer es que [a] los conquistadgimsbladores de estas partes no se

les vaya el tiempo en contar de batallas y alcarggendan en plantar y sembrar,
gue es lo que aprovechara més”

Como hemos visto, esta fascinacion también estofarada a la alimentacion
de las gentes que contactaron, y a las dificultddastegrar esos productos, procesos,
técnicas y rituales alimenticios dentro del sistaim@entario espafiol, lo cual derivo
en iniciales resistencias. Aunque progresivameatels integrando en la dieta de los
conquistadores, estos y luego los colonizadores;anse adaptaron a la dieta indige-

na, aungue tampoco lo pretendi¢gén

Es bien conocido que a pesar de encontrarse conutodnundo de sabores y
cocinas con largas trayectorias culturales, losfesps seguian afiorando los alimen-
tos a los que sus paladares estaban ya acosturspemidos que permanecieron en
Ameérica pedian a los que volvian a la Peninsula sjueenian planeado regresar al
nuevo continente, trajesen consigo alimentos tiaades?t. Este fendmeno es de
total actualidad, siendo descrito por Le Breton adanexistencia de una relacién nos-
talgica con los alimentos que los inmigrantes miaastuando buscan en los mercados

de los lugares de residencia, alimentos con saladmsde sus regiones de oritfén

118 GISPERT CRUELLS, Montserrat. “Las plantas amersaque revolucionaron los guisos,
aderezos y reposteria de la comida occidental” SRRIDO ARANDA, Antonio (comp.)Los sabores
de Espafia y América: Cultura y Alimentacgiétuesca, La Val de Onsera, 1999, p. 213.

119 Cieza de Ledn, FCronica del Perd.,.p. 279.

120 pEREZ SAMPER, M. A. “La integracion de los prochscamericanos...”, p. 90.

121DIAZ YUBERO, I. “La evolucion de la alimentacién.,.p. 127.

1221 E BRETON, D.El sabor del mundo.,.p. 276.
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4.1. Cieza de Leon

La obra de Pedro Cieza de LednPeincipe de los Cronista® esta consa-
grada mayormente a los aconteceres histéricositiqoes! de los inicios de la conquis-
ta y colonizacion del Perl, periodo muy convulsnomido por las guerras entre los
propios conquistadores, pero que también pueddtaasas de suma utilidad por el
interés que Cieza puso en la geografia, etnogefigtoria natural, siendo el primero

que por escrito expreso esta fascinacion por losrea, olores y colores novedosos.

Nacié en 1518 en la extremefia ciudad de Llerefjadei Lope de Ledn y de
Leonor de Cazalla, una familia de origenes congemedicados al comercio. La in-
formacion sobre su infancia es nula. Embarco avddundo en 1535 con el nombre
de Pedro de Ledn y bajo las 6rdenes del capitaal@andorge Robledo, héroe de las

guerras de lItalia, aunque hidalgo sin fortuna.

Ya en América, sus primeros afios como soldadodkeea a las zonas aleda-
fias al cauce del Magdalena, en la actual reputdicanbiana, teniendo como base de
operaciones Cartagena de Indias, desde donderpditiersas expediciones de reco-
nocimiento, conquista y fundacion de asentamieriiofe 1536 y 1537, junto con el
también extremefio Alonso de Caceres, formé parta é&pedicion a San Sebastian
de Buenavista y a Urute. Posteriormente, entre 58941, participd en el estableci-
miento de tres ciudades: junto con Jorge RobledddBan Ana de los Caballeros, y
luego, en solitario, Cartago y, al afio siguientetidquia. Tras estas aventuras inicia-
les, se asentdé como encomendero gracias a la posgergada por Sebastian de Be-

lalcdzar.

Pero el espiritu inquieto de Cieza no le permitddgar demasiado. Asi en
1547, junto con dpPacificadorPedro de la Gasca, partio hacia el Peru, expedgié
tenia como mision acabar con los desérdenes ysglobiéeerno que sufria el territorio
andino por la rebeliéon de Gonzalo Pizarro contradtoridad real. Desembarcan al
afo siguiente en la capital virreinal, donde emprdarrera cronistica. Tras la guerra
contra los encomenderos pudo recorrer amplias zaelaterritorio andino, mientras
gue observaba y tomaba apuntes de toda la infoom&anto politica como etnografi-

ca o botanica que se encontro.

123ESTEVE BARBA, Franciscddistoriografia indiana Madrid, Gredos, 1964, p. 417.
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Cuatro afilos después regresé a la Peninsula, e#ablese en la portuaria
ciudad de Sevilla, donde contrajo matrimonio cabéd Lépez. Ya con la calma del
merecido retiro pudo culminar su obra, publicarelprimera parte en 1553, todo un
éxito editorial vendiéndose unos 300 ejempfafeg€ste volumen resulta una intro-
duccidn itineraria sobre la geografia y la historaural del virreinato peruano. La
difusion fue asombrosa, hasta once reedicionesagos idiomas, avalan la notorie-

dad que alcanzo en vida.

Su muerte, en Sevilla el 2 de julio de 1554, Ipeamdié con gran parte de
obra inédita. En su testamento encarg6 que el disteolimenes fuesen impresos.
Pero no fue hasta tres siglos después, en 188Majoie! titulo de&Segunda Parte de
la Crénica del Peryse continud la edicion de su obra. Esta parta tta los grandes

hechos acaecidos durante el sefiorio de los ing@ngues, antiguos reyes del Pera.

A finales del siglo XIX, Jiménez de la Espada pedblfragmentos del Tercer
libro, el cual llamd.a Guerra de QuitoEsta tercera parte permanecio oculta hasta que
en la década de los 40, Rafael Loredo publicé algdiragmentos inéditos & mer-
curio Peruano Aungque hubo que esperar hasta 1979 para quebtiegse este volu-

men en su totalidad.

Cuando los espafioles arribaron a Sudamérica setezimm con uno de los
cultivos basicos del mundo prehispanico andingalkata. A pesar de su importancia,
no es hasta 1537, cinco afos después de la ewkeaBearro y sus huestes en Caja-
marca, cuando Juan de Castellanos realiza la @imencion del tubérculo andino.
La region cajamarquina es productora de papas gdpafioles debieron de haberlas
probado durante su avance, pero, segin Mdrsu conocimiento debio de verse re-
ducido ya que los informantes que Pizarro pudonastprovenian de la elite cuzquefia

enfrentada los quitefios en las guerras dinastisasigplaron el Tahuantinsuyo.

Mientras describe las costumbres de los indigen#sfps Cieza menciona
gue, ademas del maiz, existen otros dos principalsttmentos entre ellos,

124 BALLESTEROS GAIBROIS, Manuel. “Introduccion” en EZA DE LEON, Pedrola
cronica del PerjiMadrid, Historia 16, 1984, p. 48.

125 Citado en MASSON MEISS, Luis. “La papa entre leanges culturas andinas” en LOPEZ
LINAGE, Javier (ed.)De papa a patata. La difusion espafiola del tubé&randing Madrid, Ministerio
de Agricultura, Pesca y Alimentacion, 1991, p. 38.
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“al uno llaman papas, que es a manera de turmtisroe el cual después de cocido,
gueda tan tierno por de dentro como castafia caodiene cascara ni cuesco mas
gue los tiene la turma de la tierra porque taminiéce debajo de la tierra como
ella.”2®,

La comparacion entre las patatas y las turmased®a tés constante. Ya hemos
mencionado que para poder trasmitir la impresidisaéal de lo que comian, los cro-
nistas debian incluir referencias culturales ppi@ su mundo gastronémico. En este

caso, las patatas saben a castafas cocidas.

El otro bastimento al que se refiere, y donde velaggesencia de una dife-
renciacién cromatica, es la quinua, un seudocereal cultivo se extiende por la re-
gion altiplanica de los Andes, la cual “echa urmaia muy menuda, de ella es blanca
y de ella es colorada”, y asi como a la patataotapara con las turmas de tierra, la

quinua “la comen guisada como nosotros el atfdz”

1. CHURNO BLANCO.

Otra forma de consumo de la patata era en fornwhdi@o, que se obtenia tras
un proceso de congelacion en las zonas nevadas dentles, desecaciéon y prensado
para extraer el liquido y una ultima congelaci@angue finalmente hace que el tu-
bérculo pueda ser conservado durante meses o@igas. o describe al tratar de las

126 Cieza de Leon, RCronica del Perd.. p. 115.
127 [dem.
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comidas de las gentes del Collao, region que ‘fesséril que no da frutas de las mu-
chas que otros valles producen y crtdh’Cieza no conocia exactamente el proceso
de chuiiificacion de la papa, aunque seguramentsfaumantes le explicarian parte
del mismo porque dice que a las patatas “las salaal, y guardan de una cosecha
para otra”. Este chufio es necesario para afromsédiatgas épocas de sequias o malas
cosechas, por ello es un producto muy estimadaogceulo por los indigenas del Co-
llao que

“no tienen agua de acequias como otros muchosteeediso para regar sus campos,

antes si les falta el agua natural para hacerelasteras, padecen necesidad y tra-
bajo, si no se hallan con este mantenimiento dedpas seca%®.

2.YUCA.

Ademas de las papas, Cieza menciona otros tubérdudoyuca se da en la
provincia de Arma, en las fertilisimas tierras defo Viejo y en la isla de Puna, don-
de ademas se da mucho maiz y “otras raices gusts& la tierra que llama de los
valles 0 en el area de los llanos se da abunddeamaiz, recogiéndose hasta dos ve-

ces al afo, pero en épocas de escasez “ponen daigesa, que son provechosas para

128 Cieza de Ledn, FCronica del Per.,.p. 253.
129 |bidem, p. 254.
130 |bidem, p. 158.
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hacer pan y brebaj€’. Por otro lado, las batatas, o ajes, también tasrgrd en
Puerto Viejo y en los llanos donde “crianse mudbetatas dulces, que el sabor de
ellas es casi como el de castaf¥s’Este tubérculo, también llamado camote, es ori-
ginario de la América tropical, donde la evideraigueoldgica demuestra que se cul-
tivaba hace mas de 4,500 afios atfagunque algunas veces no especifica los nom-
bres de las raices que degusta, como cuando @sitabaya donde, ademas de mu-
chos frutales, encontrd “raices campestres gustuesas comer®, o como cuando
dice que en las provincias de Huaylas, Tarma y Bom@xisten “muchas raices gusto-

sas y provechosas para la humana sustentagion”

Suele destacarse que en un principio el interéssdespafnioles por los produc-
tos que se enviaban al Viejo Mundo se centraba®rmlantas medicinales, mayor-
mente purgantes, y en menor medida en las plaestnaddas a la alimentactéh
Una de las mejores descripciones sensoriales queedsauna raiz es de la zarzaparri-
lla, “provechosa para todas enfermedades”. Se dantrd en las islas aledafias a la
ciudad de Guayaquil. Dice que se denomina de esa&rmadporque sale como zarza
de su nacimiento, y hecha por los pimpollos y metep de sus ramos unas pequefias
hojas”. Era utilizada para aliviar diversas dolascipero sobre todo “para el mal de
bubas y dolores que causa a los hombres aquelidiepeenfermedad”. Cieza dice
que, para aprovechar los beneficios de esta Hafacente debe “meterse en un apo-
sento caliente y que esté abrigado, de maneraaginialbdad, o aire no dafie al enfer-
mo, con solamente purgarse y comer viandas deBcada dieta”, y ademas

“beber el agua de estas raices las cuales cuecpre loonviene para aquel efecto, y
sacada el agua que sale muy clara y no de mal,sabongun olor, dandola a beber

al enfermo algunos dias sin le hacer otro beneffmioga la maletia del cuerpo, de
tal manera que en breve queda mas sano que araiea€s

Ademas de la zarzaparrilla, “en los llanos y vatles Perd hay muy grandes

arboledas, y lo mismo en las espesuras de los Andesarboles de diferentes naturas

Bl bidem, p. 185.

132 |bidem, p. 185.

133 GARCIA PARIS, Jintercambio y difusion., p.119.

134 |bidem, p. 69.

135 |bidem, p. 217.

16 VALLES ROJO, JulioCocina y alimentacién en los siglos XVI 'y XWahlladolid, Junta de
Castilla y Ledn, Consejeria de Cultura y Turism@)?2, p. 271.

137 Cieza de Ledn, FCronica del Peru.,.p. 159.
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y manera, de los cuales pocos o ningunos hay qeegaa los de Espait®® entre
los cuales se haya el molle, que en realidad earhwnsto, que segun Cieza huele a
hinojo, y es utilizada su corteza como medicinaapeatar el dolor e hinchazéon de
piernas®.

3. MOLLE.

Otra descripcidn sensorial que merece resaltaa gaé se refiere a un veneno
gue preparaban los indigenas de la region de @adag base de muchas cosas. Cieza
dice que entrevistando a los caciques principadetadzona averigu6 que los ingre-
dientes principales eran “unas raices de mal Gtante el color de ellas a pardas” y
“que por la costa del mar junto a los arboles taredmos manzanillos cavaban deba-
jo de la tierra, y de las raices de aquel pestifebwml sacaban aquellas, las cuales
gueman en unas cazuelas de barro, y hacen deueligsasta”, asi como “unas hormi-
gas tan grandes como un escarabajo de los quéasencEspafia, negrisimas y muy
malas®“®. Pues bien, a raiz de explicar los efectos depesteroso veneno, Cieza re-
lata como el desconocimiento de muchos espafiolesnpohas frutas toxicas hace

gue al probarlas enfermen, asi un tal Juan Agnaagdido por el hambre, prob6 “unas

138 |bidem, p. 276.
139 {dem.
140 Cieza de Ledn, FCronica del Peru.,.pp. 31-32.
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manzanillas que parecen en el color y olor natardke Espafia”’, devorandolas con
ansia ya que “comié diez o doce de estas manzamagi jurar que en el olor, color,
y sabor no podian ser mejores” lo que le caus@tenge intoxicacion que “si no fuera
socorrido con aceite, ciertamente muriera”. Venlagmente que se atrevido a comer

un fruto totalmente desconocido al confiar en sudidos.

En otras regiones, como en Andahuaylas, abundangerbas téxicas “tan da-
fosas, que [los espafioles] mueren con su ponzséa&ncuentran otras “muy prove-
chosas para la salud de los hombres”, como un aleget podia ser usado como den-
tifrico. Dice Cieza que esta yerba es “tan buema [@aboca y la dentadura, que lim-
piandose con ella una hora o dos, dejaba los disiteolor, y blancos como nievé®.

En su viaje por el Nuevo Mundo, Cieza encontr6 ouehos productos ali-
menticios consumidos en Espafia ya se habian aatimata gran difusion mundial
de especies vegetales del Nuevo Mundo con frecaieccilta este proceso simultaneo
también de importantes consecuenéfag as primeras introducciones de cultivos eu-
ropeos se debieron a la necesidad de crear unaaedenentaria para las poblaciones
de colonos que solo con el paso del tiempo se adapta las plantas indigenas. Aun-
que los principios fueron dificiles, estos cultiypsnimales aclimatados tuvieron el
tan deseado éxito, no asi en cuanto al intercaedmtbgicd*® como luego veremos.
En Panama algunos colonos “han plantado muchas deskspafia, como los naran-
jos, cidras, higuera&*. En Loja “los espafioles en este tiempo han yatqudanalgu-
nas parras, e higueras, naranjas, y otros arbeléssdde Espaf&®. En Quito “hay
arboles muy grandes de naranjos, y limas”, asi ctasdegumbres de Espafia que se
crian son muy singulares, y todas las mas y prahegi*®. En la ciudad de Truijillo,

hay por todas partes vifias, granados e higueraspa® “gran cantidad de trigo, y

11 |bidem, p. 277.

142 PEREZ SAMPER, M. A. “La integracion de los procagcamericanos...”, p. 93.

143 ACOSTA, José deHistoria natural y moral de las Indiasvalencia, Valencia Cultural
1977. [Edicion facsimil de la edicion de Sevill®90], pp. 270-271: “Mejor han sido pagadas las In-
dias, en lo que toca a plantas, que en otras neniead porque las que han venido a Espafia son,pocas
y danse mal: las que han pasado de Espafa son snyctianse bien”. Otro cronista, Oviedo, también
advertia repetidamente sobre la difusién y praif@n en América de los productos llevados desde la
metrépoli, como por ejemplo limoneros, naranjoeynds arboles frutales, y de diversas verduras como
el apio, el culantro, las zanahorias y los nab@RNANDEZ DE OVIEDO Y VALDES, Gonzalo,
Historia general y natural de las IndiaMadrid, Atlas, 1959, Vol. lll, p. 328.

144 Cieza de Ledn, FCronica del Peru.,.p. 15.

145 |bidem, p. 166.

148 Ibidem, p. 114.
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muchos naranjales, de los cuales es cosa hermosd &eahar que sacan. También

hay cidras, toronjas, limas, limoné%” En los llanos
“también hay grandes higuerales, y muchos ganades,algunas partes se dan ya
membrillos. Pero ¢para qué voy contando eso, ueres y tiene por cierto que se
darén todas las frutas que de Espafia sembrareg?skricoge tanto como saben los
que lo han visto, y es cosa hermosa de ver canguslide sementeras por tierra es-
téril de agua natural, y que estén tan frescosipses que parecen matas de albaha-
ca. La cebada se da como el trigo, limones, limasanjas, cidras, toronjas, todo lo
hay mucho y muy bueno, y grandes platanales. Siliclto hay por todos estos va-

lles otras frutas muchas y sabrosas que no diggupane parece que basta haber
contado las principale¥®,

En la ciudad de Los Reyes, sede de la Corte Vateas donde mejor se puede
apreciar esta colonizacion de los paladdfeEn los huertos y estancias que rodean la
ciudad

“los espafioles tienen sus ganados, y palomaresichan vifias y huertas muy fres-
cas y deleitosas llenas de las frutas naturalds tierra, y de higuerales, platanales,
granados, cafias dulces, melones, naranjos, linthasctoronjas, y las legumbres

que se han traido de Espania, todo tan bueno ysgusfoe no tiene falta antes digno
por su belleza para dar gracias al gran Dios yrsai@stro que lo crié®.

Adentrandose en los Andes, o mismo sucedia enrpartante ciudad, la an-
tigua capital imperial y ombligo del mundo incai€yzco, donde “los mas de los es-
pafioles (...) han ya hecho plantar naranjos vy lilh@sieras, parrales, y otras plantas
de Espafi&L. Por otro lado, Cieza relata que en Huanuco hag bundancia de trigo
como de maiz. Y seguimos viendo la repeticion, cama letania, de “higuerales,
naranjos, cidras, limones, y otras frutas de lassguhan plantado de Espafa, (...) hay

muchas y muy buenas, y todas las legumbres quespiig& han traido, sin esto hay

147 |bidem, pp. 190-191.

148 |bidem, p. 186.

149 ALBAN ACHINTE, A. “Comida y colonialidad...”, p. 22¢El proyecto colonizador, ade-
mas de sus pretensiones religiosas y politico-adimativas, también tuvo caracteristicas gastronémi
cas, en cuanto el colonizador trajo su improntaetitaria, e intenté por todos los medios reprotiucir
en las condiciones que el medio se lo permitibuAvez, intentdé imponer sus gustos y preparaciones
por encima de las recetas que en el Nuevo Mundgiianj y aquellas que los africanos esclavizados
trajeron consigo desde sus lugares de origen priuecorporadas de una u otra forma como précticas
de re-existencia”.

150 Cieza de Ledn, FCronica del Perd.,.p. 195.

151 |bidem, p. 246.
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grandes platanale$? El cultivo de productos europeos en las tieradadserrania
peruana, en palabras de Cieza, hara que prospendolsizacion porque, con abun-
dancia de trigo, carnes y demas frutales espafisiesgiene esperanza que sera cada
dia mejor®3, Lo mismo sucede en el apacible valle de camiHaamachuco “el cual
como esta abrigado con las sierras, es su asialdm,cy pasa por él un lindo rio, en
cuyas riberas se da trigo en abundancia, y paerasak, higueras, naranjos, limones y

otras muchas plantas que de Espafia se han trdido”

Naranjas, toronjas, limones, limas y cidras. Tagls frutas acidas muy ape-
tecibles por los paladares europeos. Pero no stéosabor agrio era el Gnico de su
predileccion, el sabor dulce también era muy dematol. Vemos por ello que el higo
se plantaba segun el avance espafiol. Asimismatrizduccion de la cafia de azucar
es objeto de atencion por Cieza. En la ya conaeigi@n de los llanos el cronista divi-
s6 “gran cantidad de cafaverales de cafias duloestwyos jugos “en algunos luga-
res se hacen azlcares y otras frutas con su'fidle camino a Truijillo, en el valle
de Chicama, “por su grandeza y fertilidad, (...) bayél gran cantidad de cafaverales
dulces, de que se hace mucho azlcar y muy buestoas/ frutas y conservas®. Lo
mismo ocurre en los valles de Nazca, que siendo fédiles como he dicho se ha
plantado en uno de ellos gran cantidad de cafa&gedllces, de que hacen mucho
azucar®®’. En las referencias vemos que la cafia no solbastestinada a la produc-
cion de azucar, sino que se buscaba la confitufeuthes para una mejor conservacion

y sustento.

Aparte del acido y el dulce, otro sabor, que no sslreclamado por hacer gus-
tosos los guisos, sino porque es necesario pdraeel desarrollo vital, es la sal, de-
nominadaancer°8 por los indios de Castilla del Oro. Cieza cuenta gl llegar a Car-
tagena se les agotaron las provisiones de salpagure “muchos con la falta de la sal
perdian la color, y andaban amarillos y flacos”ciDieron buscar este condimento
entre las poblaciones indigenas pero “no hallabasimas alguna sal negra envuelta

152 |bidem, p. 215.

153 [dem.

154 Cieza de Ledn, FCronica del Perd.,.pp. 217-218.

155 |bidem, p. 186.

156 |bidem, p. 190.

