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Los Congresos sobre Patrimonio Gastrondémico y
Turismo Cultural en América Latina y el Caribe, son
el resultado de una labor interinstitucional del Consejo
Nacional para la Cultura y las Artes, de la Secretaria de
Turismo, del gobierno del estado de Puebla, de la Secre-
taria de Turismo del estado de Puebla y de la UNESCO,
ademds de la importante participacion de la CANIRAC,
en la realizacion de estos espacios para la reflexion sobre
el rescate, preservacion y difusion de nuestro patrimonio






Esta serie de Cuadernos ha sido dedicada a la publicacién de
las ponencias y los debates que tuvieron lugar durante los tres
primeros Congresos sobre Patrimonio Gastronémico y Turismo
Cultural en América Latina y el Caribe. Cada uno de estos eventos
se desarroll6 con dindmicas particulares que se verdn reflejadas
en estas ediciones. El acopio de la informacién vertida se divide
en tres volimenes que facilitardn la lectura.

El volumen ntimero 1 estd conformado por dos capitulos: Pan-
orama general y Un viaje por México. La segunda parte de este primer
Congreso continda en el volumen niimero 2, donde se compen-
diaron temdticamente aquellos trabajos que nos hablan de Esparia,
el Caribe, Brasil y los paises de la ruta andina. Otro tema incluido
aqui se refiere a la capacitacién y formacién de profesionales del
quehacer gastronémico, en relacién con los procesos turisticos.

Se han podido recuperar tres valiosos trabajos presentados
durante la segunda edicién del Congreso y que presentamos en la
parte final del volumen ntmero 2. En ellos encontrard el lector un
interesante panorama de las raices culturales y de la biodiversidad
andina, asi como de la gastronomia de las pampas argentinas.

El volumen ntimero 3 presenta los trabajos de los especialistas
participantes en el tercer. Congreso. El registro de este material
fue transcrito de grabaciones realizadas in situ, por lo que fue
necesario realizar una respetuosa edicién de las ponencias y de
los debates para ofrecer al lector la esencia de estas reflexiones.

Dra. Gloria Lépez Morales
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Hace afios lef de una periodista una frase que me atrajo bastante,
decia que se hizo critica gastronémica porque comer era la tinica
actividad que le daba placer tres veces al dia. Eso sf, con el tiempo
me he ido dando cuenta de que el disfrute y el placer que siente
un comensal al degustar uno de nuestros platos es algo que a mi
me da mds satisfaccion que comer. Las felicitaciones que recibo
me dan &nimo para seguir cocinando.

En Tragabuches pretendemos que cada vez que un cliente se
sienta en la mesa a degustar, no s6lo se dé el hecho de llenar el
estdmago; intentamos sorprender al comensal, intentamos que
con el plato el cliente se cargue de sensaciones, que aporte todos
los sentidos posibles, gusto, olfato, vista.

Creo que ahora serd pertinente empezar a hablar de la cocina
andaluza, de sus raices y de como poco a poco se puede ir mod-
ernizando, respetando siempre ingredientes tipicos y tradiciones
que no se pueden perder.

Andalucia es una regién del sur de Espafia, y Mélaga una de
las provincias costeras de Andalucia. Favorecida por el clima medi-
terrdneo, Malaga produce frutos tempranos y tropicales traidos y
aclimatados, unos desde Oriente y otros muchos desde América.

Seguramente la mds grande de las aportaciones a la culinaria
andaluza y espafiola, en general, la hicieron los romanos, mucho
antes de la Era Cristiana, cuando introdujeron en la Peninsula
Ibérica dos plantas emblemadticas: el ajo y, sobre todo, el olivo.
Provenientes de las zonas mds orientales del Mediterraneo, am-
bos han ocupado los primeros puestos de la lista de ingredientes
de nuestra cocina: el ajo como condimento, y el aceite de oliva,
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sustituyendo con ventaja a cualquier otra grasa vegetal o animal.

Enla gastronomia malaguefia y andaluza debemos considerar
en segundo lugar la influencia musulmana. Teniendo en cuenta la
pervivencia en Andalucia, durante casi ocho siglos, de los musul-
manes, podemos afirmar que nuestra culinaria es resultado de la
estrecha convivencia de costumbres isldmicas y cristianas. Hoy en
dia estdn en pleno apogeo modo e ingredientes que compartimos
con paises del Magreb, sobre todo en el uso de condimentos y
especias y en la confeccién de dulcerfa.

Pero ademds de la enorme influencia de romanos y musul-
manes, tenemos los productos propios de nuestra zona geografica,
que son importantisimos. Tenemos una cocina de costa y otra de
sierra. La primera basada en pescado menudo, como son los bo-
querones, salmonetes o jurelitos, que fritos con aceite de oliva le
han dado la gran fama que tienen a los merenderos y restaurantes
de la Costa del Sol, y que cocinados junto a las patatas, tomates y
cebollas resultan en insuperables sopas y cazuelas.

Vemos pues cdmo, en nuestra cocina popular, se combinan
con acierto nuestros productos originales con los procedentes del
Oriente o de las Américas.

El interior, a su vez, nos proporciona un elemento de impor-
tancia capital en la cocina andaluza y malaguefia. Me refiero a la
almendra. Esta maravillosa fruta seca nos ha permitido crear una
de las sopas frias mds sabrosas y exquisitas que se conocen, el ajo
blanco, del que constituyen la base, junto al aceite de oliva. No
es solo en el ajo blanco donde brilla la almendra. Los recetarios
malaguefios abundan en férmulas que incluyen la almendra
como ingrediente principal: hablamos de las sopas de rape y otros
pescados, los guisos de pollo y carne, tanto de vacuno como de
cordero y, sobre todo, la reposteria.

He querido destacar la utilizacién que se hace en la cocina de
Malaga de productos basicos asociados a la economia de la zona;
y habria que afiadir al pescado y al aceite de oliva, la almendra de
nuestros montes, el vino moscatel, los frutos secos, pasas e higos,
etc. En las zonas limitrofes con otras provincias se pueden observar
ciertos matices diferenciales; asi, al acercarnos a las provincias de



Sevilla y Cérdoba, los gazpachos se van convirtiendo en salmorejo
y porra, hacia Cddiz es mds frecuente cocinar el pescado que
freirlo, y es maravilla el aroma que en tiempo navidefio impregna
los campos del interior, en cuyos pueblos se elaboran polvorones,
mantecados, alfajores, etc.

Quiero decir unas palabras sobre la ciudad donde trabajo. La
comarca mds montafiosa de la provincia de Mdlaga es conocida
como la serranfa de Ronda. Esta ciudad, ubicada en un paraje
de singular belleza, ya era antigua cuando pasaron por ella los
romanos, que dejaron algunos utensilios de gran valor; también
fue joya codiciada por cristianos y musulmanes durante la Edad
Media y, mds modernamente, adoptada como solar por renomb-
rados personajes como el poeta Rainer Maria Rilke, el novelista
Ernest Hemingway, etc.

Cuenta con la plaza de toros mds antigua de Espafia, un
magnifico casco histérico de calles empedradas y palacetes, bafios
drabes y hoteles cldsicos perfectamente acondicionados. De ella
surgen dinastias de grandes figuras del toreo y, en los tiltimos afios,
ha experimentado un desarrollo turistico muy importante debido
a sus incontables atractivos y a su proximidad con Marbella. Con
todo ello se ha propiciado la instalacién de nuevos hoteles y res-
taurantes y es en uno de éstos donde yo trabajo.

El restaurante del que les voy a hablar se llama Tragabuches,
estd dirigido por Sergio Lopez, quien ostenta el titulo de mejor
cocinero joven de Espafia, 1999.

Sergio, al igual que todos los grandes de la cocina, tiene todo
un equipo a sus espaldas, que le ayuda a hacer posible lo que hace,
yo soy uno de los que integran ese equipo. Entre todos intentamos
inventar, deconstruir y construir platos, intentamos crear otros
nuevos y modernizar antiguas recetas, adaptdndolas a la época
en la que vivimos, teniendo en cuenta siempre los productos més
tipicos de la zona, los recetarios y tradiciones (por ejemplo: el Rabo
de toro, en La goyesca).

Tal vez a nosotros nos ha costado un poco mds que la gente
se acostumbrase a degustar este tipo de cocina, llamada cocina
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de autor o cocina creativa, debido a que Andalucia es una tierra
con unas tradiciones y costumbres gastrondmicas y culturales
muy arraigadas.