57 Ibidem, p. 204.

158 |bidem, pp. 50-51: “Y ofan a los indios que emtie sal la llamaban y nombraban ancer,
como es la verdad, y entre los indios no tiene iodrabre”.
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con el aji que ellos comen, y ésta tan poca, qui@ @or dichoso quien podia haber
alguna”. Asi, gracias a la necesidad
“que ensefia a los hombres grandes cosas nos dapéré@lto de un cerro un lago

pequefio, que tenia agua de color negra y saloltraygndo de ella, echdbamos en
las ollas alguna cantidad, que les daba sabomppaer comer®®,

Los indigenas extraian sal de estos lagos med&rgporacion en grandes
ollas calentadas al fuego, donde “quedan hechasegah, y no de buen sabor, pero al
fin con ella guisan sus comidas, y viven sin sdatfialta que sintieran si no tuvieran
aquellas fuentes®. Por el contrario, en Ancerna (denominada aslggran cantidad

de sal que se extraia), “hacen sal muy bldfita”

Por otro lado, Cieza al reflexionar sobre la cattidie naranjales, granados,
legumbres, trigo, vides, e incluso animales, y c@stos haran engrandecer las pobla-
ciones del gran Reino del Peru, se percata desknaia de un basico producto medi-
terrdneo: “Sélo una cosa vemos que no se ha teafsktas Indias, que es olivos, que
después del pan y vino es lo mas princidal'’y busca soluciones mediante el trans-
porte de injertos para plantarlos “en estos llanes las vegas de los rios de las sie-
rras, que se haran tan grandes montafas de eltaseel Axarafe de Sevilla, y otros
grandes olivares que hay en Espaffaporque estos terrenos son idoneos para su cul-
tivo, al ser tierras templadas y con gran dispdiddd de agua, asi como “jamas true-
na ni se ve relampago, ni caen nieves, ni hielosstws llanos, que es lo que dafa el
fruto de los olivos®®*. Para Cieza el llevar injertos al area peruananecasario para
poder disfrutar “de aceite como de lo demés”, sicesidad de una costosa importan-
cia. Nos sumamos a lo dicho por Samper de qudtéada olivos, y el aceite derivado
de su cultivo, se debid a la necesidad de evitarcempetencia con los productos de
la metrépoli, por lo que se dictaron medidas legpkra evitar la difusion del olivo en

América®, aunque con escasos resultados, ya que finalnfieaténtroducido. En

159 |bidem, p. 100.

160 fdem.

161 Cieza de Ledn, FCronica del Perd.,.p. 48.

162 |pidem, p. 279.

163 |pidem, pp. 279-280.

164 |bidem, p. 280.

165 PEREZ SAMPER, M. A. “La integracion de los prochgcamericanos...”, p. 94.
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1560 se llevaron los primeros brotes transportao$inajas, con destino la capital

virreinal, donde prendierdf?.

Hemos visto como diversas frutas, llevadas poefgmiioles desde 1492, fue-
ron encontradas por Cieza ya plantadas, no desedbilas sensaciones que le provo-
caban porque realmente no era imprescindible. Tedsdectores conocian perfecta-
mente sus sabores. Pero de las frutas americamag@¥sario exaltar sus propiedades
sensoriales. La fruta por excelencia en este semda pifia, llamada asi por los es-
pafoles al recordarles las florescencias de lasspyymencionada como muy olorosa
por Cieza hasta en ocho ocasiones. La pifia, pereane a la familia de las bromelia-
ceas, originaria de la cuenca del Parana-Pardjuag extendié por gran parte de
Sudameérica debido a su delicioso sabor y dulza, segun cuenta Angleria, Fernan-
do el Catdlico probd, teniendo el privilegio de keprimera persona en Europa que se
deleitdé con su agradable sabor. No asi su nietto€a quien le ofrecieron la misma

fruta, pero se limité a alabar su olor, rechazanderirlat®®

4. PINAL.

166 SALAS-SALVADO, Jordi, GARCIA-LORDA, Pilar y SANCHE RIPOLLES, José Maria
(coords.)La Alimentacién y la nutricion a través de la histg Barcelona, Glosa, 2005, p. 260.

167 GARCIA PARIS, JIntercambio y difusion., p.135.

168 ANGLERIA, Pedro Martir deDécadas Buenos Aires, Bajel, 1944, pp. 243-244.
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Sobre ella, Monardes escribid que "las pifias sanfrua la mas celebrada que
hay en todas las Indias, asi de los mismos indio®oade los espafiolé€®, y la des-
cribe alabando sus propiedades sensoriales:

"Nace verde y como se va madurando se va tornamdoil@a. Quitanle la cascara,
que es delgada, para comerla: tiene lo de derdarebly correoso, y se deshace en la

boca con muy buen gusto, es sabroso fruto (...)Jaues como de un melocotéon, y
do hay una piza madura huele a melocotén todocsleaypo do estd™.

5. PEPINO DULCE

Cieza describio en los valles de los llanos “undadesingulares frutas que he
visto, a los cual llaman pepinos de muy buen sglouny olorosos alguno de ellds?.
Es el fruto de un arbusto perenne pertenecierdadanlilia de las solanaceas, de sabor
y olor muy parecidos al melén. Cuando el cronistavaso el valle de Chincha, “uno
de los mayores de todo el Perq, y es cosa herneogaradus arboledas, y acequias” la
volvié a encontrar, pero esta vez se esmerd eficasilos sensoriales, advirtiendo

ademas que, segun el color y sabor, no se tratlzaalicurbitacea conocida en Espa-

169 MONARDES, NicolasHistoria medicinal de las cosas que traen de nassindias Occi-
dentales (1565-1574Madrid, Ministerio de Sanidad y Consumo, 198%li¢i®n facsimil de la edicion
de Sevilla, 1580], p. 254.

170 1bidem, pp. 254-255.

171 Cieza de Ledn, FCronica del Perd.,.p. 185.
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fa, y que ademas, a pesar de su muy alabado satbar, hWacen falta comer mas de
uno para saciar el apetito, debido a su alto caltiean agua,
“cuan sabrosos y olorosos pepinos, no de la nazaale los de Espafia, aunque en
el talle le parecen algo, porque los de acé somiksaaquitandoles la cdscara y tan

gustosos que cierto ha menester de comer muchbsmhbre para quedar satisfe-
cho'’2

En Arma, actual municipio colombiano, Cieza sigaeitontrando exuberante
vegetacion y muchos arboles frutales, aunque enl@gar le llamé la atencion el pe-
quefio fruto de un cactus, la “muy gustosa” pitahasebién conocida como fruto
dragén por su colorida cascara (la que se encu€igea es de color morado, aunque
también las hay de cascara amarilla) y singulafotagiia. Cieza se maravilla al com-
probar que el intenso color de la fruta llega &tafesu propia fisiologia, ya la pitaha-
ya tiene “tal propiedad, que en comiendo de ellagae no sea sino una, queriendo

orinar se echa la orina de color de sangfe”

6. PITAHAYA ROJA.

Otra fruta, mencionada hasta en seis ocasiondscaseto. Cuando avisto en
Cartagena al caimito, que es “tan grande como dafapudo probarlo y comprobar
que su deliciosa y agridulce pulpa tiene unas pepiesemillas (Cieza les llama
“cuesquizitos”) ovaladas y de color “negro de delftr.) muy pequeinos”. La pulpa es
muy dificil de consumir ya que es lechosa y muailasg, por ello escribe que en su

172 |bidem, p. 203.
173 Ibidem, p. 57.
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interior tiene “una leche que se apega a las barlmaanos, que se tarda harto en ti-

rar’’4

La granadilla, llamada asi por los espafioles posesuejanza a la conocida
granada, es el fruto de una planta trepadora exi@nubr todos los Andes. Cieza la
encontré en medio del valle de Lile (cercano actaia Cali): “Las riberas estan bien
pobladas de las frutas que hay de la misma tientee las cuales hay una muy gustosa
y olorosa, que nombran granadill&S’ Asimismo pudo probar las “muy sabrosas gra-

nadillas” en los valles entre Popayan y Pd&to

7. GUABAS O PACAES

Mas al sur, cercano al valle de Mala, “poco mas<ideo leguas, esta el de
Guarco bien nombrado en este reino, grande y meiyoay lleno de arboledas de fru-
tales’’. En esta fértil tierra Cieza degusto “cantidadydayabas muy olorosas y gus-
tosas, y mayor de guaba® Mientras que la encarnada guayaba tiene la fdena
manzana pequefa, y la textura de un melocoténguabas (conocidas también en

Perd como pacae, del quechpaay son gruesas vainas, en cuyo interior albergan un

174 |bidem, p. 73.
175 Ibidem, p. 81.
176 |bidem, p. 98.
177 Ibidem, p. 199.
178 [dem.
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dulce algodén comestible de color blanco que recubia semilla negra. El cronista
menciona este arbol leguminoso hasta en seis oessiencontrandose también en
Antioquia, en Cartagena, en Cali, en Puerto Viejo €l actual Ecuador), y en la fe-

cunda tierra de los llanos peruanos.

La mayoria de las frutas carnosas se extiendeavastrdel consumo animal
gracias a su dulzor y el agua que contienen, porlal historia de los origenes de los
oleaginosos aguacates son dificil de desentradigye lleva a pensar que su alto con-
tenido graso y proteinico fueron las razones dtigpersion de este frit®. En todo
caso, el aguacate ahuacatl(testiculo en la lengua mexica), se extendia dikdéco
a Perl en el momento del arribo de los europeasc@aue su cascara verdosa y su
gran semejanza morfoldgica a las peras extrafi@ adparoles, quienes esperaban al
comerlas encontrar el sabor dulce caracteristidagiearnosas frutas, y no la untuosa
pulpa amarilla de las también llamadas paltas pgpeele ser disfrutada tanto como una
comida dulce o salada al carecer de ambos saliests.mismo es corroborado por
Cieza al decir que tanto en Arma, en Cali y enllensos encontrd gran cantidad de
“paltas, que son a manera de peras” en su formsa,nma&n su color interno, olor o
sabot®’ En Popayan también tuvo cierta confusion cuamsddl@d que “hay muchas
arboledas de frutales, especialmente de los agsogieras, que de éstas hay muchas
y muy sabrosas®’. Como aguacates son mencionados en Panama, Aati@prta-

gena, Puerto Viejo y Guayaquil.

Las tierras aledafias a la ciudad de San Sebastiéexsberantes, llenas de to-
do tipo de frutales, pero sobre todo
“los campos estan llenos de unos palmares muy gsan@spesos, que son unos ar-
boles gruesos, y llevan unas ramas como palmatdesdd tiene el arbol muchas

cascaras, hasta que llegan a lo interior de éhdmubo cortan sin ser la madera recia
es muy trabajosa de cort§

Esta trabajosa labor era necesaria ya que enezloinde estos arboles “se

crian unos palmitos tan grandes que en dos detalos harto que llevar un hombre,

179 GARCIA PARIS, Jintercambio y difusion., p. 143.
180 Cieza de Ledn, FCronica del Perd.,.p. 185.

181 |Ibidem, p. 88.

182 |bidem, p. 29.
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son blancos y muy dulce$®. Muchas veces, estos cogollos resultaron ser ieb (n
sustento en las expediciones, como la siguientengua Cieza:
“Cuando andaban los espafioles en las entradasytlsientos, en tiempo que fue
teniente gobernador de esta ciudad Alonso Lopegydta, y el comendador Hernan
Rodriguez de Sosa no comian muchos dias otra cesasfos palmitos, y es tanto
trabajo cortar el arbol, y sacar el palmito deu# gstaba un hombre con una hacha
cortando medio dia primero que lo sacase, y cos@dmian sin pan, y bebian mu-

cha agua, muchos espafioles se hinchaban y mor&si ynurieron muchos de
ellos™84,

En cuanto a las especias, la Unica mencionada ipaa @s la canela, pero no
es la misma corteza, o polvo de la misma, conquddos espafioles, sino que
“es una fruta a manera de flor que nace en losgrarydes arboles de la canela, que
no hay en Espafia a que se puedan comparar, saguesornamento o capullo de

las bellotas, salvo que es leonado en la coloo, tidgnte a negro, y es mas grueso y
de mayor concavidad®

Ahora bien, en su aspecto, forma o color no se @jseem nada a la canela en
rama, sino en que “es muy sabroso el gusto tamm da canela, sino que no se com-
padece comerlo mas que en pokié”Asi, los espafioles reemplazaron la antigua ca-
nela por esta nueva en la preparacion de sus gysapie no solo brindaba al gusto
un sabroso aroma y un conocido sabor, sino queasiaprendieron que los indigenas
“usan de ellos en sus enfermedades, especialmemtecaha para dolor de ijada y de

tripas, y para dolor de estomago, lo cual tomarndoedn sus brebaje¥”.

Hasta este momento hemos realizado un repaso $setesaciones que Cieza
percibia hacia los distintos productos vegetalega$ sobre todo, que se fue encon-
trando al recorrer el territorio. Pero no solo mené plantas en su cronica. En la ciu-
dad de Quito observé la calidad del tejido de tgms indigenas, las cuales no solo
servian para vestir sino también como tributosldre necesaria para fabricar estas

tejidos se obtenia gracias a la “gran cantidadstie ganado que nosotros llamamos

183 [dem.

184 Cieza de Ledn, FCronica del Per(.,.pp. 29-30.
185 |pidem, p. 114.

186 |bidem, pp. 114-115.

187 |bidem, p. 115.
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ovejas, que mas propiamente tiran a camellos. Atielaataré de este ganado y de su
talle, y cuantas diferencias hay de estas ovegasneros que decimos del Peffi”

Efectivamente, el capitulo CXI lo dedica a “losreos, ovejas, guanacos, y
vicufias que hay en toda la mayor parte de la darcmt Per(*®®, Nos dice que todos
estos auquénidos fueron vistos por toda la zonmanpero se centra en dos especies
gue él, como bien ha dicho, asimila a ovejas yaras) pero con la ventaja de que en
Indias se conjuga en un solo animal el que da caahele carga:

“Llaman los naturales a las ovejas llamas y a &searos urcos. Unos son blancos,
otros negros, otros pardos. Su talle es que hayadgcarneros y ovejas tan grandes
como pequefos asnillos y crecidos de piernas yosnid barriga, tira su pescuezo y
talle a camello, las cabezas son largas parecan dellas ovejas de Espafia. La car-
ne de este ganado es muy buena si esta gordocgrdsros son mejores y de mas
sabor que los de Espafia. Es ganado muy doméstjue wo da ruido, los carneros

llevan a dos y a tres arrobas de peso muy bien,garsando no se pierde, pues la
carne es tan buen&’.

Si las llamas y urcos, que bien puede referirsesalpacas, son animales do-
mesticados, los otros dos auquénidos que faltaasiomales salvajes, los cuales servi-
rian para las actividades cinegéticas muy apregipdalos espafioles. Asi, “las carnes
de estas vicufias y guanacos, tira el sabor de &#ane de monte, mas es buéfia”
Nos cuenta que en la ciudad de la Paz pudo comema de uno de estos guanacos

gordos, y me parecié la mejor que habia visto ewidai"*%,

4.2. Bernabé Cobo

Bernabé Cobo y Peralta nacié en Lopera, Jaén, & Bu madre, Catalina de
Peralta, hija del alcalde de Lopera, y Juan Cobierton otros cinco hijos. De su nifiez
no se conservan datos, ni tampoco de sus estudmarps. En 1596, con quince
afos, embarcé a las Indias en una empresa indélitdisqueda de El Dorado, mitico
pais ubicado en las mas reconditas regiones veremlLuego de esta fracasada ex-

pedicion, que le llevd a recorrer las Antillas,dsegio al Peru, llegando a la capital

188 [dem.

189 Cieza de Ledn, FCronica del Peru.,.p. 274.
190 |bidem, p. 275.

191 {dem.

192 {dem.
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virreinal en 1598, donde ingresé en el Colegio RieaBan Martin con una beca para

estudiar humanidades, encontrando su vocaciénasdig

En 1603, siguiendo la costumbre del Colegio, y ¢agcluir el noviciado en el
poblado de El Cercado, pronuncié sus primeros veds Compania de Jesus, y con-
tinud sus estudios en Filosofia y Teologia en de@lo Maximo de San Pablo. Para
estos afios ya domina el quechua y el aimara grac@stacto que mantiene con los

indigenas durante su noviciado.

En 1609 fue trasladado al Cuzco donde, tres afggmids, se ordend sacerdote.
Es por estos afos cuando, gracias a sus contimjes por todo el territorio peruano,
empieza a preparar la que seria su famosa obisstiaria del Nuevo Mundden 1616

sus superiores le destinan a Juli desde dondeqauaer todo el sur andino.

Tres afios después, fue nombrado Rector del Calegiata de Arequipa. Lue-
go fue trasladado a Pisco, donde en 1622 prondasi@uatro votos jesuiticos. Su
objetivo para aquel entonces era aumentar la ir#oidn que recopilaba del Nuevo
Mundo, para lo cual era necesario conocer la itadrde los dominios espafioles en
Ameérica, y por ello en 1629 inicio los tramites esarios para ser enviado a la Nueva

Espana.

Ya en su nuevo destino, pudo continuar sus indagasisobre la historia natu-
ral durante otros trece afios. Aunque tuvo problgmaas volver al Pert ya que le fue-
ron denegadas en varias ocasiones sus solicitedetaino al pais andino, finalmente
pudo regresar. En 1653, asentado en su nuevanesidel Colegio de San Pablo,
pudo completar su obra tras cuatro décadas de ardestigacion. Fallecio, sin verla
publicada, en Lima, el 9 de octubre de 1657, alllale setenta y siete afios, de los

cuales sesenta y uno vivio en las Indias.

Actualmente no se conocen los manuscritos origsnddela obra de Cobo. Las
sucesivas ediciones se han realizado a partir plegsonanuscritas que se encuentran
diseminadas por archivos y bibliotecas. Asimismbayga incompleta, ya que los capi-
tulos relativos a Nueva Espafia aun siguen desagase@or lo que solo se pueden
consultar diez de los cuarenta y tres libros gae,minuciosamente, Bernabé Cobo

tenia planeado editar, como lo anunciaba en ehitcoge su obra.
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Para reflexionar acerca del tratamiento sensotal @ste cronista dio al en-
torno americano, debemos detenernos y analizaordkemido y la estructura de la
obra. El padre Cobo la intituldistoria del Nuevo Mundo

“porque este nombre se ajusta mas con la univéeshliel sujeto, que es toda esta
tierra de Indias Occidentales, y Nuevo Mundo, ymenos porque en ella se contie-
nen cuantas cosas desearan saber de esta nuevéotaficionados a licién de his-
torias y erudicion®®s.

Es decir, Cobo, como buen testigo de vista, vdaarelas novedades de un
inmenso continente, y lo va a hacer de manera gsidestores puedan satisfacer su
curiosidad. Esta forma de concebir la obra se ajdstmanera fiel al plan que tiempo
después tendiza Enciclopedi&®®, puesto que los productos en la obra se presdatan
forma ordenada dependiente de una jerarquizacibopaténtrica, que va de explicar
lo imperfecto a lo perfect®, es decir, empezando con los minerales, pasandago
plantas, luego los animales, para finalizar comeaiigena y su cultura; lo que en defi-
nitiva supone un intento de clasificacién de tobiesconocimientos sobre América.
Por ello, la concepcion de Historia del Nuevo Mundtene la clara intencion de en-
sefar a los lectores, posiblemente jesuitas, ebmealizar la tarea evangelizadora, a
la que, segun el propio Cobo, los espafioles es@éstmados. Por ello la estructura
enciclopédica de la obra permite explicar granepdd los fenbmenos americanos,
muchos de ellos desconocidos, a pesar de que, semos visto en Cieza, se intente

asimilar al ambito cultural occidental.

Para el jesuita Cobo era necesario indagar erstartai natural del continente
americano para poder comprender el plan divinoesguto en la Biblia. Para él la his-
toria natural era la historia del univet¥en este caso, de todo lo que se conocia del
Nuevo Mundo: la geografia, los mineralogia, la bt la zoologia y, muy en parti-
cular, la antropologia y la historia, que buscabaalato que desentrafiase los miste-

rios y el origen de los indigenas prehispanicoideandios. Pero no solo buscaba un

198 COBO, B.Historia..., Vol. I, p. 6

194 OLMO PINTADO, Margarita del. “La historia naturah la Historia del Nuevo Mundo de
P. Cobo”,Revista de Indigsvol. LII, N°. 195/196 (1992), p. 801.

195 MILLONES-FIGUEROA, Luis. “La historia natural deladre Bernabé Cobo. Algunas cla-
ves para su lecturaGolonial Latin American Reviewol. 12, N°. 1 (2003), p. 87.

19 OLMO PINTADO, M. “La historia natural...”, p. 804.
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acomodo y un aumento de la naturaleza del mundadahlpor Dios, segun Millones-
Figueroa, Cobo
“se permitio repasar algunos debates sobre laatanar en general, y propuso expli-
caciones alternativas al modelo tradicional. Esrdgae para Cobo, al menos en mi
lectura, no se trataba tan solo de una comodagaraxeion del mundo natural de In-

dias al modelo europeo, sino que el conocimientla d@aturaleza americana permi-
tia hacer aportes decisivos al modelo, corrigiémgiahejorandolo®®”.

El objetivo de su obra lo expresa en las primdresak del prélogo al lector:

“La diversidad de opiniones (prudente lector) gaehhllado en las cronicas de este
Nuevo Mundo, y el deseo de inquirir y apurar ladeer de las cosas que en ellas se
escriben, fue el principal motivo que tuve paraedeinarme a tomar este traba-

j0"198'

Mediante estas palabras intenta descalificar todstrito hasta entonces acer-
ca del mundo americano, que cree que induce astsartacerca de la verdadera natu-
raleza de las Indias, “de manera que si los primseoengafiaron en algunas cosas, el
mismo engario fue cundiendo por los que los signiétd refiriéndose a la continua
copia entre cronistas. Critica ademas la pocadaatiee algunos, que pretenden rela-
tar los hechos acontecidos en América sin habadegiresentes, no solo en los mo-
mentos que sucedieron, sino que nunca han pisadoe®io Mundo. Y mucho menos
poder expresar las sensaciones percibidas, losagardas sabores y los colores ameri-
canos, sin siquiera haber probado, olido o vistguile relatan. Asi, su misién pasa por
contar la verdad de la naturaleza americana. 2osea son las siguientes. La primera
es la que mas nos interesa para nuestro proposito:

“Lo primero, por los muchos afios que he resididéneias, que no son menos que
cincuenta y siete, desde el afio de 1596, que pe@sahasta el presente de 1653,
ayudandome no poco mi natural inclinacién de sglemcudrifiar los secretos de las
tierras donde he residido, especialmente habiexplerienentado los diversos climas
que se comprehenden en ambos hemisferios de est® IMundo, pues en el uno y

en el otro he residido mucho tiempo, con que higleelugar de inquirir y contem-
plar de espacio la naturaleza de estas regioriagtog peregrinos que producen, que

7 MILLONES-FIGUEROA, L. “La historia natural...”, p.®B
198 COBO, B.Historia..., Vol. I, p. 1.
199 [dem.

57



son las cosas que con diligencia suelen espeoslarbfesores de la Filosofia Natu-
ral"2%,

La segunda razon se refiere a que su estadialsm r@grincipios de las fun-
daciones hispanas en el continente. Y la terceddtima, es que ha podido consultar
mucha documentacién, tanto de los conquistado@®0c‘cédulas y provisiones
reales, y cartas de virreyes y gobernadores, (.fingymente, he visto y sacado mu-

chas cosas de los archivos eclesiasticos y seglares partes donde he est&db”

A pesar de mostrar un claro desprecio hacia lasaas previas a su obra, sa-
bemos que Cobo consulté y utilizé algunas. Margatiél Olmo sugiere que proba-
blemente consulté estas otras cronicas como fulenieformacion para resaltar que la
Historia del Nuevo Mundo ofrecia no solo una verdawdo también su investigacion
era mas complet®. Otro de las novedades introducidas por Cobo énv@stigacion
es prescindir del saber antigld Todos los cronistas que habian tratado el tenia de
naturaleza americana tenian presenteliioria Natural de Plinio como referencia
ineludible. En este caso, Cobo expreso que solesitaba de la experiencia vivida

para trasmitir saberes y poder realizar fielesrijgsones del Nuevo Mundo.

Debido a la enorme cantidad de vegetales y aninfalés de quinientas espe-
cies) que Cobo clasifica, nos limitaremos a presem estudio sensorial de algunos
productos, tanto emblematicos, por ser ya cono@doBuropa, como otros que haya

mencionado Cieza.

Cobo se introduce en la descripcién botanica cengrave dificultad “que es
el haber de distinguir las plantas que se hallaroeste Nuevo Mundo de las que los
espafioles han traido a él después que lo pobffodébido a la gran fertilidad de las
tierras americanas. Y no solo eso, sino que plagueaien puede haber sucedido una
reproduccién sin la intervencion del hombre, olpgemejanza morfolégica que pre-
sentan muchas especies americanas con sus paspsahaya ocasionado la confu-
sion.

Para salir de esta duda Cobo tiene dos métodos:

200COBO, B.Historia..., Vol. I, p. 3.

201 |bidem, p. 5.

2020QLMO PINTADO, M. “La historia natural...”, p. 811.
203 MILLONES-FIGUEROA, L. “La historia natural...”, p.8
204COBO, B.Historia..., Vol. I, p. 329.
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“El primero es ver si la cosa de que se duda trmabre propio en las lenguas de
estos naturales (...). Lo segundo que se ha de adeert no porque una cosa no
tenga nombre propio en aquella provincia dondesgnioalla, por eso se ha de inferir
que no la habia en las Indias; porgue se hallarhasucosas que los espafioles han
llevado de unas provincias a otras de las misnuiadif®®.

Concluye que si una planta tiene nombre indigecastellano, en ningun caso
es indicio para decir que puede ser fauna origirartroducida. Un gran dilema cier-
tamente que intentard resolver segun sus indagagi@mtrevistdndose tanto con es-
pafioles como con viejos indigenas, pero finalmeuateropia experiencia sera quien

dictamine.

Finalmente lanza dos advertencias para que noam@h\surgir las dudas antes
expuestas:

“La primera, que haré de cada planta y animaldeszripcion breve, pintando con

la mayor propiedad que me fuere posible asi ladatds de la planta como de su

fruto, para que el que la leyere sepa, por la gesén que de cada cosa viere, dis-

tinguir unas de otras, sin que le perturbe y catdua variedad de los nombres que
de una misma cosa topat®”

La segunda advertencia se refiere a la posibilitadncontrar la misma planta
en diferentes pisos ecologicos o regiones comthstitemples, lo que sin duda modi-
ficaria algun aspecto de la planta, o el estadpozade su desarrollo floral, con lo
cual resuelve que “describiré cada planta confoani@ mas comun disposicién que

tiene en este reino del Peftf”

Segun Cobo, los indigenas peruanos denominadadqui a las plantas comu-
nes, utilizandolas frescas o desecadas para anidito preparar viandas, como sen-
cillos guisos, sin olvidar que también sirvieromgpalaborar bebidas, en algunos casos
fermentadas. Pero que gracias a la llegada espa@ofaieden conocer nuevas prepa-
raciones, formas de conservacion, como las coaftu nuevos cultivos, en definiti-
va, nuevos sabores para los paladares indigenasctqando el dia de hoy las alcan-

zan, las comen con gran gusto y estimac&®$n”

205 |bidem, pp. 330-331.
206 |bidem, p. 333.
207 |bidem, p. 334.
208 |bidem, p. 335.
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8. MAiCEs.

El maiz era la base alimentaria de todas las adtprecolombinas avanzadas,
de forma que, hacia 1491, su cultivo se extendédalel Canada hasta CHife Para
Cobo el maiz es el trigo americano, y “es ya muycaa en Espafia con nombre de
trigo de las Indias”. Su descripcion es detallawii®, describiendo una por una sus
partes (tallo, hojas, inflorescencia, y granogmgire realizando comparaciones para
gue el lector comprenda, como cuando dice qudleljtdas hojas se parecen a las de
la cafia, o que los granos estan “puestos en rangléo largo, con mucho concierto,
como los granos de la granada”. Distingue las dagewariedades de maiz por los lu-
gares donde se cultivan y ofrece también una gi@aacomatica, asi “son muchas las
diferencias que hay de maiz; porque, primeramesetdéalla de todos colores, blanco,
negro y amarillo, morado, colorado claro y escurnezclado de varios colores”. Tras
la descripcién, Cobo se centra en difundir lasd&a® y nutritivas maneras de cocinar
el maiz, entre otras dice que

“después de seco el Maiz, lo suelen cocer los snchhm sola agua, (...) y es el pan
ordinario de la gente plebeya. Otro & medio coeears al Sol para guardar como
nosotros el bizcocho (...) y lo echan en los guisadoscomen también tostado, y

los indios que van camino, no llevan otro mataéotais que una taleguilla de ello o
de su harina, que toman desleida en agua friagjriesde comida y bebid&.

209 GARCIA PARIS, Jintercambio y difusion., p. 33.
210COBO, B.Historia..., Vol. |, p. 340-342.
211 |bidem, p. 344.
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A esta especie de gachas americanas, los espéfialg®gan azlcar para dar-
le mejor gusto, y adaptarlas a los sabores duleeganto buscaban, al igual que ha-
cian con otras preparaciones indigenas. Cobo diedas arepas, tortillas hechas de
harina de maiz con agua, son correosas e insipidelo se quedan frias, porque ca-
lientes, y amasadas con huevo y manteca son “tmtadas y sabrosas, que parecian
fruta de sartérfi2

Si Cobo escribe las maneras de consumir el maizpdo, como se denomina
en Perd, no podian faltar los tamales, los cuatev alterada su férmula por la pa-
sion de los conquistadores por el dulce. Diceslija que estos “bollos pequeiiitos se
hacen més regalados de la flor de la harina: samcbt y delicados (...). A esto han
afiadido los espafioles amasarlos con azucar, yne® por regalo en la mesa, lo cual
se usa mucho en Méxicd® Pues bien, no solo se comian dulces, tambiéralgarst
mucho los saldos y rellenos, por lo general dea;eadnque también eran apreciados
los de volateria:

“La otra manera de hacer estos bollos de maizuasdo llevan dentro carne con

mucho aji (...). Suélenlos envolver, para cocerlodas hojas o tunicas del choclo,
y para solo esto se venden estas hojas en mamofodala Nueva Espaifa”

Hemos visto como los espafoles modificaron el sa®oralgunas viandas
prehispanicas, adaptandolas a sus gustos. Pueddr@rién buscaron recrear sus re-
cetas tradicionales, por lo que

“se aprovechan del maiz en muchos usos, porqueadeh almidén, cuzcuz o fran-
gollo, que suple en lugar de arroz, unas veceseotre y azlcar, y otras con grasa o

manteca; poleadas, pasteles, regalos de dulcezdmaray otros modos de mante-
nimientos saludables y provechosés”

No solo era alimento provechoso, el maiz servidi&mpara elaborar la chi-
cha, una de las “bebidas que usaban los naturalestd Nuevo Mundo en lugar de
vino”, la cual tradicionalmente se hacia masticapdde del maiz y escupiendo la
mascada en una vasija amplia donde, por efecta daliva, fermentaba. Como en la
actualidad, dependiendo del grado de fermentatémia diversos usos y sabores dis-

212 |bidem, p. 345.
213 |bidem, pp. 345-346
214 |bidem, p. 346
215 |bidem, p. 347
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tintos. Aunque no solo se diferenciaba por su gmealcohol, al igual que con el

producto base, Cobo dice que “en lo que se difeaenmas de otras es en ser unas
chichas mas fuertes que otras y de diferentesasylporque se hace chicha colorada,
blanca, amarilla, cenicienta y de otros colof®s’Este método de preparar chicha re-
sultaba desagradable a los ojos hispanos, pordpagunprobando su delicioso sabor,

se dedicaron a buscar formulas mas limpias papapeesta bebida y mas adecuadas
a sus paladares, asi Cobo nos proporciona una iosaueceta, mas detallada que en

cualquier libro de cocina de la época, como luegoprobaremos:

“Los espafioles también suelen hacer chicha de paaizegalo, pero la hacen con
mas limpieza y curiosidad que los indios; la csaliea bebida saludable, fresca y de
buen gusto, y se hace de esta manera. Se tueatauwth de maiz (mas o menos se-
gun la cantidad de chicha que se ha de hacer)pudsse muele y cierne su harina,
la cual se amasa con un poco de agua tibia y rental que lleve un poco de sal. Se
ha de sobar esta masa de manera que ni quedeé aglaanosa ni muy dura, sino que
haga algun poco de correa. Hecho esto, se dejada por una noche, y por la ma-
flana se echa en una tinajuela que pueda caberroba de agua, y alli se le han de
echar como seis cuartillos de agua muy hirviendmryuna cuchara grande se me-
neard de manera que la masa y agua se incorplregy sucesivamente se le echa
agua tibia hasta cumplimiento de una arroba, yatlanse menea la masa para que
todo se incorpore. Luego se tapa la vasija y sa dgj por veinticuatro horas; las
cuales pasadas, se saca de ella el agua, qudagatg asentada, y se echa en otra
vasija, y de alli sacaran como seis cuatrtillos ltie & cual, con libra y media de
azulcar, ha de hervir un poco; y esta agua azucaedavolvera con la demas, y
después que esté tibia, se ha de echar coladavasijede donde se ha de sacar para
beber, tapandola con un lienzo, porque no se ingditiarvir de la chicha la espuma
gue ha de salir. Si la vasija en que se echareiestwsada de esta bebida, se pon-
dr& la chicha de sazén para poderla beber dentlosidias, y si no lo estuviere, tar-
daré siete 6 ocho dias en hervir y maduratse”

Al igual que Cieza, el jesuita consideraba a lang@gt® como un importante
bastimento, ya que en su jerarquizacion la colaspues del maiz. Sobre ella dice
gue hay dos especies de acuerdo a la coloracién gequefia y muy nutritiva semi-
lla: “una es blanca, y otra colorada”. La mejomiarde comerla es “guisada como las
acelgas y espinacas”, aunque advierte que, debglo faerte tonalidad rojiza debe

prepararse de esta manera “solamente la blancdayaudorada, porque ésta, comida,

216 |bidem, p. 348
217 |bidem, pp. 349-350.
218 |bidem, p. 351.
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causa mal de orina”, es decir, la tifie de rojague ciertamente Cobo no lo considera-
ria saludable. Pero a continuacién, si antes de§cque existian dos especies de
acuerdo a la coloracién de las semillas, ahoreeadvgue “la semilla de la quines

de tan diferentes colores como el maiz; porqueduiyua blanca, amarilla, morada,
colorada y cenicienta; una silvestre y otra dornasticultivada”, recomendando nue-
vamente que la mejor para el consumo guisada ldanaa, y “ésta comen los indios
cocida como arroz y molida en poleadas; y tambageh de su harina pan como las
arepas de maiz”. Las otras quinuas sirven param®abhicha, sobre todo la cenicien-

ta “cuya chicha es muy recia en el embriagar, § alyyia cuando esta muy madura”.

9. QUINUA.

A continuacién pasa a describir los tubérculos gegyin Cobo, fueron un re-
galo divino para suplir la falta de trigo, legunmbgeganado europeo. Empieza por la
mandioca o yuca, con la que se hacia el famossigide pan cazabe, tan nombrado
en los primeros afios de la conquista debido a@lidid de transporte y conserva-
cion, y al increible hecho de ser panificable,datcario que sucedia con otras raices,

como nabos o zanahorias, conocidas por los esgafiole

Sobre la yuca Cobo dice que “su fruto, que son waiaes como nabos, blan-
cas tiernas y aguanosas, algunas tan gruesasag leogno el brazo; y suélense hacer
tan crecidas, que he visto yo yuca de una brazarge, y por donde mas, tan gruesa
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como la pierna de un hombre”, mientras que pokteri®r de la raiz “tiene una casca-
ra o corteza aspera y correosa, de color pardiseonado escuro®® Ademas, seguin

su sabor, se clasifican en yuca dulce, la cuattsee como batatas, cocida y asada, y
se suele echar en la olla en lugar de nabos, yalguiera manera tiene buen sabor, y
aunque se coma cruda, no hace d&fSoy yuca amarga, que es “tan ponzofiosa, que
cualquiera animal que la comiere antes de expeaminuere sin remedié.

10.BATATAS O CAMOTES.

La batata “es raiz muy conocida, no sélo en todsdridias, sino también en
Espafia, y una de las mas regaladas comidas quedios tenian”. Cobo dice que
“son muy tiernas y harinosas; y se hallan tambgdifirentes colores, moradas, ama-
rillas, blancas, rojas y jaspeadas”. También desdds variedades que existen: la de-
nominada comunmente como batata, “la cual se gaemias otras como la camuesa a
las manzanas”; los camotes peruanos “que tiensegeindo lugar en bondad, si bien
en algunas partes son tan buenos estos camotaso gieden nada a las mejores bata-
tas”; y los ajes o fiames, que son desabridos y pstimados, “por de fuera es de co-

lor de tierra, y quitada la cascara, queda blancoryalgunas pintas moradas como

2% 1bidem, p. 354.
220 [dem.
221 {dem.
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jaspeado”. Las batatas se consumen cocidas o asaddsigual que dice Cieza de

Leon, “tienen sabor de castaff2s”

Continuando con los tubérculos también describidaehhueté®, o mani, voz
proveniente del taino y como comunmente se le aoeocvarios paises sudamerica-
nos, denominacion que Cobo utiliza. Son unas perguedices, una legumbre que se
desarrolla subterraneamente, “cada una del tamelfdiedo mefiique, algo méas corta”,
cuya cascara es rugosa y muy debil “gue apretgdeanente entre los dedos se quie-
bra”. Dentro se encuentra el fruto, distribuidodes o tres semillas “parecidas en todo
a los pifiones, cubiertas de un hollejito rojo mutil,scomo el de la almendra, que
quitado, queda la pepita muy blanca como pifion mdodla cual se divide en dos
partes como la haba”. La forma de consumirla eéasie cocinada ya que asi es “fruta
regalada y de muy buen sabor, cocida y tostada; gmmida cruda, causa dolores de

cabeza, vaguidos y jagueca”, ya que en ese estadaiea.

11. CACAHUETES O MANIES

Bernabé Cobo reconoce la gran variedad de papasxigien, “de todos colo-
res, blancas, amarillas, moradas y roj#s’y que actualmente son explotadas como

una curiosidad gastronémica por los mas reputadefs.cNo queda mucho mas que

222COBO, B.Historia..., Vol. |, pp. 355-356.
223 |bidem, p. 359.
224 |bidem, p. 361.
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afiadir sobre este tubérculo, mas que Cobo resaltmortancia en la fria serrania
peruana donde no se puede cultivar el maiz y Egasnbres, y registra el método de
preparar chufio. Usa la ya conocida comparaciéiasoariadillas de tierra para poder
situar sensorialmente al lector; y agrega que ‘®®rg secas, son mantenimiento tan
general en el Peru, que la mitad de los indiosxddglenen otro pan”. También descri-
be la gran desconocida y muy hermosa flor de $33da cual florece “en forma de

campanilla, poco mayor que el alheli, con cinc®is puntillas, y son unas moradas,
otras blancas y de otros colores, y todas tiendmotoncito amarillo en medio no ma-

yor que un grano de trigé?®.

12.FLOR DE PAPA

Sorprende que la descripcion que hace de los tefhasea tan escueta, com-
parada con las paginas y paginas que dedica apytrdactos de igual 0 menor impor-
tancia. En fin, a pesar del breve comentario, siemmgue utilizando los colores como
un apunte ineludible. Dice que los tomates son

“unos granos muy parecidos al aji, redondos y edlos, y los menores del tamafio
de cerezas; los hay también amarillos y verde® ladyrandeza de ciruelas, y aun

como limas; tienen dentro una sustancia aguangsaraja y unos granitos poco
menores gue ajonjoli; el hollejo es delgado casiael de las uvas®.

225 MASSON MEISS, L. “La papa...”, p. 50.
226 COBO, B.Historia..., Vol. I, p. 360.

227 |bidem, p. 375.

228 [dem.
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Ademas “no se comen crudos, sino que se echars guisados, y son de buen
gusto, por un agrillo que tienen apetitoso”.

Los frijoles, o frisoles, eran otro de los alimenbasicos de la dieta precolom-
bina, que junto con el maiz proporcionaban casagdds proteinas que los indigenas
necesitabaf?®. Los conquistadores no se extrafiaron al verlogusoen Espafia exis-
tian variedades de habichuelas que, debido akantdyio ecoldgico entre América y
el Viejo Mundo, progresivamente fueron desplazauadas variedades indianas. Asi
Cobo dice que la alubia “es muy semejante a (...jrlesles de Espafia llamados ju-
dihuelos?3’. Luego explica las tres principales varieddtles.os pallares “son poco
mayores que habas (...); unos son blancos, otrosda®saotros pintados de blanco y
rojo”, se pueden consumir verdes “con sus vainilasas en aceite y vinagre, son
regalados”, o también secos “como habas, y los ndoe espafioles e indios unas
veces guisados y otras cocidos con aceite y vinggte cualquier manera son buen
manjar”. Otra variedad son los porotos “nombre comara toda suerte de frisoles,
(...) de hechura de los judiglielos, pero dos o teeey mayores que ellos. Los hay de
todos colores”, resaltdndose que son alimento slenks pobres. Los terceros, llama-

doschuvi “son redondos, del tamafio de garbanzos y muggbistde blanco y rojo”.

13.CAIGuUAS.

La caigud® es una hortaliza, nacida de una enredadera,fdmlia de las cu-

curbitaceas, por lo que Cobo la compara a los cbhmsnaunque “no tanto en el ta-

229 VALLES ROJO, JulioSaberes y sabores del legado colombino: gastrongnaimenta-
cion en Espafia y América S. XVI-XXAhlladolid, Ayuntamiento de Valladolid, 2006,320.

230 COBO, B.Historia..., Vol. I, p. 376.

231 |bidem, p. 377.

232 |bidem, p. 381.
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mafio y figura, cuanto en el olor, en que se le isimas que ninguna fruta a otra de
diferente casta de cuantas yo he visto”. Es design aroma que no puede identificar
en su repertorio culturar olfativo. Se identificargue “en lo exterior es verde con
unas rayas o pequefas canales a lo largo, y seandbeaadhos pezoncillos o puntas que
No punzan por ser muy tiernas”. Lo que se consuaria daigua es la corteza, a simili-
tud del pimiento morrdn. El jesuita explica queaesirteza “es también muy tierno y
del grosor de la cascara de la naranja”, por desgrbueca, y en el centro tiene las
semillas, muy diferentes a cualquier otra que hégta, son “como de calabaza, algo
menores, negras, asperas y esquinadas”. La caigsizl{anizaciéon dgaywa se con-
sume guisada “principalmente en los locrgg’como casi todas las verduras cocidas,

los espafioles las degustaban “con aceite y vireggbeiena comida”.

Pasando a las frutas encontramos una gran variddade priman los sabores
dulces y los tonos vivos. El primero de este gémsrel tundf® perteneciente a la
familia de las cactaceas. Originaria de Méxicoibetambién el nombre de nop4l
Cobo se sorprende de que su fruto, la tuna, quelasénte es conocida en el sur es-
pafiol como higo chumbo, nazca de un cactus, que@alesconocer totalmente: “ni
bien son yerbas, ni arboles, ni aun parecen matasjue realmente lo son, porque de
todas las plantas de Europa se diferencian notalierh Esta es la razon por la que
esté incluido en la categoria de matas. Asi, lagstgson

“unos trozos redondos o gruesas pencas encaram@ddgsridas unas sobre otras;
son tiernas y aguanosas, como zabilas, pepinoslazas; cortadas, destila de ellas

un humor pejasosaif] como el de la zabila, en que muestran no convemrlas
arboles y matas®.

Las variedades, segun Cobo, son muchas y aunque parecidas entre si en
la sustancia, sabor y efectos, (...) discrepan ¢éanahfio, color y hechura”. Al princi-
pio la tuna es del color del verde cactus “de cd®pera”, pero a medida que madura
el fruto va adquiriendo tonalidades que van deladoral amarillo, por lo cual se pue-
den clasificar: “la primera es la blanca, que eddanejor gusto de todas; las demas,
unas son amarillas, otras moradas, otras de celgraha muy encendida, y asi de

todos colores”. Su cascara “es un poco mas grueséaglel limon y mas tierna y co-

2% |pbidem, p. 442.
234 GARCIA PARIS, Jintercambio y difusién., p. 186.
235COBO, B.Historia..., Vol. I, p. 442.
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rreosa, sembrada toda de pequefiitas y agudas €spando cual no es facil de pelar-
las para su consumo, mientras que la pulpa “egdtidcna, delicada y aguanosa, y en
ella incorporados unos granillos como los de lesspyalgo menores”. Asi vemos que
la domesticacion de los tunales paso por la séleate las variedades mas dulces, ya

que existen tunasilvestres, que son “algo menor que la blanca tanaulce®®,

14. TUNAL.

Los siguientes alimentos que trataremos brevenraten de arboles frutales.
La papay&’’ parece haber tenido su origen en el sur de Mésiendo posteriormente
llevada por los espafioles al sudeste asi&ficBernabé Cobo nos dice que su cascara
es “amarilla, delgada y tierna como la de cidraientras que su pulpa también “es
amarilla que tira a roja, tierna como el melén,cqueno tan aguanosa”. Sus semillas
son “negras, redondas y tiernas, no mayores qutcal que también se comen y
tienen sabor de mastuerzo”. Sorprende que Cobefiseara la papaya como uffeu-

ta silvestre no muy apetitosa ni estimada”, cuagsta es una de las mas sabrosas y

236 |bidem, p. 443.
287 COBO, B Historia..., Vol. II, p. 14.
28 GARCIA PARIS, Jintercambio y difusién.,. p. 170.
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apetecibles frutas americafds muy demandada por su alto contenido en papaina,

una enzima que sirve como antinflamatorio.