Esta cocina llamada de autor tiene ya muchos afios a sus
espaldas.

En Espafia este tipo de cocina entra por el norte, el Pais Vasco,
Catalufia, sigue por la capital, hasta llegar al sur donde nos en-
contramos nosotros, hoy en dfa hay restaurantes de alta cocina
repartidos por toda Espafia y todo el mundo.

Apostamos por el ment de degustacion, ya que ofrece mds
oportunidades al comensal de probar nuestra cocina, a la carta el
cliente sélo degustaria tres platos mds o menos.

Es una cocina en la que se intenta dar mds importancia y salida
a los productos de la zona, como ya he dicho antes. Por ejemplo,
tenemos el caso del queso de cabra rondefio, un queso que es ex-
quisito. Teniendo en cuenta que es una materia grasa, pero de una
consistencia un tanto arenosa, se le ha buscado un producto que
fuese mds ligero, e intentando darle un toque de dulzor y acidez,
tenemos el resultado del mil hojas de queso y foie. Aunque en este
caso también hemos utilizado un producto que en esta zona no es
tan tipico, como es el foie. Pero empieza a haber muchas granjas
para ello en nuestro pafs, el foie es otra materia grasa, de un sabor
buenisimo y una consistencia grasa muy suave.

Tomemos el caso del mar y montafia. La gente no estd acos-
tumbrada a ver cémo le sirven un plato en el que los ingredientes
fundamentales son el gallo (un pescado) acompaiiado de unas
manitas de cordero guisadas y unos aceites aromdticos. Pero les
resulta raro porque esta gente ha crecido con unas costumbres en
las que eso ni se les hubiera pasado por la cabeza. Por ejemplo,
en Andalucia, concretamente en Mdlaga, cuesta trabajo sacar de
la cabeza a la gente que no sélo estd bueno el pescado frito; un
pescado con un buen jugo de carne suavecito, o de pollo, potencia
mucho el sabor.

En Andalucia son muy tipicas las sopas frias, como los gazpa-
chos y el ajo blanco; estas sopas frias eran, en un principio, platos
que aprovechaban el pan duro de dias anteriores, mezclandolo



con los elementos més cultivados en nuestras tierras. En el caso
del ajo blanco se mezcla con almendras, ajo y aceite de oliva y en
el caso de los gazpachos con productos de la huerta como tomates,
pepinos, pimientos e, incluso, habas.

Hoy en dia estas sopas son un plato habitual en verano en las
casas andaluzas, primero se ha conseguido darles una suavidad
que era dificil conseguir antiguamente, pero ahora, queriendo
ir adn mds lejos, hemos querido darle una nueva textura y una
nueva temperatura, y de ahi ha surgido el helado de gazpacho.

Respondiendo a los gustos de los clientes hemos creado un
gazpacho bien frio, que refresca y sorprende a quien lo prueba,
tanto por su nueva textura como por sus sabores, de ahi resulta el
helado de gazpacho con atiin de almadraba, gelatina de manzana
y reduccién de vinagre.

Esto le parece muy extrafio a la gente, pero yo les pediria
que se dejasen llevar, que se sentasen y degustasen, que detrds
de cada plato hay todo un equipo que estudia y trabaja para que
les guste, un plato no se crea en un dia ni en dos, hay varias se-
manas detrds de él; que no se mezcla por mezclar, todo obedece
a un estudio previo.

Queria decir alos j6venes, que son los que se van a hacer cargo
dela cocina regional de su pais, que tengan dnimo a la hora de crear
y de poner invencién en su cocina, teniendo en cuenta que hay una
cantidad increible de ingredientes que se pueden combinar, nunca
aloloco, de cientos de maneras diferentes e, incluso, apoyarse en
las recetas tradicionales, innovdndolas y adaptandolas.

(Quién nos dice que esos platos que los jévenes crean o
modernizan no van a formar parte algin dia de la tradicién de
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I. Introduccidén

La cultura es el conjunto de valores materiales y espirituales
creados por la humanidad en el curso de la historia. Su fuerza se
expresa mediante el desarrollo de la sociedad en la educacién, la
ciencia, la literatura y las artes, entre otros muchos aspectos. La
cultura es el alma de la nacién; defenderla es luchar por la iden-
tidad nacional.