15.LUCUMA.

Otra fruta poco estimada por el jesuita es la I@#nDice que se puede co-
mer sin quitarle la tierna cascara “de un coloreenerde y amarillo”, cosa extrafia
porque actualmente es imprescindible pelarla. bailkese podria aprovechar ya que
“es muy parecido en la lisura, grandor y figurana €astafna, si bien su cascara es
mas dura que la de la Castafa; el meollo que tieno es también semejante al de la
Castafa y se puede comer asado”, pero es reconiemaabacerlo “por ser desabri-
do”. Su pulpa “es muy amarilla, tiesa y sin jugalgo ahogadiza, no de sabor apeteci-
ble, por lo cual no es fruta de estima”.

Lo mismo sucede con la guanabXhda cual Cobo describe como una “fruta
silvestre, grosera y mal sana, no de agradabl® gustlor’. Su cascara es delgada y
con tonalidades amarilloverdosas, “con unas past#lobresalientes a manera de es-
camas, pero llanas y lisas como la de la pina”’cbhederta que el jesuita no la aprecie
cuando la pulpa “es blanca en unas y en otras Bamanuy blanda”, si bien menciona

que es “correosa y de mucho jugo algo agrio”, sgper gustaban al conocer la gran

239 ULLOA, Carmen. “Aromas y sabores andinos” en MOFSABM., BLLGAARD, B.,
KVIST, L. P., BORCHSENIUS, F. Y BALSLEV, H. (edsBotanica Econémica de los Andes Centra-
les La Paz, Universidad Mayor de San Andrés, 20081.

240COBO, B.Historia..., Vol. II, p. 25.
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cantidad de limones y naranjas que los espafi@spgdrtaron a América. Una opinion
contraria tiene sobre la chirimdy3 fruto del mismo género que la guanabana, aun-
gue con una pulpa “blanca y suavisima, con un algedapetitoso, de suerte que, a
juicio de muchos, es la fruta mejor y mas regatdltodas las naturales de Indias”.

16. GUANABANA .

A continuacion se mencionan tres frutas que yaofueegistradas por Cieza.

De las untuosas paltas Cobo dice que la semilla es
“el mayor hueso que yo he visto en otras, asi sléntdianas como de las europeas:
es tan grande como un huevo de gallina, y tan dbyuspme se remata en punta; de
una sustancia blanca que tira a roja, tierna centaktaria, cubierta de una telilla o
hoyejuelo pardiscé*

Por ser semejante a la castafia es posible quedgraiimento o aprovecha-
miento. Asi que las prueba y detecta que “tienersdé almendras amargas”, lo cual
no parece ser de su agrado, concluyendo que spuesie ser el de proveer de aceite,
ya que “exprimida en prensa, se saca aceite conatntendras”. Como ya comenta-
mos cuando tratamos este fruto en el texto de Cliazaantecosa pulpa es neutra de

242 COBO, B.Historia..., Vol. I, pp. 17-18.
243 |bidem, p. 20.

71



sabor, por lo cual “algunos la comen con azucanrosal, y otros como se coge del

arbol, que ella es fruta tan sabrosa, cuando estéshzonada*.

17.CAmMITO.

Del caimito, repite lo dicho por Cieza: “La sustangue tiene en lo interior es
blanca, zumosa, como leche, pegajosa y espesi@nsepbr fruta de buen gusté”.
Mientras que de los pacaes, o guabas, proporcimaescripcion mas rica en detalles
acerca de su color y su dulcisimo sabor:

“Son estas vainas del anchor de dos o tres dedose @e grueso; su cascara es tiesa
y correosa, por de fuera verde. Lo que tiene éntémior es una ringlera de pepitas
tan grandes como habas, cubiertas cada una dégmwusa sustancia blanca, espon-
josa y dulce, que parece un poco de algodén m@addmibar. Las pepitas son ver-
dinegras, tiernas y tan lisas, que apretandolasosotiedos se deslizan. Es fruta muy
fria y mas de golosina que de sustento; porquejueuse coma un hombre una ca-
nasta de pacagso se satisface ni le causa hastio. Lo que tiemenier esta fruta es

solamente aquella sustancia blanca, la cual se gense y también pasada como
higos™2,

Por otro lado, al hablar de la manzadfifauenta una anécdota similar a la re-
latada por Cieza en su cronica. A pesar de qufsdtss son de un agraciado y apete-

cible color rojo y tienen “olor suave, de suerte gaminando por donde hay esta fru-

ta, a gran distancia se conoce por su fragancafwy toxica y la utilizan los indige-

244 [dem.
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nas para envenenar sus flechas. Asi “algunos dgsarecién llegados de Espania,
llevados de su buen olor y vista, sin conocer sligmeacalidad, la han comido y esta-

do muy a peligro de morir”.

En toda su obra pasa por alto mencionar la pitalrayg celebrada por Cieza
debido a su vistoso color y singular interior. Gttga muy valorada por los espafioles
al llegar al area andina fue el pepitfpo melén de arbol, del cual solo hace una breve
referencia cuando en un comentario los compardosomelones espafioles. Dice, “los
pepinos de la tierra@ue, para comidos por fruta, son mas sabrososcgslgiue los de
Espaiia”.

No sucede asi con el cacao, producto que revolaidoal gusto europeo, la
comensalidad y el placer social. El caca@aoahuat] es la semilla de un arbol del

mismo nombre que los mayas cultivaron entre Méyiblicaragua, y que

“produce unos cocos, mazorcas o erizos del tamdigusa de medianos pepinos,
largos un jeme, acanalados por en medio, mas grugsnla mufeca, y por los re-
mates mas delgados, casi de figura ovala, conslzacé de un color rojo oscuro, al-
go gruesa y recia; dentro estan llenos de unashdiag 0 pepitas asimismo rojas o
moradas, mas gruesas que nuestras almendras § laodas, cubiertas de un delga-
do y sutil hollejito como el de las almendras. Gaasiestas pepitas crudas, tienen un
sabor algo amargo, casi semejante al de las bellp&o, tostadas, son de mejor
gusto™®*,

Los mexicas tenian una alta valoracion de estagdlagnaebido a sus cualida-

des nutritivas, y que ademas sirvié de moneda e&tanomia de trueque:
“Con ella compran en los mercados y los camingobdedos caminos las cosas me-
nudas, como son tortillas de maiz, frutas y legesiby yo, por los caminos de aquel

reino, compré hartas veces por cacao estas menaslelcen la misma ciudad de

México se dan de limosna a los indios pobres dossocacaos;omo si fueran dine-
ros™?*C

En realidad la consideraban un regalo divino canquel elaboraban una bebida
estimulante destinada sobre todo a la elite gob&En&efiala Cobo que “mas, por lo
gue principalmente se estiman estas almendrasyrasnp bebida llamada chocolate,

gue los indios hacian de ellas, y ahora con massidad, recaudo y costa hacen los

248 |bidem, p. 437.
249 |bidem, pp. 62-63.
250 |bidem, p. 64.
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espafioles®’. Pero a pesar de ser muy apreciada por lo indigene la preparaban
segun recetas tradicionales, Cobo critica el aspgat tiene al ser escanciada y pro-
ducir “una espuma que levanta a modo de hecesalaa los chapeton&8y los que
no estan acostumbrados a beberla, pone asco; ssasaduiands® son perdidos por

ella"?>4,

No solo la forma de preparacion era diferente adasicas actuales, los ingre-
dientes que los mexicas usaban también diferiamugalas preferencias eran otras,
pasando por el gusto amargo y picante. Asimismpo,astos ingredientes indigenas
(harina de maiz, chile, achiote) el chocolate, denado xocolatl por los mexicas,
tenia otra textura y una tonalidad rojiza oscueroRCobo proporciona unos ingre-
dientes que parecen estar sustraidos de una peeeite entre la elaboracion mexica y
el dulce chocolate que las religiosas de los camgeamericanos adaptaron para el
gusto y paladar, asi como nuevas técnicas que faeanpn al tipico espumatie
Escribe Cobo:

“Lleva el chocolate demés del cacao tostado y raplitkas muchas cosas, mezclan-
do cada cual en su composicion aquellas que imdgisan de provecho para su ne-
cesidad o regalo. Pero todos generalmente echas @sto: cacao, achiote, vaini-

llas, canela y azlcar. A esto afiaden otros algesecies de flores secas, ajonjoli,
anis, chile o aji y otras cosas, mas 0 menos, ©aith® uno gust&®.

Pasemos a la categoria de la fauna americana,gere leonsideraremos cuatro
animales, dos auquénidos y otros dos que luegdfseddn y son aceptados por los
paladares europeos. Por lo que se refiere a logeps, la llama y la vicufia fueron ya
mencionadas por Cieza, quien los equipar6 a laaocsagtellana uno, y al otro a los
cérvidos que cazaban en los cotos y bosques ew.oPaca Cobo la llama, a la que
“llaman los esparioles carnero de la tierra, aumguéene cuernog®’, sigue siendo
una perfecta mezcla entre el asno, animal de clrgagja, por su lana, y el camello,

por su fisionomia, y en esto ultimo no iba mal emoado ya que se ha comprobado

2L idem.

252 Real Academia EsparioRiccionario de la lengua espafo{222ed.), Madrid, 2001. [En
linea] disponible emttp://www.rae.es/recursos/diccionarios/dffecha de consulta: 15.08.2015]: cha-
petdrd,na. 2. adjCol. Dicho de un espafiol o de un europeo: ReciéndizgaAmérica. U. t. c. s.

253 |bidem: baquiano, na. 1. adj. Experto, cursado.

254 COBO, B.Historia..., Vol. II, p. 64.

255VALLES ROJO, JSaberes y sabores.p.142.

256 COBO, B.Historia..., Vol. II, p. 64.

257 |bidem, p. 320.
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gue los auquénidos andinos y los camélidos asftifricanos pertenecen a la misma
familia biolégica. La descripcién es espléndidatando aspectos como los pesos que
pueden aguantar de acuerdo a la edad del anisahrémuctos que transportan, las
rutas de las caravanas llameras, la crianza,lidadtide su lana, entre otros, pero para
nuestro interés nos fijamos en que Cobo resaltdlgsidnay pardos, negros, blancos y
pintados de estos colores. Su carne es como de algcadesabrida, mas las de sus

corderos es comida regaladhy’

Por su parte, la vicufia “es un animal silvestreongpue la Llama, y muy pa-
recido a ella en su disposicion y hechura”, masmim cromatico, porque mientras las
llamas pueden tener lanas de diversos colorescuéia tienen “la parte alta del cuer-
po y mayor parte del de un color rubio que tiraanbdo claro, con el vientre blanco y
parte inferior del pecho. Son todas las vicuiiasgde color”. Al ser animales silves-
tres la descripcion que hace Cobo se centra eiorass de captura, debido a que su
carne “es de buen sabor y comida regalada, y dénatlen los indios su mas estimado
charqueo cecina”, pero sobre todo son muy demandadasugquiedras bezoares “son
las mas saludables de todas” y su finisima lanexdelente calidad, tanto asi que “se

suelen enviar en presente a Europa”

Las vicufias no eran faciles de cazar, y las llaenas mas Utiles como bestias
de carga o por su lana. Por ello la domesticac#may®®, un pequefio y manso roe-
dor andino domesticado hace mas de 3,000°%fpse alin se consume en Perd, y que
se cria dentro de las casas por su incapacidaeui tfue la solucion practica para la
necesidad proteinié?. Cobo comenta que los cuyes son un “poco mayorugae
rata, en la figura muy semejante al conejo; el p&dado y corto; carece de cola”, por
lo cual fueron denominados conejillos de IndiasoRe ser roedores, y con el fantas-
ma siempre presente de las pestes, recomiendaneefda carne de este animal a los
tocados de mal de bubas o llagas de garganta’lusuapcapta la gran variedad pues
“los hay de muchos colores, blancos, negros, pamwscientos, bermejos y algunos

pintados de varios colores. Tienen una voz bajgee hacen un ruido como criatura

258 [dem.

259 COBO, B.Historia..., Vol. I, pp. 325-327.

260 |bidem, p. 307.

261 CHAUCA DE ZALDIVAR, Lilia. Produccién de cuyes (Cavia porcelluRoma, Organi-
zacion de las Naciones Unidas para la AgricultuieAlimentacion, 1997, p. 9.

262 COE, S. DLas primeras cocinas,.p. 250.

75



que llora o gime, aunque, cuando los cogen, danretéss chillidos”, de hecho fue-
ron llamados cuy por los indigenas porque ser aimaill onomatopéyico chillido que
emiten. Al ser animales destinados exclusivameata pl sustento, diario muchas

veces, Cobo nos ofrece datos sobre su consumbagratadon culinaria:

“Comen los indios este animalejo con el cuero, é solamente como si fuera
lechdn, y es para ellos comida muy regalada; yesueacer un guisado del entero,
habiéndole sacado el vientre, con muchoyajuijas lisas del rio, que llaman cala-
purca Bic], que quiere decir en la lengua aimara «piedrasidetre» porque en este
guisado echan las dichas guijas en el vientre ulglad cual potaje estiman los in-
dios mas que otro alguno de los delicados quesloai®les haceff®.

18.CuYEs.

Por otro lado, en América del Norte se tuvo la agntle contar con un animal
que posee una carne muy delicada y apreciadaopardl fue domesticado para el
consumo humano. El pavo americano fue de las pasn&ves que los esparioles pro-
baron en América por ser bocados de ceremoniagadest comida de ocasiones espe-
ciales. En Espafia ya se conocian una variedadcagi@ pavo, por lo cual no existié
una barrera cultural tan grave como con los cdogjde Indias. Para la época en que
escribe Cobo, el guajalété como se le conocia originalmente en México, es\yg
conocido “en toda Europa, que no hay regién doralsentenga noticia de él”. Por
ello, presumiblemente, Cobo da pocas referencercacle esta ave, limitAndose a dar
datos sobre la diferenciacion ente los sexo ylsbrsde su carne: “En todas partes se

tiene la carne de estos paymms muy regalada, de manera que apenas se hadéeconv

263COBO, B.Historia..., Vol. I, p. 307.
264 |bidem, p. 238.
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o boda en que no se sirvan a la mesa; pero muchaegalada es la pavaevecita

antes que comience a poner”.

No nos olvidemos de algunos condimentos, sazonsigocelorantes que, con
mucha sapiencia, usaban los indigenas. Empezamda yp& mencionada canela ame-
ricang®s, que Cobo la encontré en la aun conflictiva Diige® Quito. Al igual que
Cieza, el jesuita nos remite a la canela conocatdgs europeos antes de del siglo
XV, asi a este arbol “llamamos de can@arque su corteza y hojas huelen a canela.
Pero lo que mas se estima de estos arboles soncapolos que dan, cuyo sabor y
olor mas se asemeja al de la canela”. Pero aunguy®ngiona un parecido sabor y
aroma a los guisos y viandas que se preparabanvémeznato, Cobo sigue prefirien-
do la canela tradicional: “Yo he visto y probadgualos que se han traido a Lima, mas
no es su sabor tan vivo y gustoso como el de lelgale la India Oriental”.

19. CHILES O AJIES

Para el jesuita, la importancia deP&ji una variedad picante del pimiento, es
tal que la compara con el maiz como regalo diviaa pAmérica. En realidad puede
decirse que el chile, como se le denomina en Méxiaxi, palabra de origen caribe-
flo, o eluchy llamado asi por los quechuas andinos, represahtabor caracteristico

y muy apreciado por los americanos prehispanicogriénfo entre los paladares eu-

265 |bidem, p. 52.
266 COBO, B.Historia..., Vol. |, pp. 373-374.
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ropeos, que buscaban el picante de la pimientanfmediato. Cobo se maravilla de la
gran cantidad de variedades que existlmon tantas las diferencias que se hallan de
aji en estas Indias, que pasan de cuarentahiendo todos en comun que “todo aji
conviene en ser verde antes de madurar”. La explag colores se manifiesta desde
el rojo rocoto y los picantisimos chiles mexicadesintenso color sangre, hasta los
ajies que dentro de la propia especie hay variedda gama cromatica:
“Otro aji hay largo y grueso (...), y éste se halantlichos colores; uno es colorado
muy encendido, otro verde escuro, otro morado,megnarillo, y otro verde claro.
Otra suerte hay de aji largo como el primero (.l.gual también es de muchos co-
lores. (...) otro aji hay como aceitunas, y todossefion de varios colores. El mas

hermoso a la vista es uno tan parecido en el c@orafio y hechura a las guindas,
que se engafara una persona facilmente pensando spre®®’,

Con los ajies, los indigenas preparan salsas “guetlccualquiera cosa comen
bien, aunque sean yerbas silvestres y amargastluso hay algunas variedades con-
sumidas crudas, como frutas. Pero se preferiadaai@ potencia a los guisos. Uno de
estas viandas, el locro, se preparaba tan picameajgunos espafoles, que los que
no estan acostumbrados a él, no lo pueden comelesiamar lagrimas, que les saca

la fuerza del aji”.

20.ACHIOTE.

Cuando se ha tratado el chocolate, hemos vistugoele los ingredientes uti-

lizados por los indigenas era el achiote, “unagpagpanecillos colorados que hacen

267 Ibidem, p. 374.
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de las pepitas de cierto arbol, y sirve para diora chocolate y a los guisadé¥:

Se extrae de un arbusto grande, también conocito tija, que da unas flores muy

vistosas blancas, rosadas o rojizas y muy aronsafticauyo fruto
“es un erizo del tamafio de una nuez, muy semegante almeja, aspero por fuera,
por estar cubierto de unas espinillas blandas quaunzan, de color pardo después
de seco, con una punta pequefia en el remate cod®léanuez; la cascara es mas

blanda que la de la adormidera; tiene dentro uepggs muy rojas, del tamafo de
granillos de uvas, mas redondd%”

Pues bien, es a partir de estas semillas de intieprojo que, mediante un
proceso de remojo, lavado, cocido y exprimido,labaa el achiote, “que amasado en
bollos o panecillos, lo ponen a secar al Sol”. Nle sirve como colorante alimenticio
o producto cosmético, también el achiote es “ac@uodpara los pintores, y no es
menos provechoso para el uso de la medicina, paupaelas camaras de sangre, pro-
voca la orina y mitiga la sed”. Finalmente Cobotaes el poder penetrante de este

colorante “que ni con jabdn ni lejia se limpiaiehko que con él se tiffe™,

21.SUANA.

268 COBO, B.Historia..., Vol. I, p. 53.

269 VALLES ROJO, JSaberes y sabores.p. 145.
270 COBO, B.Historia..., Vol. Il, pp. 53-54.

211 |bidem, p. 54.
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Otro colorante alimenticio utilizado por los indige peruanos, y que se sigue
utilizando en la actualidad bajo el nombre de |o&li#, es la suarfd®. De este arbusto
lo que se utiliza para obtener el colorante alinc@# son las “muchas raices delga-
das, cuyas cortezas tifien de amarillo como azgh@mnlo cual la secan y venden por
todo el Peru, y sirve de azafran en los guisadad) diue no se sabe hagan otro efecto
mas que darles color”. Debido a este reemplazoayeshico, los espafioles también
la denominaban azafran de los Andes. El color diman los alimentos también se
obtenia con las flores dguishuar“un arbol mediano del grandor de un durazno”,
muy parecido al olivo, “que muchos, viéndolo dedejse engafian, teniéndolo por
olivo”. Las anaranjadas flores desprenden un amenazafran, “y la misma flor moli-

da suele servir de azafran en los guisados y lesldade amarillo®*

22.FLOR DE QUISHUAR

Con respecto a la sal, Cobo describe los métodasgigenerla, ya sea sal mi-
neral o sal marina, de agua de mar o dulce. Eerél ‘o hay provincia ni ciudad que
padezca falta de ella” ya que hay tanto de minasatien la costa o en la serrania,
donde se trabaja para extraer una sal “tan lisasparente como el cristal”. Otra for-
ma de obtencidn es mediante la evaporacion coal@l solar, o, como ya nos relato
Cieza de Leodn, “cociéndola en ollas al fuego hgstase viene a endurecer”. Gracias

212 ULLOA, C. “Aromas...”, p. 319.
273 COBO, B.Historia..., Vol. |, p. 455.
274 |bidem, Vol. 11, p. 54.
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a esta floreciente industria “se consume una caahtidcreible de Sal”, pero “con ser
los indios tan amigos de Sal, que los ayunos ngésasos que hacian en su gentilidad
era abstenerse de ella, con todo eso, gastabapocoayen comparacion de la que no-
sotros gastamo$’®, ya que no conservaban las carnes o pescadotaefrsasino por
desecacion al calor del sol o al frio de las madafevadas. Lo siguiente es muy in-
teresante para entender la gastronomia y la colidats@rehispanica, ya que relata
gue los guisos indigenas casi nunca eran sazonadasl,

“sino que, cuando comian, ponian un terron deusdbjal plato, que era su salero, y

de cuando en cuando lo lamian con la lengua, delngkbor de la sal al paladar y no

al potaje; y a veces, comiendo muchos juntos yatdeimdo en la mesa mas de un te-

rron de sal para todos, andaba la rueda de mamoaeo, lamiéndolo unos tras
otros™?’s,

Hasta este punto hemos visto que los colores, argmsabores americanos
[lamaron muchos la atencion de los cronistas, ®lgs valid ser utilizados con mucha
frecuencia en sus descripciones. Pasemos ahostrearaen los recetarios la presencia
algunos de estos productos americanos que, desglega riqueza sensorial, conquis-

taron los paladares espafioles, y fueron integré&elo$a cultura alimentaria hispana.

275 |bidem, Vol. |, pp. 236-238.
276 |bidem, pp. 238-239.
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5.Sabores americanos en recetarios espafoles de la
Edad Moderna

Para indagar un poco mas en los colores y sabopes,ende, olores o aromas,
a los que estaban acostumbrados los espafiolese kss preferencias, y los cambios
gue experimentaron al introducirse los nuevos prtmduamericanos en las cocinas y
los paladares, podemos recurrir a una de las fsigmircipales para seguir la evolu-
cion de la alimentacion, tanto por los productasscmidos como por los gustos, mo-
das, técnicas, tendencias e influencias. Nos referia los libros de cocina del Rena-
cimiento y el Barroco, que reflejan un verdadegiosde oro culinario, gracias a la
transformacion sabores y colores que los nuevoatios americanos provocarian en
las mesas tanto de los poderosos como del ptiébBobre esto, Flandrin aclara que
mediante el analisis estadistico de los ingredsesgéepuede analizar las caracteristicas

de diferentes cocin4s.