El arte culinario es parte integrante de la cultura, es una ex-
presién concreta de una de sus peculiaridades y, por ello, mani-
festacion innegable de laidentidad nacional. La gastronomia con-
tribuye al acercamiento y conocimiento de los pueblos. La forma
en que se preparan los alimentos permite conocer caracteristicas
de otros paises, sin llegar a visitarlos. Muchas personas hablan
con admiracién de la comida china, italiana, francesa o espariola,
entre otras, las disfrutan y, a través de ellas, llegan a querer a esos
lugares y a su gente.

El arte culinario cubano es el fruto de un largo proceso de
transculturacién y fusién de diversas cocinas, originarias de cu-
atro continentes (Africa, Europa, Asia y América). Este proceso,
que ya lleva cuatro siglos de gestacién y desarrollo, se encuentra
en su mejor momento, precisamente cuando puede alcanzar el
mayor esplendor.

I1. Antecedentes historicos

Cuando los espafioles llegaron por primera vez a las costas cu-
banas, el 27 de octubre de 1492, encontraron una poblacién de
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aborigenes que, aunque no de gran fortaleza fisica ni de mucha
estatura, se caracteriza por su magnifica salud, asi como por sus
cuerpos esbeltos y dgiles. Los tainos, su expresion social mds de-
sarrollada, poseifan criaderos de peces y quelonios; cazaban jutias,
aves, armadillos y otros animales, y recolectaban moluscos. Por
esta via, obtenfan las protefnas necesarias, pero su mayor ventaja
se encontraba en las frutas y vegetales que abundaban en la isla,
las cuales les proporcionaban el porcentaje adecuado de vitaminas
y minerales.

La fuente para obtener carbohidratos la tenfan en las vian-
das que crecian con facilidad en los fértiles suelos. En este caso
se encontraban el boniato, la yuca, la malanga, la calabaza y el
maiz. Con todos esos elementos podian integrar una dieta sana
y equilibrada.

Los colonizadores aprovecharon esta riqueza alimentaria,
propia de un pafs del trépico, para complementar su dieta. Entre
los productos que més utilizaron se encuentra el cazabe, elaborado
con yuca rallada, el cual, en ocasiones, sustituia el pan, que no
podian fabricar, por la ausencia de harina de trigo. El cazabe posee
la ventaja adicional de la durabilidad, pues puede permanecer
guardado hasta un afio, sin perder sus cualidades nutritivas. Con
este sustituto del pan, emprendieron expediciones de conquista
al interior de la isla e incluso al continente.

También asimilaron con gran facilidad el ajiaco indigena,
que enriquecieron con los productos de su olla “podrida”. Por
supuesto, los espafioles no se conformaron con los productos y
el tipo de comida que encontraron, para ellos insuficiente. Como
conquistadores que eran, impusieron en los nuevos dominios
sus hdbitos alimentarios. Con este fin introdujeron varios tipos
de ganado: vacuno, porcino, equino y caprino, que en aquellos
tiempos no existia en estas tierras. También trajeron diversas
aves, como gallinas, patos, pavos, palomas, entre otras. Por esta
via ampliaban las posibilidades de ingerir proteinas en mayor
magnitud y variedad.

Para cubrir sus necesidades de carbohidratos y energia im-



portaron el aceite de oliva, el trigo, el arroz y el vino, productos
a los que estdn muy acostumbrados. A esta gama de alimentos le
agregaron algunas hortalizas y vegetales que consumian directa-
mente o como condimentos.

Los indocubanos fueron aniquilados casi por completo en
los primeros afios de la conquista y colonizacién de la isla. No re-
sistieron las duras jornadas de trabajo y los tremendos maltratos a
que los sometian sus captores, para obligarlos a encontrar oro, que
era su principal interés en aquellos tiempos. Algunos aborigenes
escaparon a las regiones montafiosas de la parte oriental del pafs,
por lo que sus descendientes pudieron conservar y transmitir a
otras generaciones muchas de sus costumbres alimentarias.

Afios mds tarde, ya en el siglo XVII, surgi6 la necesidad de
desarrollar la produccién azucarera y se hizo evidente la ausencia
de fuerza de trabajo resistente al trépico y a las duras tareas de esta
produccién. En esas circunstancias, decidieron utilizar esclavos
africanos, que cumplian cabalmente estas exigencias, por lo cual
los arrancaron de sus territorios y los trasladaron a este pais, en
cantidades tan significativas que, a mediados del siglo XIX, lle-
garon casi a igualar a la poblacién libre (436,500 en 1841, lo que
representaba 43.3% del total de habitantes).