Los recetarios son fuentes obligadas para la apamion a la historia de la
alimentacion. Es tal su valor que hay quienes aegqiam que, segun Pérez San Vicen-
te, si los libros de una cultura especifica desag@ran, con excepcion de los libros de
cocina, se podria reconstruir la cultura que lagerdrd’®. Pero, a pesar de su impor-
tancia para la cultura gastronomica, sorprendes¢éasez de recetarios hasta el siglo
XIX, lo que parece confirmar que uno de los fadqrer los que los cocineros se coti-

zaban era por sus conocimientos de los secretogugudaba el oficid®.

Fueron textos que, una vez publicados, fijaroni¢rades culinarias, pero tam-
bién incluyeron novedades gastrondmicas elabonaolaka influencia de cocinas ex-

tranjeras muy proximas a la cultura hispana o @amtfoduccion de nuevos productos,

2771 FABREGA | COLOM, Jaume. “América y la revoluciotinaentaria del viejo mundo en
Cataluia” erb4° Congreso Internacional de Americanistas (Viet&20 de julio de 2012): Constru-
yendo dialogos con las Ameéricas. [En linea] disponible en
http://www.cch.cat/pdf/54ica_ponencia_jfabrega.ffe€éha de consulta: 06.03.2015], p. 7.

278 FLANDRIN, J. “Historia de la alimentacion...”, p. 20

279 Citado en VILADEVALL | GUASCH, Mireia, Guia Zaraga, Juan Gerardo. “Sabores del
patrimonio gastrondmico’CULINARIA Revista virtual especializada en Gastmoi N°. 5 (2013), p.
35.

280 SIMON PALMER, Maria del Carmen. “Reflexiones a@emte la bibliografia antigua de
cultura alimentaria”, en GARRIDO ARANDA, Antonio dmp.), Cultura alimentaria de Espafia y
Américg Huesca, La Val de Onsera, 1995, pp. 17-18.
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como sucedio tras el encuentro cultural con el raushericano. Pero no todos los
recetarios estuvieron destinados a la publicadiés. manuscritos que se encuentran
diseminados en bibliotecas y archivos, y cuyo kgbaes toda una celebracion gastro-
nomica, también estaban destinados a la conservdeidos quehaceres culinarios de
maestros cocineros o de la tradicion familiar. Atgae esta divisién entre recetarios
de cocina publicados y manuscritos o sin publigaDra. Pérez Samgé&t propone

una clasificacion en cuatro categorias de acuelo @ocedencia o al ambito donde
se produjeron, lo cual no es impedimento para gqueismo recetario pueda ser in-

cluido en més de una categoria.

5.1. Recetarios cortesanos: Nola, Granado y Montiiio

Los recetarios cortesanos eran el reflejo de laoedala y fastuosa cocina pala-
ciega, destinada a una minoria privilegiada, geé&uaban tanto de las buenas artes
de grandes cocineros como de los mejores prodgc®en aquellos afios se podian
adquirir. Los autores de estos manuales gastroménei@n los cocineros de la Corte,
quienes no solo plasmaban en papel las recetaeridesf de los cortesanos, sino que
mediante la publicacion de estos libros de coamentaban pregonar la grandeza y
excelencia de los Principes a quienes dedicabaanlsas, asi Pérez Samper dice que
los recetarios cortesanos atravesaron lo purancefiteario para convertirse en libros

de prestigid®?.

El Llibre del CocR®, el famoso libro de guisados del Mestre Robemdcalo
también como Ruperto de Nola), cocinero de Fernateddlapoles (1458-1494), fue
escrito a finales del siglo XV. Es probablementpreher recetario de cocina publica-
do en Espait&, por lo que se le considera como un puente cullibrasco entre la
culminacioén de la tradicion medieval, pero tamlsércontinuidatf®, y la nueva coci-
na renacentista, de gran influencia catalana yestaualo, italiana. Nola no fue cons-
ciente de la trascendencia que tendria su libdossiglos venideros pero, por lo que

281 pEREZ SAMPER, Maria Angelelsa alimentacion en la Espafia del Siglo de Oro: Domi
go Hernandez de Maceras “Libro del arte de cocineuesca, La Val de Onsera, 1998.

282 |bidem, p. 18.

283 NOLA, RupertoLibro de guisados, manjares y potajes intituladbrhide cocinaVallado-
lid, Maxtor, 2010. [Edicién facsimil de la edicide Toledo, 1529].

284 FABREGA | COLOM, J. “América y la revolucion...”, .

285 [dem.
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apunta en el predmbulo de su obra, tenia clardagtradicion oral no era suficiente
para perpetuar en el tiempo las recetas y lasdg@eculinarias.

Obviamente en este recetario no se refleja ningddysto americano, pero es
esencial su estudio para poder conocer la aliméntaspafiola en el momento del
encuentro con el Nuevo Mundo. Escrito hacia 14mMpréso en catalan en la Barcelo-
na de 1520, y mandado a traducir al castellan@pemperador Carlos en 1525, es un
libro de referencia para la cocina espafola, ctapettoria y contenido han sido in-
vestigados con tes#f. La obra de Nola marca la pauta para futuros a€iost en
cuanto trasmite no solo recetas, sino también domectos en el arte culinario, me-
diante un estudio acerca del servicio y comportatoiee futuros aspirantes a entrar
en las cocinas reales, sus labores esenciales, eloani@ cisoria o del corte de las car-
nes, la puesta en escena de los platos, y logdites oficios vinculados a la alimenta-
ciobn, como mayordomos, coperos, camareros, emos.dEn cuanto a las recetas se
observa la division interna de los recetarios,@nidas para dias de carne y para dias
de pescado, clara muestra de la influencia rebgers la alimentacion. Es un buen
libro para investigar los gustos y sabores trarisgcentre la Edad Media y la Moder-
na, como por ejemplo las diversas elaboracionesaldas y el excesivo uso de las es-

pecias y hierbas arométicas, muy comun en estosemtos

Las especias no solo se usaban para cocinar, senegultaron basicas para la
conservacion de alimentos, elaboracion de escabeobé&encion de salsas, y como
medicamentos y bebidas compuestas, como el hipquutente bebida a base de vino
con infusiéon de miel, jengibre, canela y agua da$d’. En general, las especias eran
usadas para aderezar los guisos, empleandosernaunldértradicionales, como la de-
nominada polvora duque que se preparaba con catelas, pimienta negra, jengibre
y azucar. Afirma Mestayer que las especias haniéxidesde siempre, con la particu-

laridad que antiguamente cada region tenia quectarse con las suyss

28 Entre ellos esta la edicion estudiada por el famgastrénomo Dionisio Pérez (“Post-
Thebussem”): NOLA, Roberto deibro de guisadosHuesca, La Val de Onsera, 1994. También CRUZ
CRUZ, JuanlLa cocina mediterrdnea en el inicio del RenacimoemMartino da Como “Libro de arte
culinaria”. Ruperto de Nola “Libro de guisadosHuesca, La Val de Onsera, 1998, edicion que usare-
mos.

287VALLES ROJO, JSaberes y sabores.p.41.

288 MESTAYER DE ECHAGUE, Maria (La Marquesa de Parahetistoria de la gastrono-
mia, Donostia-San Sebastian, R&B, 1996, p. 107.
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En las recetas de Nola encontramos toda una cofecld especias: ajedrea,
anis, albahaca, alcaravea, azafran, canela, candanubavos, cominos, culantro, es-
picanardo, flor de macis, galanga, hierba luisagifge, granos de paraiso, hisopo,
hojas de rosas, iniesta, madres de clavo, menfarana, mostaza, nueces de jarque,
nueces moscadas, perejil, pimienta negra y blgratag, rdbano vexisco, ruda, salvia,
sabalo blanco y hierbabuena.

Flandrirt®®, quien analiza el caso francés, sefiala que tadoiblos de cocina
de los siglos XIV y XV de Europa Occidental utilieam muchas especias orientales,
resaltando sobre ellas el azafran. Las salsag) salvtadas excepciones, no contenian
ni aceite ni mantequilla, ni cualquier otro tipogtasa, aunque se les afiadia toda clase
de liquidos &cidos, en cantidades sorprendentes) ebvinagre, el zumo de naranjas

amargas, el jugo de la acedera o de grosellaspye $odo, el agraz.

El agraz (el francégerjuso zumo verde) es un jugo acido que se extrae de uv
blanca no madura, de las granadas o de manzang gmgla cocina medieval podia
sustituir al vinagre o al zumo de limon en la elab@n de vinagretas o de mosta-
zag®, o como ingrediente para saborear los platos e apescado y en la prepara-
cion de salsas. Este acidulante estara muy presartte en los recetarios modernos
como en los paladares de los espafioles que nanelgasta América difundiendo su
uso. En el recetario de Nola vemos una muestréme se podia destacar aun mas los
sabores combinando el agraz con otros ingrediemescetas como la indicada “Para
hacer buen agraz conformativ®? Ademas, el sabor acido podia conseguirse gracias
al vinagre, que junto con el uso exagerado dedpsatas, como en el sabroso “Potaje
de culantro llamado primé®, resultaba muy apetitoso para los paladares emes

289 FLANDRIN, J. “Historia de la alimentacion...”, p. 20

2% | a salsa medieval de mostaza es la que mas fiegnhanllegado hasta nosotros, y entre sus
ingredientes han podido documentarse la mostazsigonente dicha, el agraz, el vino y las granadas.
SERRANO LARRAYOZ, F. “La consideracion...”, pp. 388%&

291 CRUZ CRUZ, JLa cocina mediterranea,.p. 299: “Cuando majares el agraz para sacar el
zumo, majar con ello un tallico o unas hojas delsdleca y es muy bueno para confortar el corazén y da
buen sabor”.

292 |pidem, p. 275: “Culantro seco y verde tomarasajanio todo junto en un mortero; y des-
pués tomar almendras bien tostadas; y majarlasdaerel culantro todo junto; y un migajén de pan
tostado y mojado en vinagre blanco; y majarlo oo y después de majado toma una gallina que sea
cocida en olla y toma de la gallina las pechugasajalas con las otras cosas todo junto; y desgae s
todo majado pasarlo todo por estamefia; y desqumdeaasado, ponerlo en la olla donde ha de cocer
y echarle buena cantidad de azucar, y de todasss@isis que sean bien pasadas con las otras gosas,
cueza al fuego; y pon en la olla nueces moscadlas gle macis y canela y jengibre y clavos; y desqu
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En las salsas también podemos apreciar este userbado de especias y el apreciado
sabor agrio, que en el caso del “Salserén parderédsasad&®s, se combinaba con el

tono refrescante del jengibre.

Otro libro que podriamos incluir en esta categorigestra el periodo transito-
rio entre épocas, que a su vez verifica el cambiteddencia y primacia de la cocina
castellana sobre la catalana, influencia que llagatodas las fronteras de la Monar-
guia Hispanica. Diego Granado Maldonado recopi®récetas procedentes de distin-
tos libros de la époé¥ y de su experiencia culinaria obtenida duranteviajss, y las
publicé en 1599 en dlibro del arte de cozirfd>, obra que continud con los estanda-
res medievales establecidos por Ruperto de Notai@nto a su estructura, disposicion
de materias (descripcion del personal adscritosacasa sefiorial, sus funciones y las
técnicas que han de usar para servir, cortar, escagl vino, etc.) y la divisidn entre
las recetas de comidas para dias de carne y @ alelipescado o cuaresmales. Cabe
destacar que a pesar de la fecha de publicacideteeta que pocos productos ameri-
canos se estan integrando a las cocinas cortesaaasepcion de la batata, que incor-
pora en la receta de “Carne de limén y batataghpata que se podia consumir de
forma inmediata o0 en conserva:

“[Se describe la manera de preparar la carne deloses]. La batata se ha de lavar
en dos aguas y tener al fuego dispuesta una @Eaeber agua hirviendo y echarlas
dentro y que cuezan bien hasta que facilmente egapumondar y luego limpiense,
majense y luego pésese una libra de batatas getlimones y a éstas se les afadira
dos libras y media de azlcar y si se quisiere sdgruechar dos docenas de almen-

dras, muy bien majadas, y quedara todo mas suanads esta «carne» se hubiere
de juntar, ha de estar el azGcar muy clarificadgoyinto aunque no tanto como para

sea cocido quitarlo del fuego y cubrirlo, comouside arroz, y dejarlo reposar; y después hacediescu
llas, y sobre ellas echar azlcar y canela”.

293 |bidem, pp. 295-296: “La volateria has de tomaasgras los higadillos de ella en olla con
buen cado de carnero o de gallina, si lo hubiedesgue sean asados majarlos; y después de majados
echarles un poco de jengibre molido, que sea farque sepa el salserén al jengibre un poco, y Echar
en el mortero un pedazo de azicar; y tornarlo amaflo junto, y desque sea majado destemplar la
salsa con algln agro, asi como agraz o vinagredlgue sea aguado o templado con vino, porque no
quede muy fuerte, o con zumo de naranjas; masqugano lo destemples hasta que tu sefior esté en la
mesa porgue no sea frio”.

294 Copi6 recetas del libro de Ruperto de Nola, pdekArte Cisoriade Enrique Villena, y
también delOpera dell'arte del cucinarele Bartolomeo Scappi, cocinero privado del papa \Pi
PEREZ SAMPER, M. ALa alimentacion en la Espafia.p. 23.

295 GRANADO, Diego.Libro del arte de cozina: en el qval se contieneeto de guisar y de
comer en cualquier tiempo, asi de carne, como deguos, para sanos, enfermos, y convalecientes:
asi de pasteles, tortas, y salsas como de consaluso espafiol, italiano y tudesce de nuestras-tie
pos Lleida, Pagés Editors 1991.
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los duraznos y en estandolo echarlo dentro y caelzeego manso, y en haciendo
blanco el suelo de la paellera o del cazo, esechdy cocido y se habra de apartar
de la lumbre y afiadale su almizcle y se le dejafidae un poquito, y se le echaré en
sus cajas y éstas se pondran al sol 4 dias; s fasea bocadillos no han de cocer
tanto como para pasar a las ca&s”

La confusion terminoldgica entre batata y patatacemun en aquellos afos.
Incluso se llegd a definir al dulce tubérculo copaiata de Malaga por ser en esta
localidad donde su cultivo se extendié en sus pomafios de introduccion en la Pe-
ninsula, como bien recuerda Monardes en 1574 dhdb la batata, o camote, que
“es fruta comun en aquellas tierras” americanas,sppuesto, y son “mantenimiento
de mucha sustancia”, asimismo “hacen de ella ceasauy excelente, como carne de
membirillos y bocadillos y cubiertas, y rayadasagdn potajes, cocinas, torta de ellas
muy excelentes: son cubiertos para hacer sobre @lialquier conserva y cualquier

guisado”, pero nuestro interés se centra en que

“hay tantas en Espafia, que de Vélez Malaga cadamfia Sevilla, diez y doce ca-
rabelas cargadas de ellas: siembra de ellas migugstas las chicas, o pedazos de
las grandes en sus camellas de tierras labrag@seymuy bien, y en ocho meses es-
tan las raices muy gordas, que se pueden comar yle®llas™”.

Por ello nos decidimos a recoger otra receta, naugqgda a la anterior, es de-
cir, una compota realizada con un elemento agai@i@ira o toronja), y otro dulce (la

“patata”) y que aparece en el mencionado recetarnw “Cidra y patata”:

“La cidra ha de ser madura, hacerla cuatro cuartescarle el agrio y mondarla y
luego rallarla y echarla a cocer dando tres hesvapartarla y dejarla enfriar y luego
lavarla en agua tibia y echarla en un cedazo ylawra vez en aguas frias ahora,
hasta que no amargue y dejarla hasta que no seasuuy bien. Las patatas han de
ser gordas y lavadas y echarlas a cocer, y endestennas mondarlas y pasarlas por
un cedazo despojador y luego pesarlas y juntaoiasaccidra y mezclarlo todo bien,
y tener en una paellera, azlcar clarificado y d@grueso, echarlo dentro y ponerlo
a cocer a fuego de carbon, que sea manso y defzctr, y voltearlo siempre con
una mano para que no se pegue y en haciendo t#aeuelo de la paellera, esta co-
cido: echarle un poco de agua de azahar y un modeitimizcle y apartarlo y batir-
lo un rato hasta que se enfrie y luego echarl@aeajb, y tenerlo cinco o seis dias al

2% GRANADO, D.Libro del arte de cozina,.pp. 383-384.
297 MONARDES, N.Historia medicinal... p. 280.
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sol y luego guardarla. La cantidad ha de ser dibi@s de azlcar, una y cuarto de
patata y una de cidr&®

De todos los productos venidos de América el masl@ien la obra de Grana-
do es la judia, que aparece doce veces con dsstiatmbres: frijoles, pésoles, frijue-
los, frisuelos, frisoles, judihuelas, judiglelodre@e tanto recetas de judias frescas, en
tortillas, en bufuelos, fritas, estofadas, en edsalen un plato de verduras, en una
torta con queso, en tarta, en escudilla, y comanpafiamiento del sollo, como de
judias secas, en tortillas, en bufiuelos, con ad¢dcarne, con tocino, en cuajados, en
torta, en escudilla, y en la famosa olla podiitjadonde entre toda clase de carnes y
(jabali, puerco ternera, carnero, liebres, capogatina, pichones, perdices, faisanes
anades, codornices, francolines), de las que berelain buen caldo, especias y diver-
sas verduras y legumbres (cebollas, ajos, castegjaslos, berzas y nabos) se men-
cionan las “judihuelas y frijoles hervidos”.

Dentro de las mas de setecientas recetas deldé@ranado hemos encontra-
do tres que podrian referirse al Unico animal caitrlesque conquisté los paladares
europeos. Los pavos fueron traidos ya en el priige colombino, denominados
gallipavos por el Almirante, debido al gran parecémtre ambos animafé8 Los Re-
yes Catdlicos criaban pavos para su consinpero no la variedad americana, sino la
especie asiatica que posteriormente se llamé phaeemciarse pavo real, o también
conocida como pavon, como bien dic®glcionario de Autoridades

“La més hermosa de las aves, por salir de sus glumarande resplandor, que pa-
rece estar doradas. Tiene la cabeza pequefia, dardeauna compuesta diadema. El
cuello y pecho es de color de cielo, y a cualgyiarée que se vuelve hace diferentes
visos, como tornasol: las alas rufas, el lomo €iogéque tira a rojo: las piernas aspe-

ras y escamosas, los dedos divididos, la cola latggrmosa, la cual levanta en for-
ma de rueda, y muestra a los rayos del sol, c@upo#n y vanagloria, y unos como

298 GRANADO, D.Libro del arte de cozina,.p. 389.

2% |bidem, pp. 82-83.

300 PIEDRAFITA PEREZ, Elena. “Los alimentos de Amériama dificil adaptacion”, en
GARCIA GUATAS, Manuel y BARBACIL, Juan (coords'),os alimentos que llegaron de América”:
Actas del Il Simposio organizado por la Academiagdnesa de Gastronomia, que tuvo lugar en el
Palacio de Villa hermosa de Huesca, durante los @@y 29 de marzo de 2QIZaragoza, Academia
Aragonesa de Gastronomia, 2015, p. 48.

301 VALLES ROJO, JulioComer con Isabel de Castilla: La cocina en tiemgeda Reina Ca-
tolica, Valladolid, Diputacién Provincial de ValladolidD04, p. 95.
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0jos pintados en los extremos, de mui agradablEseso LIdmase también Pavo
real. Hailos enteramente blanc3”

Asi, esta ave entr6 en la categoria de carnesag|eesplazando al pavo real,
gue aunque vistoso, su carne no es del todo salodkalo contrario al pavo, que se
gand un lugar destacado en las grandes comidasquéies de los poderosos, gracias
también a su tamafo y su prestigio en las messto@aticas americanas antes de la
llegada de los espafiof€$ Pero Granado no denomina a esta pieza de valatmio
pavo, sino mas bien “gallina de Indias”, que, parser, son sinonim#¥. En su libro
da puntual referencia de como proceder “Para asmille y gallina de las Indias”:

“En el invierno después de muerto el gallo o gallile la Indiagic], la dejaras sin
sacar las tripas cuatro dias y en verano dos, dsdapelaras enjuta o con agua ca-
liente y advierte que esta ave tiene en el pechueso muy salido el cual le quita-
ras, abriendo por una parte junto al dicho huelsohas de cortar y luego volveras a
coser el pecho, si quisieres le podréas rellenarndede las sobredichas maneras de
rellenos que hemos expuesto arriba. Quitale lazealtes patas y los alones y dale

un hervor en el agua, sacale y déjale enfriampsstuviere bien gordo ensartale al-
gunas tajadillas de tocino gordo, ponlo en el aspdi@jalo asar poco a poce?.

En la categoria de pasteles se incluyen dos redetas primera se utiliza el
término de gallina de Indias para referirse a lagop americanos. Ademas, al men-
cionar a los propios pavos, posterior pavo reéllerea la idea de esta distincién entre
las dos especies, como se advierte en la receétBad¢éeles de pavas, gallinas de las
Indias y otras aves”. Tras desplumar, despiezapidir, espolvorear de especias, re-
llenar, brasear, enfriar, y colocar el pavo coddatro de masa, teniendo en cuenta de
dejar la cabeza fuera del pastel

“y envuelta en un papel de estraza, cuézase evrmb la poco fuego, y estando co-
cido se podra conservar en el invierno diez dias gl verano cuatro. De la misma

manera se puede acomodar el gallo de Indias jdaéndole primero cortado la
punta del pecho porque de otra manera no se pactiiaodar en el pastel. Estas dos

%92 Real Academia EspafioBiccionario de AutoridadesMiadrid, 1737, Vol. V, pp. 169-170.
303 FABREGA | COLOM, J. “América y la revolucion...”, 40.

304 COVARRUBIAS HOROZCO, STesoro.., p. 1162: “PAVO. Que por otro nombre se lla-
ma gallo de las Indias”.

305 GRANADO, D.Libro del arte de cozina,.pp. 81-82.
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aves se pueden rellenar con rellenos propios de @wdas cuales ya hemos trata-
do"306_

En la segunda preparacion de pastel de ave seerefipavo americano como
“polla de Indias” NGtese que en la propia receta de “Para hacerlgsmste polla de
Indias” también hace una distincién entre ambasasg galliformes:
“Témese la polla joven muerta de un dia en el verade tres en el invierno pues
esta ave se pasa pronto y tiene la carne mas bimecal pavo; pélese seca y des-
tripese, cortesele el cuello y llénese de rellenardlo con turmas de tierra o tron-
chas de alcachofas cocidas y cortados, hinojo didmte 0 seco desgranado, tdpese
la abertura y désele un hervor, o perdiguese $abterasas, cortensele los alones y
los pies y pongase en el pastel tajadas de toardngbajo y encima, polvorizadas
con las mismas especias que le ponen al pavo, s&iletapastel y pongase en el

horno y estando casi cocido pongasele dentro wlloahecho de vinagre, azlcar,
vino blanco, canela y clavo¥”.

En otras recetas de aves se aprecia que una mispegcion de capones, fai-
sanes 0 patos, es decir, volateria de gran tanpaigole emplearse como sustituto el
pavo americano. Ejemplo de ello es la receta déoade pollo donde, después de re-
llenar el pollo con diversos ingredientes y espgesia dice que “lo mismo se puede
hacer de las perdices, faisanes y pollas nuestilaslas Indias y de cualquier otra ave
que ordenara el médict¥®. Lo mismo sugiere en la receta de albondiguillasigado
y pulpas de aves envueltas en red&idrambién se refiere a la “polla de Indias”
cuando explica la manera de sudar o estofar pardi¢aisanes® o cuando redacta la
preparacion de un caldo de pollos de gallinas geedara a beber a quien lo hubiere
menester para su salut¥’, como bien dice Granado. En fin, parece ser qpepala-
ridad que alcanzé esta ave entre los sectoresmiadi®izo que se pudiese intercam-
biar como ingrediente en las mas nobles recetagoTasi que no solo podia ser un
buen sustituto en las propias recetas de avesjéartbencontramos en preparaciones
de carnes rojas, como cuando en la elaboraciopulpétas de cabrito o ternera asa-

das”, que se rellenan “con el mismo gordo del rifiado y unas hierbecillas, yemas

306 |bidem, p. 137.

307 [dem.

308 GRANADO, D.Libro del arte de cozina,.p. 359.
309 |bidem, p. 355.

310 |bidem, p. 354.

311 |bidem, p. 346.
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de huevos frescos, flor de hinojo fresco, azuczal¥y Granado refiere que esta misma
preparacion sirve para “hacer las pulpas de cap@rsu pecho, una vez muerto y el

mismo dia, y de la polla de Indias y de los faisafé.

Mas sorprendente nos ha parecido encontrar alitoreg Indias, o cuy, des-

crito por Cobo en su crénica, y que en este rdoegarencuentra en forma de pastel:
“Pastel de conejo de las Indias. El conejo derdgsé requiere ser pelado con agua
caliente de la misma manera que son pelados lbsrles 0 ha de ser escorchado;

saguense las entrafias y rellénese como con elocoasgro y empanese como he-
mos dicho en el capitulo pasa#d”

Esta posibilidad aumenta al destacar que el libctuye otras recetas con co-
nejo como ingrediente principal, como escabecheotejos'*y, mas explicito aun,
cuando Granado explica como asar un cabrito enédlieno, una liebre o un conejo,
dice, al igual que sucedia con el pavo, que “daitana manera se puede hacer la lie-

bre y el conejo montés, y el que llaman de lasaligfi®.

En respuesta al libro de Granado, Francisco Martihentifio, cocinero prin-
cipal en la corte de Felipe Il y Felipe IV, puldien 1611 sirte de cocind® y de-
cimos en respuesta porque se habia generado wmaipalentre ambos autots ya
que el primero era considerado un desconocido gueregaba el trasmitir el arte de
la cocina. Mientras que Granado tenia clara infigeitaliana, sobre todo por haber
copiado a autores italianos, como a Bartolomeo [Bctgs mas de quinientas recetas
del Arte de cocinade Montifio estaban influenciadas por la cocinauygmesa, por
haberse formado entre los fogones que preparalaarikiocraticos platos y bebidas
para la princesa Juana, madre del desventuradSelegstidn de Portugal. Incluso se
ha llegado a decir que era de origen portuguésfranando sus apellidos en Marti-

312 |bidem, p. 359.

313 GRANADO, D.Libro del arte de cozina,.p. 135.

314 bidem, p. 54.

315 |bidem, p. 72.

316 MARTINEZ MONTINO, FranciscoArte de cocina, pasteleria, vizcocheria y consdayar
Valladolid, Maxtor, 2006. [Edicidn facsimil de laieion de Barcelona, 1763]. En las citas que se in-
cluyen en este trabajo hemos normalizado el usoadttllano.

317 Inidem, “Prélogo”. Montifio advierte que Granado‘es Oficial, que casi no es conocido
en esta Corte” y su recetario es “tan errado getalara echar a perder a quien usare de él”.
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nes Coutinh®'8 Lo cierto es que entra al servicio de Felipectihtando en su expe-

diente personal con la experiencia acumulada deiteginta y cuatro afios en la Corte.

Montifio contindia con la tradicion de excesiva comgtacion. Sobre el uso de
las especias dice que es conveniente tenerlasaprente mezcladas, conservandolas
en un saquito, que se tendra a mano, por lo cul@ gran mayoria de recetas genera-
liza “has de sazonar con todas especias”. Tamlgiéetecta abuso de azucar, con el
consecuente peso del sabor dulce en sus platgsidylae sobre todo, pues la mezcla
de azUlcar y vinagre es frecuente en su recetasimoClice Larrayoz:

“La contraposicién de lo &cido, a base de vinaggeaz o zumos de citricos, con lo
dulce, azucar y miel, es una caracteristica dedma renacentista que viene de le-

jos, y en la que también tienen su importancidiagas arométicas como la hierba-
buena, el perejil o el ajo entre otrd#8”

Una muestra de ello, como bien sefiala Mest&ass la salsa llamada oruga,
que tiene dos variantes, de miéb azlcat??, que son mencionadas con bastante fre-
cuencia. Mientras que la primera debe ser cocidadke azucar no. También Montifio
advierte que la de miel “es buena para donde hajhangente, como son conventos, 0
algun banquete”, y ademas destaca que “no es @ ogg se hace, porque la buena se
ha de hacer con azucar”. Asi la que se preparazocar “es la mejor de todas, y la

gue se sirve mas ordinariamente los grandes séfiores

Por otro lado, volvemos a encontrar varias recetasel ya conocido agraz,
gue recordemos, es muy apreciado por el sabor ggedanto gustaba en esta época.
Aunque recomienda su moderacion, y su correcto erdtcgando a Granado, quien,
desacertado, “manda echar en muchas cosas (...), égista la torta de manzanas

dulces (...) no son buenas, sino les echan al camserzumo de membrillos, que con

318 SIMON PALMER, M. C. “Reflexiones acerca de...”, (#8-29.

319 SERRANO LARRAYOZ, Fernando. “Confiteria y gastromia (“libros” iv-vi) en elRega-
lo de la Vida Humana de Juan Vallgen VALLES, Juan y SERRANO LARRAYOZ, Fernando
(coord.),Regalo de la vida humanRamplona, Gobierno de Navarra, 2008, Vol. 1,438.2

320 MESTAYER DE ECHAGUE, MHistoria..., p. 109.

321 MARTINEZ MONTINO, F.Arte de cocina.,.pp. 421-422.

322 |bidem, pp. 422-423.
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eso seran buenas”. Asi, Montifio usa el agraz aedq@rudente, como por ejemplo, en

una receta de “Jalea de agr32”

Es extrafio, e incluso chocante, que Montifio se jdetgran cocinero, despre-
cie a Granado, y no haya incluido ni una sola eeceh batatas. Posiblemente consi-
derase el tubérculo americano demasiado vulgatrSeseribio en el prélogo “mucho
mas pudiera escribir, mas he ido dejando las apsason muy ordinarias”, y siguien-
do con la critica a Granado dice que en su recethdy muchas suertes de Tortas,
gue no solo no son buenas, ni se deben haceruasiggia una “impertinencia escri-
birlas”, y entre esas tortas se encuentra la dgtddas, y otras de higos, y de turmas
de tierra, y de nabos, y de zanahorias, y de dtatalviendo a repetir el error de

llamar patatas a los camotes.

Ahora bien, segun Monardes el cultivo espafiol deatata se habria iniciado
alrededor de 1580, aunque principalmente fue dedirtomo alimento del ganado,
dando fe de la existencia, y conocimiento, de ‘lsa muy graciosa, que se cria bajo
la tierra”, aunque con la denominacion de “turmas bpman de tierra®®* En el libro
de Montifio se incluyen recetas como la “Cazuelaraalillas de tierra®®® o “Pastel
de criadillas de tierrd®® que segin Duran podria confirmar que el cultia incor-
poracion de las patatas en los habitos de consamilidres se habian producido en
algunas zonas del pais con bastante anterioridsidlal XVI1132’, aunque nosotros lo

dudamos y creemos que se refiere a las turmasrde. ti

No sucede asi con el prestigioso pavo, del qudaBBlavarin manifestdé que
era “uno de los regalos mas bellos que el nuevrebho al viejo mundo” y que entre
las aves domésticas era, sin duda, la mas sabtdsa primera referencia que Monti-

323 |bidem, p. 481: “Has de tomar el agraz, y desgtanmaedia arroba, o seis libras, lo que
quisieres, y ponerlo a cocer con la cantidad da age se cubra, y luego colarlo por el pafio, oeel c
dazo, y tener azucar clarificado, y a tres pareeguino de agraz, echar dos de azucar clarificago, q
tenga muy poco punto cuando se eche en el zumonlg ja hervir, hasta que haga un punto como las
amacenas”.

324 Citado en DURAN | CAIXAL, Montserrat. “La introden de los cultivos americanos en
Catalufia (ss. XVI-XVIIl)", en MORILLA CRITZ, José,GOMEZ-PANTOJA FERNANDEZ-
SALGUERO, Joaquin L. y CRESSIER, Patrice, (edmpactos exteriores sobre el mundo rural medi-
terraneo: del Imperio Romano a nuestros didadrid, Ministerio de Agricultura, AlimentaciéniMe-
dio Ambiente, 1997, p. 298.

325 MARTINEZ MONTINO, F.Arte de cocina.,.p. 296.

326 |bidem, pp. 298-299.

327 DURAN | CAIXAL, M. “La introduccién...”, p. 298.

328 BRILLAT-SAVARIN, J. A. Fisiologia del gustpp. 81.
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flo hace del ave americana es recomendando “paadesasalientes” cuando elabora
una propuesta de merieritha Pero para resaltar la relevancia que ha obtesidias
cocinas aristocraticas, Montifio la cita dentroajsrtado del arte cisoria, es decir co-
mo se debe correctamente trinchar una pieza oeviaaf. Ademas, recomienda el
uso del menudillo del pavo en una clasica recetangiganada, hecha con “una masa
dulce, como de empanada Inglesa”’. Aunque “si nadsebpavos, se puede hacer de
gansos, aunque no son tan buer®scon lo cual no tendria el mismo sabroso resul-

tado.

Pese a que la cocina de palacio estaba destinadgavilegiados, degustando
fastuosos platos, con los mejores ingredientesmemres sabores y aromas, y las
elaboraciones mas cuidadas, se puede decir queétamdrogia y transformaba la
tradicion popular, a la vez que la corte serviamte difusor de modas y novedatiés
Es decir, se propone un modelo de simbiosis gastma en el cual la cocina pala-
ciega y la cocina popular intercambiaban inspir@&soque servian para generar una
cultura alimenticia estable y heterogénea. Todmwldrario ocurria en el celoso y dul-

ce mundo repostero.

5.2. Recetarios de reposteria: Juan de la Mata

Los recetarios reposteros eran en su mayoria mdogspertenecientes a los
gremios de confiteros y servian como una suerigpdates para los examenes de in-
greso y promocion interna, asi como recopilaciatsle se conservaba la memoria
repostera de las instituciones que celosamenteukisdiaban. En este aspecto, en los
diferentes tratados del siglo XVII es apreciablgian cantidad de recetas de grajeas,

329 MARTINEZ MONTINO, F.Arte de cocina.,.p. 20.

330 |bidem, pp. 465-466: “Como se aparan los pavomaras el pavo con el tenedor, y le daras
un corte en la pierna derecha por la parte de sxjgnbtra por la parte de afuera, que vengan taijun
entrambos en la junta del hueso de la caderapycotte por la pulpa de la pierna, que vaya arronad
por el hueso abajo, y otro por la parte de afuereepartejo; luego otro corte por el encuentroaléh
derecho, que baje por toda la pechuga abajo, ligebaras otro tanto del otro lado; porque estas ave
grandes han de llevar cuatro cortes en la peclpa@gue son grandes las pechugas, y con dos seria
poco, luego le daras otros dos cortes por los albasl de la rabadilla, que lleguen hasta el medio de
espinazo y otros dos a los dos lados del pescaeroyengan a juntar casi con los otros, y luego una
cuchillada en medio del lomo, y con esta soltareeddor; luego vuelve el pavo la pechuga arriba, y
échale sal por los cortes, y unas rebanadillasademetidas entre ellos. De esta misma manera &ncor
los gansos, y las avutardas, y los faisanes, stladaaves que tienen grandes pechugas”.

331 |bidem, pp. 355-356.

32 PEREZ SAMPER, M. ALa alimentacion en la Espafia.p. 35.
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confituras y jaleas, asi como el uso guindas, cdenmembrillo, higos, y la elabora-
ciobn de tradicionales mazapanes, turrones y bizsychmientras que en del siglo
XVIII, se aprecian la introduccion de novedadesnoel uso (y abuso) del café y el
delicioso y bien recibido chocoldfé Sin embargo, en los dos principales manuales
manuscritos, que compilaban los saberes doméstiebbienestar médico, donde se
incluyen ademas de recetas de higiene personfadbitaacion de aguas destiladas y
aceites olorosos, o la elaboracion y conservacgbvido, aguardientes y vinagres, la
confeccion de confituras y dulces, se aprecia usain hermetismo inicial que exis-
tid hacia lo americano en los gremios confiteraso de ellos es el anéninuergel de
sefiore®** fechado alrededor de la primera mitad del sigld,XMle la misma época,
Regalo de la Vida Humad® de Juan Vallés, en los que se constata la tosanaia

de cualquier ingrediente procedente de las Indias.

Ademas de los recetarios de reposteria manuscribogcemos dos recetarios
publicados. Miguel de Baeza, vecino de Toledo, ipabén 1592 el que es el primer
recetario repostero en castellano, titulads Quatro Libros del Arte de Confiteria
cuya consulta es dificil por existir poquisimosmgpares impresos, aunque la Univer-
sidad de Barcelona conserva en su biblioteca umpdge manuscritt®. En él conflu-
yen la tradicion medieval cristiana y la influencianfitera tradicional de las culturas
arabe y judia, e incluye una novedad en cuantostbgel progresivo avance del uso
como endulzante del azucar frente al utilizado comgnte en Espafia, la miel, y esto
es importante para nuestro interés porque fueagacia pronta y efectiva extension
del cultivo de cafia en los espacios americifids que pudo aumentar la produccion

azucarera y, por lo tanto, ser mas asequible.

333 PEREZ SAMPER, Maria Angeles. “Recetarios manussrite la Espafia modernaZin-
cinnati Romance Reviewol. 33 (2012), p. 28.

334 Vergel de sefiores, en el qual se muestran a hazenuicha excelengia todas las conser-
vas, electuarios, confituras, turrones y otras da agucar y miel [manuscritoBiblioteca Nacional
de Espafia, Mss. 8575.

35 VVALLES, Juan.Regalo de la vida human®amplona, Gobierno de Navarra, 2008, 2 vols.
[Edicion facsimil del manuscrito Osterreichischetiblaalbibliothek, Codex Vindobonensis Palatinus
Ms. 11160].

336 BAEZA, Miguel de. “Quatro libros de la arte de &iteria”, enLes Coneixences de les dro-
gues[manuscritd, Biblioteca Universitaria de Barcelona, Ms. 6@, p3-126r.

337 Sobre la introduccion, comercio y la historiogaadiel aztcar en América véase Revista de
Indias.La industria azucarera en Améri¢emonograficg, Vol. 65, N°. 233 (2005).
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Al azlcar se le atribuian milagrosas propiedadestieas, debido a su poder
energizante, lo que le convirtié en un productadable. Miguel de Baeza dice del
mismo:

“En las cosas que Dios ha creado, para bien provéetios hombres, es una de ellas
el azucar, por ser tan suave y dulce y de mucheephm para muchas cosas, porque

de ello se hacen muchas conservas y confituradcimasl y jarabes para sanos y en-
fermos™®,

Después de este libro hubo una sequia editoriibaes confiteros, hasta que
en 1747 aparecio el innovador recetahide de reposterfd® del leonés Juan de la
Mata, en el cual se advierten influencias frangeitaanas y portuguesds Este
repostero de la Corte se declaré discipulo de lgjenes maestros italianos y france-
ses, y de otras naciori¢s Ya por el siglo XVIII, la difusion de los saboramerica-
nos, sobre todo con respecto al dulce, es un hemisiatado. Referente a estos sabo-
res introducidos en los paladares peninsularesnéiaeoos varias recetas cuyo princi-
pal ingrediente es el chocolate. Fue un produato, geero con un éxito arrollador; se
tomaba caliente y endulzado para compensar sutedsdico gusto amargo, fuerte-

mente especiado, y tras su degustacion se soléa belvaso de agua fredta

Sobre este De la Mata escribe que en aquellos ntoméminguno ignora la
composicién del chocolate, que es una pasta s@lilapuesta de cacao de azucar (...)
y canela”, que debe conservarse “en lugar secotrg papeles”, y que el mejor cacao,
superior sobre todas las otras variedades es @htca¥. En este momento el uso
de chocolate esta tan extendido que omite la fatengabajarlo al sefalar “el modo
ordinario de labrarle es tan comun, [que] le omtios como impertinente por sabi-
do”, al igual que ocurre con su preparacion contudae “El modo de hacerle en la

338 Citado por PEREZ SAMPER, M. Aa alimentacion en la Espafia.p. 36.

339 Citamos por MATA, Juan de larte de reposteria: en que se contiene todo géderba-
cer dulces secos y en liquido, vizcochos, turrgneatas, bebidas heladas de todos géneros, rosolis,
mistelas, &c. Con una breve instruccion para comdas frutas y servirlas crudas. Y diez mesas aon s
explicacion Madrid, Oficina de Ramon Ruiz, 1791. En las c@ae se incluyen en este trabajo hemos
normalizado el uso del castellano.

340 MOYANO ANDRES, Isabel. “La cocina escrita” en ADRIFerran, MOYANO, Isabel y
SIMON, Carmen (comisarios)a cocina en su tinta: Catalogo de la Exposicioh2izde diciembre de
2010 a 13 de marzo de 2011 organizada por la Bibdia Nacional de EspafidMadrid, Biblioteca
Nacional de Espafia, 2010, p. 27.

341 SIMON PALMER, M. C. “Reflexiones acerca de...”, [@.2

32 pPEREZ SAMPER, M. ALa alimentacion en la Espafia.p. 83.

343 MATA, J. Arte de reposteria..pp. 144-145.
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chocolatera para tomarse, se omite también, parquey parte o casa, aun en la del
mas rastico aldeano, que no se s&jaEl chocolate no solo se conoce en Espafia, su
uso se encuentra extendido por los paises ve@sgsal modo saludable de tomar el
chocolate “los Franceses le llamemcolat de sant&que vale 1o mismo que decir en

nuestro vulgar idioma chocolate de safiel”

De la Mata también proporciona trucos para hageéde delicioso, afiadiéndo-
le “algunas gotas de agua de azar o vainilla’. Begaidacea es originaria del sureste
mexicano y Guatemala, siendo usada por los mepiaes dar sabor al chocol3t®
como vimos en la descripcion del chocolate hecligQodo. Esta vaina aromatizante,
gue sin duda hace al chocolate “mas gustoso y sBdr@egun el autor hard que el
chocolate se caduque antes y lo hara menos satutjadn lo que se deberia evitar
como cosa dafosa, a causa de ser la vainilla tesgarmamente calidas, y no sirve de
otra cosa que de introducir en el cuerpo ardienfsnaciones®*’. Asi,

“el hombre juicioso y prudente, despreciando afewt@s delicias, que solo sirven de
destruir la naturaleza, toma el chocolate con lsotaamposicién de azlcar, canela y

cacao, sin admitir otra alguna circunstancia; pleegste modo, ademas de ser per-
fecto, tiene la calidad de salutifet®”

Por ello debe ser preparado debidamente, ya quuesdo las recetas que el
confitero propone, el chocolate tendra las sige®beneficiosas cualidades: confortar
el estbmago y el pecho, mantener y restablecedlet natural, disipar y destruir los
humores malignos, y fortificar y sustentar la viempone ademas, cuando se prepara
como bebida, que en vez de agua puede usarse “laeheafresca’, lo que atempera
las partes calidas del chocolate; y que

“si no hubiere forma de poder hacer el chocolateattamente, como sucede mu-
chas veces a los caminantes, para no defraudaestedsalutifero beneficio, comera
el chocolate en pasta, en cantidad de una onzazaiyomedia mas o menos, segun

la regular costumbre que se tuviere, aplicandoesébun vaso de agua; no obstante,
gue no se ejecute muchas veces a causa de s¢ivopifd

344 [dem.

345 MATA, J. Arte de reposteria..p. 145.

346 GARCIA PARIS, Jintercambio y difusion., p. 180.
34T MATA, J. Arte de reposteria..pp. 144-145.

348 |bidem, p. 145.

349 [dem.
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Asi, el confitero leonés, ademas de estas explinasi proporciona tres modos
de hacer pastillas de chocolate. La primera apaead capitulo XV “De las tableti-
llas y pastillas de flores y frutas”, donde searadé todo género de dulces especiales
“no menos que los precedentes, tanto por su gosiog por la bella apariencia que
forman a la vista®®® asi entre ellos incluye la elaboracién de “Plastitle chocola-
te"3%L Otra de las recetas se localiza en el capitul?/[X®e las pastillas de boca”,
donde De la Mata propone hacer las pastillas deotai® “del mismo modo que las
de canela, cambiando en lugar de esta, cuanddaeesada composicion, chocolate de
lo mejor”, aunque solo “lo suficiente para darlasoc y sabor®>2 Otra variante son
las “Pastillas de chocolate con graj8d’pequefias gotas de sabor que a la vez ador-

nan las composiciones reposteras.

Prosiguiendo con el uso de chocolate, el confiterimcorpora en la elabora-
cion de otras recetas, entre ellas en un bizcadhmal “se echara un poco de choco-
late raspado, lo que se juzgare suficiente parda darpropio gusto y colot™, en un
mazapan, que tras cocinar a fuego lento unas ahaemadolidas con el azucar se le
afiaden “tres onzas de buen chocolate moltdoj en una espuma de chocolate, espe-
cie de helado que se elabora con este ingredientel“modo ordinario, y que esté
algo espesd®®y luego se enfria batiéndolo con agua de nieve.

Ademas del chocolate, y como primicia, destacaifagra receta de la salsa de
tomate que se realiza de dos maneras. Sin dudaloely los aromas del tomate fue-

ron las renovaciones mas notorias en la presental@dos blancos y grisaceos ali-

350 MATA, J. Arte de reposteria..p. 67

351 |bidem, p. 70: “En una libra de azucar cocido primera pluma, y antes clarificado (lo que
en todas las demas se ejecutard) se echaran dosdmzhocolate menudamente raspado, removiéndo-
le con la cuchara para que se deshaga y mezcl®, leode arriba; y asi caliente se pondra en los mol
des, o vasijas”.

352 |bidem, p. 122.

353 |bidem, pp. 122-123: “Raspado lo mas menudo queseda el chocolate, se echara sin
agua en una cazuela, u otra vasija, a que se deshag estando en esta sazoén, se ird echando sobre
papeles unas bolitas algo apartadas, y batiendualesles en el modo ordinario para hacer las |a&stil
se sembraran éstas de grajea fina antes que ea.Hl puede echar asimismo la grajea cuando se la-
bra, y hacen las pastillas del modo que arribajsé d

354 |bidem, p. 86.

355 |bidem, p. 105.

356 |bidem, p. 158.
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mentos europeds. El modo de la elaboracion de la “Salsa de tomatiesespariola”
gue propone es el siguiente:
“Después de asados tres o cuatro tomates, y linggicsu pellejito, se picaran enci-
ma de una mesa lo mas menudo que ser pueda, paastossalsera, se les afiadira

un poco de perejil, cebolla y ajo, asimismo picada un poco de sal, pimienta,
aceite y vinagre, que todo bien mezclado e incagmrse podra servif®,

Esta también puede realizarse de “Otra manera”:

“Asados, limpios y picados los tomates, del moddhal se mezclaran con un poco
de ajo, cominos, orégano, sal y pimienta, asimisrabido, y se desleira todo con un
poco de caldo de la olla, y cuatro gotas de vinagpa lo que se servird caliente.
Ejecutense diferentes modos de estas salsas, sk@insto de cada una, que por
muy comunes se omitei?®,

La presencia de la salsa de tomates en este ieaabasignifica que Juan de la
Mata la inventase, porque como bien dice al fimaladsegunda receta, se omiten otras

formas de hacerla por ser ya comunes.

Como curiosidad, hemos visto una receta de gazp@ahola cual no se inclu-
ye ni tomate ni pimiento. A este ultimo si que dadilos recetas, una de pimientos
confitados, para lo cual “se debera observar sedea@scoger los que no estuvieren
inclinados al color encarnado, que sean pequefdes, y de hermosa visté y
otra preparacidn para conservarlos en vinagreJaonal seguimos comprobando las
preferencias de los sabores dulces y acidos graladares esparioles:

“Los pepinos y pimientos se han de elegir los questén de todo punto maduros, y
comienzan a fin de agosto, o a principio de setieméchense en una vasija para

conservarlos con vinagre, sazonados de sal y pianieolida, y algunos clavos de
especia cubriéndola muy bi€f?:

357 GISPERT CRUELLS, M. “Las plantas americanas...’2}6.
358 |bidem, p. 165.

359 [dem.

360 MATA, J. Arte de reposteria..p. 164.

361 |bidem, p. 49.

362 |bidem, p. 162.
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También encontramos una receta de las ya famoshsdcisimas batatas de
Malaga, que como buen recetario confitero, no poftitar en forma de compdfa

Dentro de los recetarios de reposteria se ha atonga papel singular a los re-
cetarios femenind¥’, lo cual hace notable el papel de la mujer eridtotia de la ali-
mentacion, mas Pérez Samper advierte que

“la alimentacion de la familia en la casi totalid#ellos hogares se hallaba reservada
a la mujer, pero los profesionales de la alimeataeran hombres. Por ello la trans-
mision escrita, los recetarios, eran obra de hosplas, |a totalidad de recetarios de

cocina o pasteleria publicados en Espafia en laaégpoderna estaban firmados por
hombres, ya fuesen grandes cocineros de la Conestros confiterod®.

Aun asi, las mujeres eran las principales resptesale la alimentacion fami-
liar, tanto de manera indirecta en las claseslpgidas, delegando esta labor en ad-
ministradores que rendian cuentas o a otras mujereslaboraban las comidas, como
de manera directa entre las clases populares,ggmzhorse ellas mismas de las labores

culinarias.

Hay que sefalar que ninguno de los recetarios felmeiconocidos fue publi-
cado, ya que su naturaleza, al igual que los masugkemiales, estaba enfocada a ser
referencia a futuras generaciones conservandota@onie y tradicibn gastronémica de
las familias. En si, los sabores presentes erelztas eran variados, ya que incluian
todo tipo de elaboraciones, pero la primacia deptitres es evidente al tratarse de
damas, que seguramente no se ocupan personalneclateatina diaria pero que pre-

ferian engalanar a invitados con reposteria.

Entre los manuscritos que se han encontrado eioteis publicas y privadas,
podemos citar eManual de mugeresnanuscrito escrito entre 1475 y 1525, de origen

espafiol existente en la Biblioteca Palatina de RaRespecto a nuestro interés, de

363 Ibidem, p. 67: “Compota de batatas de Malaga.#aglas las batatas, segln se halla en el
modo de tirarlas en seco, se echaran en cantidadalBbra en otra de azucar clarificado, dondee€oc
ran hasta la pequefa pluma, y después se semi@ngotera frias”.

364 Sobre los recetarios femeninos en otros paisepeos véase PEREZ SAMPER, Maria
Angeles. “Los recetarios de mujeres y para mujéebre la conservacion y transmision de los saberes
domeésticos en la época moderrnaliadernos de historia moderni®. 19 [Ejemplar dedicado a: Sobre
la mujer en el Antiguo Régimen: de la cocina atfitminales] (1997), pp. 121-156.

365 PEREZ SAMPER, M. A. “Recetarios manuscritos...”2p.
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este recetario destacamos que aun no se inclypymehtdn en la elaboracion del cho-
rizo, ingrediente que le otorga el caracteristmorcrojo vivo a este embutid.

Al igual que los manuscritos confiteros, los fermesifueron conservadores en
cuando a ciertas novedades, ya que se estimalzsihaision de saberes tradicionales,
como las recetas familiares. Todo lo contrario daa®n los denominados recetarios

religiosos, que expresan una cercania a las copoyagdares.

5.3. Recetarios de convento: Salsete, Altamiras y el recetario

jesuita

Austera es la caracteristica principal de la alta@dn monastica y conven-
tual, o por lo menos es el ideal perseguido poditesentes Ordenes Religiosas. Los
cocineros encargados de la alimentacion de la caoladrreligiosa dejaron registro
manuscrito de las recetas que por experiencia aelgqun para el aprendizaje de nue-
vos cocineros. Todos los recetarios de OrdenegiBsdis hallados son de autoria
masculina porque “seguramente las mujeres se hallatas habituadas a la cocina y

no era necesario ensefiarles a través de libraselgajconocian por la practié’

Estos recetarios estaban condicionados por lasasoaiimenticias de la Regla
de cada Orden. Conocemos que la ingesta de caaimdsnitada, asi como las ver-
duras y hortalizas estaban vinculadas a la temalamectitud que debian profesar los
religiosos. Por ello también son considerados $ilol® costumbré®. La austeridad no
esta refiida con la falta de sabor. Es decir, plabaien desarrollo de la convivencia
monastica y evitar criticas innecesarias entreniosjes encargados de las cocinas y la
comunidad, los cocineros intentaban que sus elelomes sean variadas y agradables
al paladar, pero sin trasgredir las normas de t@mzpl ni cruzar el limite del placer.

Por el contrario también se encuentra refinamiemteiertas elaboraciones, como la

366 Utilizamos la transcripcioManual de mugeres en el qual se contienen muchiigeysas
receutas muy buenafzn linea] disponible ehttp://www.biblioteca.org.ar/libros/71402.pffecha de
consulta: 05.04.2015]: “Recepara hacer chorizo€arne de puerco magra y gorda picada, harina muy
cernida, ajos mondados, clavos molidos, vino blasabla que fuere menester. Amasarlo todo con el
vino y después de masado dejarlo en vaso cubiartbaunatural y después henchir las tripas de @aca
puerco, cual quisiéredes, de esta masa y ponesksaa al humo”.

367 PEREZ SAMPER, M. A. “Recetarios manuscritos... 4.

368 |bidem, p. 47.
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afamada reposteria de monjas, destinada a la vepdaa obsequiar a los poderosos
benefactore®®.

Pero sobre todo, estos recetarios son interespatada historia de la alimen-
tacion porque nos acercan a la realidad de la agmpular. Al contrario que los rece-
tarios cortesanos, confiteros o femeninos, escptosrivilegiados o dirigidos a este
sector poblacional, los recetarios religiosos prese unas elaboraciones y técnicas
culinarias mas cercanas al de las clases populsiespmo usar productos mas senci-

llos.

El cocinero religiosd’® es una pequefia libreta manuscrita de finalesiglel s
XVII o primer tercio del XVIII, escrita por un taéntonio Salsete, seudénimo de un
cocinero que en ningun momento alude a la Ordencué pertenece o para la que
cocind’’, aunque se presume que sea un agustino pamplooétene 318 recetas
con dos estilos diferentes, uno coloquial que usado parece copiar recetas de Mon-
tifo o se siente comodo con los ingredientes, ¢ intipersonal que utiliza en el resto

de las recetas.

Su cocina es una prolongacion de la cocina mediewalun claro uso abusivo
de las especias, agraces y plantas aromaticast(ocilgyerbabuena, perejil, orégano,
romero, laurel, tomillo, hinojo), cuando ya a padel siglo XVII la utilizacion de las
mismas se ve mermada. Segun Fernand Braudel,dargresformacién del gusto que
marca al siglo XVIII fue el retroceso de las especmenos necesarias para conservar
y preparar las carnes, y el advenimiento de ladetarias francesas que conquistaran
la gastronomia durante todo el siglo XiX La importancia de las especias se observa
en la division valorativa que hace de ellas, eidsagengibre, culantro, comino y pi-
miento) y finas (azafran, clavo, canela, pimiegtauez moscada), resaltando la im-

portancia del azafran, no solo como saborizane, tsimbién como colorante.

369 para profundizar en las recetas reposteras toadigis que se siguen elaborando en los
conventos véase Academia de la cocina espdf®leocina de los conventoSviedo, Ediciones Nobel,
1997.

870 SALSETE, AntonioEl cocinero religiosdnstruido en aprestar las comidas de Carne, Pes-
cado, Yerbas y Potages a su comunjdamplona, Gobierno de Navarra, Departamento dedeibn
y Cultura, 1990, 2 vols.

371 SERRANO LARRAYOZ, Fernando. “Confiteria y cocinanventual navarra del siglo
XVIII. Notas y precisiones sobre el «Recetario dardilla» yel Cocinero Religiosale Antonio Salse-
te”, Principe de VianaVol. 69, N°. 243 (2008), p. 159.

872 Citado por PESEZ, J. “Historia...”, p. 252.
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El pimiento es considerado por Salsete una esfieeiaSabemos con certeza
que se refiere a su version como pimentdn, pohoraote, y seguramente picante,
aludido como un ingrediente mas en la salsa d&3agn una especie de sopa de pan
con aceite denominada maimotfésy en los adobos para carne de terérlomo de
cerdd’®, para el pescadd y para las aceituné. En el recetario de Salsete no hay
confusién alguna entre pimiento-pimienta porqueoslocido grano negro es mencio-
nado en otras recetas. Ademas de tratar al pimmntw pimenton, el cocinero reli-
gioso escribe que el pimiento fresco puede serereado, quitandole las semillas y
encurtiéndolo con “vinagre, un poco de sal, e liresj rama®’® en un recipiente her-

mético, preferiblemente de vidrio.

El pimiento triunfé muy pronto debido a su rapidéimatacion en las huertas
hispana¥’, sobre todo en Andalucia, pero mas importantesqueronto prendimiento
fue el hecho que se asoci6 el sabor picante gde la capsicina, compuesto quimico
irritante que varia en grado de picor (o pungersgg)in el tipo de pimientd, al de
la afamada pimienta. Dice Covarrubias que el pitoi@s “una mata que echa cierta
fruta colorada, y esta quema como pimienta, de raamee aderecandola con tostarla

en el horno suple por la pimient® Fue precisamente esta sustitucion lo que hizo

33 SALSETE, A.EI cocinero religioso.,.p. 57v: “Muele azafran, jengibre, cominos, pinéen
y ajos, y labralo con una miga de pan. Despuéssdtedas con vinagre, y sazonaras”.

374 |bidem, p. 65v: “Esta sopa se parte como la dbaary puesta en una cazuela, se le echa
por encima aceite crudo, y se tendran molidos ajuss pimiento y sal, y todo se echa por encings y
necesario se afiade agua, y dara un hervor, ya&édeposar”.

375 |bidem, f. 33.

376 |bidem, p. 45v.

377 |bidem, p. 89v.

378 |bidem, pp. 132v-133r.

379 |bidem, p. 131v.

380 E| empefio aclimatador de las plantas comestiblegdicinales americanas como empresa
cientifica se dio sobre todo durante el siglo XVWEase GONZALEZ BUENO, A. “La aclimatacion
de plantas americanas en los jardines peninsujaeesFERNANDEZ PEREZ, J. y GONZALEZ
TASCON, 1. (eds.)La agricultura viajera: cultivos y manufacturas gkantas industriales y alimenta-
rias en Espafia y en la América virreinaMadrid, Real Jardin Botanico, 1990, pp. 37-51;
HERNANDEZ BERMEJO, J. Esteban. “El papel de loslimes botanicos en la introduccion e inter-
cambio de especies alimentarias”, en GARRIDO ARANBAtonio (comp.)Cultura alimentaria de
Espafia y AmérigaHuesca, La Val de Onsera, 1995, pp. 255-278.

381 Se mide por la Escala internacional de Scovilles ipdica el nimero de veces que el pro-
ducto debe ser diluido en cierta cantidad de aguaasada para que deje de ser percibido su picante
por el ser humano. Asi el pimiento dulce poseeunigje 0, y el aji tabasco unos 120 000, mientuas g
el aji habanero (uno de los mas picantes que seetian en el continente americano) marca un punta-
je de 210 000. UGAS, Roberto y VALDERRAMA, Mariaficoords.).Ajies peruanos. Sazén para el
mundg Lima, APEGA Sociedad Peruana de Gastronomia,,20Q88.

382 COVARRUBIAS HOROZCO, STesoro.., p. 1176.
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triunfar a las variedades picantes del pimientajy@ en comparacion a los precios de
la pimienta, el producto americano era econdémicéeneentajoso, ya que se evitaba
su importacion. Ya lo decia Nicolas Monardes erbi56
“Usan de ellos en todos los guisados y potajesugohgcen mejor gusto que la pi-
mienta comun. Hecho tajadas, y echadas en caldeales excelentisima. Usan de
ellos en todo aquello que sirven las especias ditasaque traen de Maluco y de
Calicut. Difieren en que las de la India cuestarcims ducados, estotra no cuesta

mas que sembrarla, porque en una planta hay espeia todo el afio, con menos
dafio y mas provecho nuestfs”

Por ello, no es extrafio queaadi caribefio se le denominase como pimiento en
honor a su par asiatico. Ademas del picante y @atecsabor, su éxito se debié a su
uso como conservante y colorante. A la manteca,dearetir al calor las pellas y co-
larlas, se le agrega “un pufiado de sal, ajos deagos, un par de pimientos colorados
sin rabos ni pepitas, lo cual sirve para que sei@nga sin rancic®, Salsete también
usa el pimenton en la curacion de los jam#e$ras salar los perniles durante quince
dias, colocados uno encima del otro, se cuelgas diag para que suelten la humedad
y luego se ahuman. El pimentdn entra en escenaam@n ajos, sal, vinagre y un
poco de aceite, o que da color al jamén salado ligero sabor acre. Asi mismo, el
color y sabor del pimentdn revolucioné la chacmespafiola, reflejandose en el rece-
tario de Salsete en la preparacion de longaifaslas cuales se les afiade “especia
basta” que, recordemos, lleva pimentén, y chorgues llevan “toda especia” y ade-

mas “se conservan todo el aff8; junto a las longanizas, en la roja manteca.

Por otro lado, el tomate también esta presentalsg®, elaboracion que em-
pieza a ocupar un lugar especial en los recetanasentuales de la época. Salsete
aumenta el conocimiento de la preparacion y uslb®iguisos de la salsa de tomate

mediante unas recomendaciones:

383 MONARDES, N.Historia medicinal.., p. 83.

384 SALSETE, A.El cocinero religioso.., p. 51r.

385 |bidem, pp. 49r-50r.

386 |bidem, pp. 51v-52v.

387 |bidem, pp. 52v-53r.

388 |bidem, pp. 55v-56r: “Salsa de tomatBs. asan los tomates, y se dejan enfriar. Después se
mondan, y se pican bien: y le echaras un poquitmdeno, y culantro molido, desleido con un poco de
vinagre, y un poco de orégano por encima. Y sersade sal, procurando que no salga clara, ni fuerte
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“Para usar de los tomates en los guisos, picalgshien, y luego ponlos a freir con
un poco de manteca fria, teniendo cuidado de miengarque se pega mucho. Se
echan en cualquier guiso, cuando estd a medio tocarne, repartiéndolo por toda
ella, y que no caiga todo en un lado. Cuando esharaate, no uses de pan ni de
huevos. Esta salsa sirve para el mechado, y pdwagtnero de aves, y para pescado
cocido™®®,

A pesar de proclamar su uso para todo tipo de ges€d especialmente el
bacalad®’, nos desconcierta cuando vuelve a afirmar queddeman tomates, no sien-
ta bien pan rallado, ni huevd$® cuando en unos folios anteriores nos presenta una
receta de huevos revueltos con torffatgue sin duda es una de las mas tradicionales
y sabrosas maneras de usar estos dos ingredi€lunstespecto a la oposicion de
mezclar pan rallado y tomate vemos que es consecyargue el gazpacho sigue sin

llevar el rojo fruto americarie®.

Ademas de la salsa de tomates, aparece en sthéibta en nueve ocasiofi@s
como ingrediente, ya que “estos mas sirven pardicmnto, sazon y gracejo de los
guisos, que para cuerpo de guisado” y remata corhabiendo tomatillo, todos son
buenos cocinero$®, frase que evolucionara al dicho popular "en tierdp tomate,
no hay mala cocinera”. También encontramos undaetmensalada, forma de prepa-
racion que venciendo prejuicios iniciales, por @oer la impronta cultural de la coc-
cion, se ennoblecio y populari?d En ella leemos que “si hay tomate, le sienta

bien™%8, Ademas, explica dos formas de conservar tomateageite y desecadds

389 bidem, f. 56.

390 |bidem, p. 87r.

391 |bidem, p. 84r.

392 |bidem, p. 112r.

393 |pidem, pp. 74v-75r: “Batelos muy bien [los hudvasen estando bien fritos los tomates,
cebolla, y agraz, que hayan consumido del todaldlog echa los huevos batidos, y revuelve para que
cuajen. Echales bastante sal. Para que los huevoslios queden suaves, y no sequerones, no les aca
bes de cuajar en el fuego, sino apartados de tetarPor encima se les echa un polvo de pimienta”.

3% |bidem, pp. 66v-67r: “Gazpacho. Esta sopa se Hader en barro, no en pieza de cobre por
razén del vinagre. Se compone de pan migado, ga&, @&ceite, y vinagre y cebolla. En sabiendo tem-
plar el vinagre, se sabe hacer bien”.

395 Como por ejemplo, la cazuela de tomates: “Fri@kzlen una cazuela, y echaras los toma-
tes. En estando casi fritos, échale una espec@inos, ajos, y pan molido, y sazonando de sal, y
agrio”. Ibidem, p. 112v.

3% |bidem, p. 112r.

397 SERRANO LARRAYOZ, F. “Confiteria y cocina conveatu.”, p. 170.

3% SALSETE, A.El cocinero religioso.., f. 104.

399 |bidem, p. 133v: “Tomates. Los tomates se conserm@giéndolos antes que salga el sol. Se
parten por medio, y en estando medio curados,sezn aceite frio. De otro modo, se dejan sedar de
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Para Salsete las dulces batatas “son buenas asddasenizas” y también son
muy sabrosas “cocidas con vino y azucar”. La recetdinua detallando como se rea-

liza una escudilla de batat3s

Otro producto americano hasta ahora solo present escetario de Diego
Granado es el frejol. Antes del intercambio ecadgintre América y Europa, en Es-
pafia existian especies de legumbres, como la gadé4’!, que ain se consume en
ciertas regiones espafiolas, como Extremadura;hesteo contribuyd sin duda a la
rapida aceptacion de las especies leguminosascama$l?. Salsete utiliza la misma
receta de potaje para preparar distintas legundmess, garbanzos, lentejas, chicha-
rros, guisantes, entre las cuales también mentiabhuelas y frijol€$® que, segu-

ramente, ya era una variedad americana aclimatadla espaiol.

Finalmente encontramos una referencia al chocolaiendo este recetario an-
terior al de Juan de la Mata, es la primera mengiamhayamos en todos los receta-
rios estudiados. Pero Salsete no proporciona wedargpara elaborar la dulce bebida
gue conquisto los paladares espafoles, tan s@liemdose a la cantidad de masa que
se freird en la elaboracion de bufiuelos deslizdnésen unos bollitos como de choco-
late chiquitos?®* Suponemos que en esta época los cocineros estabany habi-
tuados al chocolate.

A diferencia de la obra de Salsete, y la mayoriaedetarios religiosos, el
Nuevo arte de cocina, sacado de la escuela de parisncia econdémic¢&irculd
impreso. Fue publicado en Madrid en 1745 y alcamzgran éxito entre el publico ya

gue se reeditd en numerosisimas ocasiones (desdpasigion en Madrid, unas 25

todo sobre unos cafiizos, y se ensartan como loemims. Cuando se hubieren de usar, se echan un
rato antes a que se remojen en agua”.

400 |pidem, f. 119: “Monda las batatas, y partelamoaitns. Después en una olla, o perol pon-
dras a calentar un poco de aceite, y freiras wlznadas de pan, las cuales estando fritas malenas
una especie fina, y desleida con vino, échala piefa del aceite, que tendras cuidado se pocar&sh
también la miel clarificada, y el vino que se néees, porque este caldo no ha de llevar agua.rdazo
do que esté dulce, sal, especias, echaras laadgts cuezan a fuego manso. A la hora, daleseln vu
CO para que se enternezcan por igual, y que sgopgencaldo”.

401 Curiosamente, esta especie de habichuela es danaxtiPerd como frijol Castilla.

402 GARCIA PARIS, Jintercambio y difusion., p. 128.

408 SALSETE, A.El cocinero religioso.., pp. 121v-122r.

404 1bidem, p. 157v.

405 ALTAMIRAS, Juan.Nuevo arte de cocina: sacado de la escuela de paréencia econé-
mica, Valladolid, Maxtor, 2010. [Edicién facsimil dedalicién de Barcelona, 176 8n las citas que se
incluyen en este trabajo hemos normalizado el efoastellano.
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ediciones de la obra aparecieron en ciudades camun@, Barcelona, Huesca, Valen-
cia, La Coruiia y Barceloff§). Su autor, fray Raimundo Gémez, religioso fraceis

y cocinero en el aragonés Convento de San Diego ebaeudonimo de Juan Altami-
ras o Altimiras, recopilé 200 variadas recetagyando sus esfuerzos a las comunida-
des religiosas. En el prologo aclara que la razaya pscribir su manual de cocina fue
gue “forzado de la obediencia, me hallo en el emgle cocina sin director, que me
ensefara lo suficiente para el cumplimiento de fiviad. Es, segun Martinez Llopis,
“un libro de cocina sencilla y practica, en el gaerecogen las recetas de esos guisos

sin complicaciones que come el pueblo que formaeirdadera cocina espafid’

A pesar que la cocina religiosa debe ser austenag clemuestra la mayoria de
las recetas de Altamiras, realizadas con producaokcionales, resalta para nuestro
interés la inclusion del exdtico tomate. Al no poplieecisar con exactitud la fecha del
manuscrito de Salsete, actualmente se consideral gaeetario de Altamiras posee la
primicia del uso del tomate en la cocina espdf®l&u presencia se comprueba en
doce recetas: acompafiando a la carne en un guasadmlo de pebre'y te podras
chupar el dedo, si no eres polititd=-, haciéndolo en salsa para las “Manos de carne-
ro"#1% en cabeza de ternera en guisado “es muy gustostomates, o ruedas de li-
moén™1L con perdices asadas con sardinas como acidulgmtque “si no tuvieres
tomates, echaras agrio de lima, o nardhfg’junto al pollo asado (depende de la épo-
ca del afio “si fuere tiempo de tomates, salen bidny con abadejo de tres formas,
buscando que aporte un toque acido al pescado Hitgoco de zumo de tomate, o
agraz, lo que trajere el tiemgd*y sobre todo, que sea agradable al paladar —“gs mu

gustoso, y de todas las cosas piden su sainétoya que se recomienda echar “to-

406 SIMON PALMER, Maria del Carmemibliografia de la gastronomia y la alimentacion en
Espafia Gijon, Trea, 2003, pp. 89-90.

407 MARTINEZ LLOPIS, Manuel.Historia de la gastronomia espafiplluesca, La Val de
Onsera, 1995, p. 350.

408 MORENO GOMEZ, Jesus. “Los productos americanososrfogones de fray Raimundo
Gomez (Juan Altamiras)” gl franciscanismo en Andalucia, Conferencias dél ®lrso de verano El
arte franciscano en las catedrales andalyZa8rdoba, CajaSur, 2003, p. 803.

409 ALTAMIRAS, J. Nuevo arte.,.p.12.

410 |bidem, p. 22.

411 bidem, p. 44.

412 |bidem, p. 62.

413 |bidem, p. 64.

414 |bidem, p. 84.

415 |bidem, p. 87.
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mates con abundancia (...) lo sazonaras de salnestecesita de otra especia, por

cuanto suple el tomate. Es asi muy gustt§o”

También puede acompaiiar al affdzy a la calabaza al hortid o rehoga-
da®. Finalmente, Altamiras también proporciona un@t@@ara conservar los toma-
tes muy similar a la de Salsete, en la cual no setéa (til la verdura sino también el

propio aceite donde se mantiétfe

Siguiendo a Mestayer sabemos que la patata tard@danen implantarse en
Europa, pues, “pese a que Post-Thebussem aseguemdtspana la patata en el siglo
XVI era de consumicion corriente”, Mestayer asegraontrarid®l. También se
achaca su tardia aceptacion por ser insifidao cuajo en el gusto de los espafioles
porque en opinion de los médicos de la época egaulsa, flatulenta, indigesta, debili-
tante y malsana y sélo adecuada al engorde desi&tlc\si es que no vemos una
sola receta que lleve como ingrediente a la husiitéi patata hasta este recetario.
Altamiras detalla la manera de cocinar unas buenasdillas de tierra, “una yerba
muy regalada”, que, aunque se pueda confundiraotrufas, no son otra cosa que las
aguaturma®”. Se escaldan, se cuecen, y se arregla el caldespatias, mientras que
a las criadillas se les agrega ajos fritos y actiteera tan bueno, que dudaras si es de
carne, o pescado”. Pues bien, “las patgsa$ se componen del mismo modo”, y a
continuacion, con mucho gracejo advierte que SsWMIO en exceso puede causar
flatulencias, ya que

“si comes muchas te advierto, echaras de tan hivenyaan favorable, que con el
aire que soples puedes componer embarcacion pat@apa, sino es, que sea tan

416 |bidem, p. 88.

417 |bidem, pp. 125-126.

418 |bidem, pp. 130-131.

419 |bidem, p. 131.

420 Ibidem, p. 154: “Para conservar tomatésando estén medio crudos, échalos en aceite frio,
y los mantendréas todo el afio, como si se cogientonees de la mata; pero los has de coger antes de
salir el sol; y el aceite sirve para cualquier &osa

421 MESTAYER DE ECHAGUE, MHistoria..., p. 131.

422\ALLES ROJO, JCocina y alimentacion..p.276.

423 |bidem, p. 277.

424 FRAGO GRACIA, Juan Antonio. “De los nombres dedasas de comer traidas de Améri-
ca hasta la independencia” en GARCIA GUATAS, ManuBIARBACIL, Juan (coords.),l‘os alimen-
tos que llegaron de América”; Actas del Il Simposiganizado por la Academia Aragonesa de Gas-
tronomia, que tuvo lugar en el Palacio de Villamesa de Huesca, durante los dias 28 y 29 de marzo
de 2014 Zaragoza, Academia Aragonesa de Gastronomia, pOB5.
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fuerte, que por romper las velas sea necesarioagegae no se hace a costa de pata-
cas™?®,

Al igual que sucede en la obra de Salsete, enrest#ario el chocolate es
mencionado no como ingrediente de una receta,pginalusién comparativa, cuando
dice que los huevos en espuma se echan “en frimgmuchero, o chocolatera” y que
ademas se escudillan “como el chocol&feasimismo en la receta de leche helada, se
toma leche fresca de vaca, canela, azucar y nyettendras un molinillo de un dedo

de recio, redondo como una cobertora y le irds @ancho quien hace chocolate”

En la cocina de Altamiras estaba presente el frajohque emplea el término
judia, usual en su region, y documentada en etl@ediados del siglo XV, a diferencia
de otros territorios peninsulares que prefierelizatiel de alubia o habichuétd Asi,
podemos ver esta legumbre tanto en forma de vedsad en la receta de “Judias ver-
des™?®, 0 ya desecadas en un “Potaje de judias s8@gsen “Otro modo de guisar
judias™®. Finalmente Altamiras no deja de lado el ya camgiavo, relleno con le-
chugas y cardos, y asado al horno, que “con un pecoanela por encima: son de

tanto gusto las yerbas, como el pdye”

Comun modo de guis&? es un libro de cocina también impreso, pero dastin
do para el uso interno de la Compafia de JesUsglaanjetivo de inculcar nociones
culinarias a los nuevos miembros de la Orden eadagyde las cocinas. En la gran
mayoria de recetas detectamos que persiste el poist sabor acido, ya que explici-
tamente dice que hay que afadir “agrio” que suposequie se refiere al vinagre, ya
gue esta expresado cuando prefieren agraz o zutimad@eo de naranja.

Los tomates, que para el siglo XVIII ya estan catgshente aclimatados en la

cocina, estan presente en varias recetas, pregadadtiferentes maneras: guisados en

425 ALTAMIRAS, J. Nuevo arte.,.pp. 140-141.

426 |bidem, p. 116.

42T ALTAMIRAS, J. Nuevo arte.,.p 160.

428 FRAGO GRACIA, J. A. “De los nombres...", p. 27.

429 ALTAMIRAS, J. Nuevo arte.,.p 138.

430 |bidem, p. 148.

431 |bidem, pp. 148-149.

432 |bidem, p. 63.

433 Comun modo de guisar en las casas y colegios @eR¥stincia, que con cuidado deben
aprender los hermanos coadjutores noviciGamos por la edicién publicada coina Cocina de los
Jesuitas: comun modo de guisar, que observabaasndsas de los regulares de la Compafiia de Je-
sus Sevilla, Portal Editorial, 1994.
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el farrd™4 en el carnero en cazu&ta carnero en pebt® (solo si esta en temporada),
con pollos y gallinas en cazuela y perdices refffiay en la escarola con afé% en
salsa en la ternera en adétgaunque aqui especifica que “si fuere tiempo detes
se hara una salsa para echar en los platos cuandparte”); frito con ajos en una
boronia de calabaZdy en escarapela de calabzay, al igual que escribiera Salse-
te, frito con cebolla en los huevos revuettas

Como ingrediente principal podemos encontrarlo @nhreécetas. La primera es
practicamente igual a la salsa de tomates de 84fsetunque sin el cilantro que le
agrega el pamplonés, o a “Otra manera de hacerdal®mate” que nos da Juan de la
Mata*4, solo que en esta receta vemos afadido otro pdntericano, el pimiento,
reemplazando a la pimiefitd La segunda es una simple cazuela de tofit§tesin-
gue con el atractivo de agregarle huevos cuajashsumbre, que como ya hemos
mencionado antes, perdura hasta nuestros dias endk tradicionales cocinas case-

ras.

No solo encontramos pimientos acompafnando a la dalsomates. En este re-
cetario jesuita se agregan al menudo cocido coa wgat*’, al ajo con pan y azafran
para elaborar una especiada sdfsa las albondigas de carn&fp a la misma carne
en salmorej®®, a la volateria asada en cazt®|aa la ternera en adofy§ al lomo

434La Cocina de los Jesuitas.pp. 11-12.

435 |bidem, p. 17.

436 |bidem, p. 21.

437 |bidem, p. 29.

438 |bidem, p. 56.

439 |bidem, p. 39.

440 |bidem, p. 61.

441 |bidem, pp. 61-62.

442 |bidem, p. 63.

443 SALSETE, A.El cocinero religioso.., pp. 55-56.

444 MATA, J. Arte de reposteria..p. 165.

445 a Cocina de los Jestuitas.p. 15: “Salsa de tomates. Se asaran los tomatpstados los
pellejos se picaran hasta estar deshechos, y emotero se majaran unos ajos, cominos, pimiento y
sal, desleido con agua se juntan con los tomates,sgzona de sal y vinagre, y si esta fuertensglde
con agua, estregandole un poco de orégano. Sifuaés no se asan cocerlos al hervor de la olla”.

448 Ibidem, p. 52¢Cazuela de tomates. Se pone una cazuela con,aceibiendo frito cebolla
picada, se echaran los tomates, y estando cas it le echa una especia de cominos, ajos y pan mo
do, y sazonado de sal y agrio se servira. Cuandars&on huevos se cuajaran éstos con los toneates,
en una cazuela aparte con agua, y de este moddoscha los tomates

447 |bidem, pp. 14-15.

448 |bidem, p. 16.

449 |bidem, p. 19.

4%0 |bidem, pp. 24-25.
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adobad®®, al adobo para el pescado para viernes y cuafésmaa sopa maymo-
nes$®, al 4cido y fibroso salpicon de caféfyo a una composicion de aceitutray a

las morcillad®®, Pero sospechamos sucede lo mismo que en elneaddaSalsete: no
se refiere al pimiento fresco, sino al pimentore gagun eDiccionario de Autorida-
des “tdbmase regularmente por el pimiento colorado dwfi®®. Por el contrario, la
receta que si puede tener como ingrediente al ptm@mo verdura y no como espe-
cia es la de la muy gustosa sopa chamB&gionde se agregan fritos “unos pedazos

de pimientos con bastantes pepitas”.

En este recetario seguimos encontrando la presedercia batata, ingrediente
americano muy apreciado tanto por los paladarésadks y aristocraticos, como de
cocinas mas populares, debido a su dulce sabeersatilidad, y su rapida extension
en los campos del sur de Espafia. Por lo vistdydtstas en escudifft eran muy po-
pulares, ya que seguimos viendo la similitud canricetas de Salsete. Otro detalle
gue puede resaltarse en esta receta es que agtall@amento preciso de catar estas

escudillas, es decir, tras la degustacion del @ostr

Finalmente hay que destacar que en una receta dendeplica la forma de
preparar cardos se encuentra la Unica refererlam @atatas en todo el recetario. Tras
pelar y partir los cardos, se cuecen y se les agraga salsa a base de ajos fritos en
aceite y sal, y pan para que espese, “del mismamedjuisan los tallos de acelgas,

papas y tagarnina®?

451 |bidem, p. 30.

452 |bidem, p. 39.

453 |bidem, p. 42.

454 |bidem, p. 44.

455 |bidem, p. 59. Muy similar a la escrita por Salset

456 |bidem, p. 66.

457 |bidem, p. 67.

458 |bidem, pp. 67-68.

459 Diccionario de Autoridades,.Vol. V, p. 273.

460 a Cocina de los Jesuitas.p. 58.

461 |bidem, p. 52: “Escudillas de batatas. Partid@e@azos como nueces, se echaran en una
olla donde cocerdn, y en otra vasija se componaléb, y la especia se deslie con vino, y en urtarsa
se freira un cortezén de pan en el aceite que fueresario para las escudillas, y apartando estega
juntara este aceite con el caldo, el que se sazalmasal, miel 0 azlcar. Si hubiere poco calddiade
vino, y a las batatas les han de faltar cuatro sipdoa cubrirse, y conforme hirvieren se le datéeitas
con la misma vasija. Estas escudillas se sirvepudssde los postres. Del mismo modo se componen
manzanas, membrillos, peros, peras y otras frutas”.

462 |bidem, pp. 55-56.
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Finalmente afiadimos a esta categoria un recetagidug escrito por un profe-
sional de la cocina perteneciente a un mundo gudingie combina rasgos de comida
religiosa y cortesana: las comunidades de estdiate los Colegios Mayofé3 Nos
referimos aLibro del Arte de Cocirf&* de Domingo Hernandez de Maceras, cocinero
en 1607 del Colegio Mayor de Oviedo de la ciudadakmanca. Su autor no especi-
fico los motivos concretos por los que publicod bragpero bien pudo ser para aumen-
tar su fama de reconocido cocinero, ya que Mag®maaba de una larga carrera profe-

sional.

Para los estudiantes, la carne era el alimentoapésiado y deseado. En la
cuspide de esta categoria se encontraba la valaterisiderada la mejor carne, la mas
saludable, la mas tierna y la mas sabrosa. Est¢arex; al igual que los de Granado y
Montifio, confirma la conquista gastrondémica delgawnericano. Se da ademas la
particularidad de que esta ave es el Unico aliméatias Indias que se menciona en la
obra. Asi Hernandez de Maceras, en su arte cisoahjgual que lo hacia Montifio,

nos explica el corte de esta #ve

La forma de preparar un buen pavo es similar adéaladas anteriormente, so-
lo que en esta ocasidn la propia receta trae [@apmeidon de una salsa para acompafar
al ave, la cual se elabora con almendras tostadss,blanco, “vinagre, o zumo de
naranjas o agraz, y ocho maravedis de todas especi@ando todo esto en un caci-
llo”, huevos batidos, azucar y canela, ademas ghteder una punta de agrio; llamese

esta, salsa redf®,

Finalmente, a modo de resumen, presentamos eguliersie tabla la presencia

de ingredientes de origen americano presentesseardetarios analizados:

463 pEREZ SAMPER, M. ALa alimentacién en la Espafia.p. 65.

464 HERNANDEZ DE MACERAS, Domingol.ibro del Arte de Cocina, en el qual se contiene
el modo de guisar de comer en qualquier tiempoj dascarne como de pescado, ansi de pasteles,
tortas, y salsas, como de conseruas, y de pringjgigostres, a la usanca Espafiola de nuestro tiemp
Salamanca, En casa de Antonia Ramirez, 1607. Gitamola edicion publicada en PEREZ SAMPER,
M. A. La alimentacién en la Espafia...

485 |pidem, pp. 191-192: “Corte del pavo: El pavo sga quitando el pescuezo con la cabeza
juntamente, y después arrancar la cola, y quitasl@ies, y después el alon, y la pierna dereclsaay
cortada menudo, y después dar un corte en laatdltecha, y sacar tajadas anchas, y delgadas. Algu
nos acostumbran a quitar la pechuga menuda conag yacincipalmente cuando la carne es muy dura,
después volverlo, y hacer otro tanto de la otréepar

466 |bidem, pp. 40-41.
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batata ‘ frejol | cuy ‘ pavo ‘ pimiento | pimentén | tomate | chocolate | patatas | vainilla

Granado
(1599)

Maceras
(1607)

Montifio
(1611)

Salsete
(c.1700)

Altamiras
(1745)

De la

Mata ° ° ) ° )
(1747)

Comun

modo de

guisar

(1754)

Elaboracion propia. Fuente RBNADO, Libro del arte de cozindIACERAS, Libro del Arte de Cocina.
MONTINO, Arte de cocinaSALSETE, El cocinero religioSOALTAMIRAS, Nuevo arte de cocin®E LA
MATA, Arte de reposteria. Comin modo de guisar.
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6. Conclusiones

La alimentacion humana como tema de interés hist@Giempre ha estado pre-
sente, aunque se ha abordado desde muy distinsasepvas. Desde cuestiones eco-
nomicas, como la producciéon y el comercio, hastar@ito social y cultural, donde la
comensalidad y la antropologia alimentaria hamiai#o resolver preguntas diversas,

entre ellas el por qué los hombres comen lo quesnom

La sensorialidad de los alimentos es, a nuestcjunovedoso en cuanto a in-
vestigacion, porque, como hemos podido comprobarséntidos, como herramientas
humanas de comunicacion y puertas a nuestro enterdo de lo exterior, siempre
han estado dispuestos a abrirse ante el abanicoel®s sabores, olores y colores. A
partir de ahi, las resistencias hacia nuevos ptogladimenticios han podido ser supe-
radas gracias a que, en el caso de los croniseasegancontraron con un mundo sen-
sorial inédito, experimentaron que muchos sabaresnas y colores eran similares a
los que conocian dentro de su sistema culturalealiatio. Y no solo eso, sino que
muchas veces superaron las expectativas en cuaqne muchos sabores, dulces so-
bre todo, eran mas agradables en América que I@ltpgepodian recordar de sus lu-

gares de origenes.

Experimentaron sensaciones agradables, pero azswamprobaron que lo
novedoso no siempre implicaba bondades, porque asuid los deleitosos colores y
aromas tenian un alto grado de toxicidad. Pero astoentd los saberes del mundo
natural, lo cual fue finalmente beneficioso. Tambikescubrieron que algunos de los
frutos, legumbres, tubérculos y raices que ibaomnendo, ademas de ser apetitosos,
podian ser aprovechados en la farmacopea. En uéda de medicinas para curar
ancestrales dolencias europeas también encontrameadios en el saber botanico

prehispanico.

Ameérica no solo significo la expansion de las fevas geograficas. No solo
era una tierra que abria nuevas posibilidadesmakomo y a la explotacion de recursos
minerales: era también una ventana abierta al mdados sentidos. Tanto Cieza co-
mo Cobo se maravillaron con la amplia gama sersdeiaalimentos que pudieron

probar. Sus testimonios recogen una variada reladgproductos que ampliaron la

115



concepcion alimenticia, y que se fueron agregahdm el filtro hispano, al sistema
alimentario europeo. Este aporte no solo signifiagévos alimentos, que se aclimata-
ron gracias al empefo de botanicos y cientificas, \geron los beneficios de su difu-
sion, sino también nuevos sabores, como el picnle, nuevos olores, como el aro-
ma del chocolate, y colores, como los colorantpe@ados o el rojo imprescindible
del tomate y el pimiento. Es decir, el aporte aoae al mundo sensorial alimenticio
es enorme. No hay mas que comprobar que muchotalesyde origen americano son
indispensables en la gastronomia espafiola y medtiesr. Pero para llegar a este pun-
to, los productos americanos han tenido que cuzarcéano de conflictos, de climas,

de prejuicios, y de adaptaciones.

Por otro lado, algunos recetarios fueron mas desas que otros en cuanto a
las sensaciones, como por ejemplo el de Altamirglsde Salsete, otros se limitaron a
presentar los ingredientes que ya se encontrathamagados, pero sin duda la presen-
cia de los productos americanos en ellos da cuEntfue sus sabores, sus colores, y

sus aromas, han conquistado los paladares espafoles

Por ello, la recuperacion de recetas antiguas atarea gratificante porque se
puede analizar el desarrollo y las variacionesieeos gustos, a la vez que compro-
bamos que algunos sabores son humanamente agsaddldeado de presencia de los
nuevos alimentos americanos en los recetarios mosi@s un signo de esta conquista
culinaria. Vemos como progresivamente los prejsitiacia alimentos cultivados bajo
el suelo, alimentos de indios, animales y frutoscawistos, son aceptados y devora-
dos, incluyéndose en el saber gastronomico. Magpmiender establecer normas ali-
menticias, los recetarios son reflejo de los gustdigarios de aquella época. Asi, en-
contramos algunos alimentos americanos muy difasdydadaptados a los paladares
espafoles, como los dulces camotes o0 batatapave] que preparado segun el gusto

al uso, coronaba las celebraciones.
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