El impacto de este movimiento migratorio obligado no se
hizo esperar en las costumbres alimentarias. Para los esclavos
se elaboraron dietas especiales, encaminadas a incrementar su
rendimiento y a reducir los gastos que podian ocasionar. Se les
administraba un poco de aguardiente antes de comenzar el trabajo,
como fuente energética, y porciones de bacalao o tasajo en cada
comida. El resto de sus alimentos consistia en un complemento de
carbohidratos, el “funche”, elaborado con harina de maiz o arroz
y viandas. De aquella época proviene la introduccién en Cuba del
cultivo del fiame, la malanga y el platano, de origen africano, que
hoy constituyen renglones esenciales en nuestra dieta cotidiana.

Pero los esclavos no trabajaban sélo en las plantaciones
cafieras; algunos de ellos tenian el privilegio de laborar como
sirvientes domésticos y vivir en condiciones més favorables que
sus hermanos del campo. De esta forma en muchas casas de la
aristocracia criolla y espariola trabajaban, como cocineros, hom-
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bres y mujeres originarios del continente africano. Por ello, a nadie
debe extrafiar que el gusto dietético de los esclavos se reflejara en
las mesas de sus amos.

Asi, el chilindrén de chivo, el quimbombd, el arroz con pollo
y la utilizacién del ajo, la cebolla y la naranja agria, como condi-
mentos, también se convirtieron en costumbres cotidianas de las
familias adineradas.

Los chinos comenzaron a llegar a Cuba a mediados del siglo
XIX. En un periodo no mayor de 30 afios, arribaron a estas tier-
ras mds de 50,000 culies. Aunque en apariencia se les contrataba,
realmente se trataba de una forma encubierta de esclavitud, uti-
lizada para eludir las prohibiciones a la trata de esclavos, que ya
en aquellos tiempos eran muy fuertes.

Estos chinos, procedentes en su mayoria de Cantén, posefan
una profunda tradicién culinaria, muy especifica y apreciada.
Muchos de aquellos “contratados” pasaron a trabajar como co-
cineros, mientras que otros se dedicaron a fomentar el cultivo de
hortalizas, con lo cual se diversificé la existencia de vegetales,
tanto en nuevas especies, como en variedades.

Cuando aquella esclavitud disfrazada fue totalmente abolida,
muchos de ellos, personas emprendedoras, laboriosas y muy ahor-
rativas, abrieron sus propios comercios, especialmente pequefios
restaurantes, a los que el pueblo denominé “fondas”. Alli se servia
el arroz frito, el chop suey, las maripositas y los sabrosos helados
de frutas, entre otros alimentos propios de su tierra.

Por su agradable sabor y sus médicos precios, este tipo de
comida adquirié rdpidamente una gran difusién entre la poblacién
cubana, que no sélo la consumia directamente en las fondas o la
recibia en cantinas que algin chino sonriente les llevaba a la casa,
sino también la asimilé como parte de la cocina hogareria.

Los franceses también hicieron su aporte a la cultura culinaria
de la nacién cubana. Ellos llegaron a estas tierras procedentes de
Haiti, donde habia estallado una revolucién que obligé a muchos
colonos a trasladarse a Cuba con sus familiares, incluso con algu-
nos de sus esclavos domésticos.

Se ubicaron, principalmente, en las zonas montafiosas de la



region oriental y en la Sierra del Rosario, donde fomentaron mag-
nificos cafetales. Con ellos lleg6 su cocina, que ya era reconocida
como una de las mejores del mundo. La influencia francesa no fue
mayor por la escasa cantidad de emigrantes que llegaron a estas
tierras y la localizacién especifica de sus lugares de residencia,
pero su aporte, sobre todo en el refinamiento de las formas y la
reposteria, no debe ser obviado.

Otras etnias también se integraron al crisol en que se fundié
la tradicién culinaria de este pueblo.

Tal es el caso de los yucatecos, asentados en las costas del sur
del pais; los japoneses, en la Isla de Pimos (hoy Isla de la Juven-
tud), asi como los haitianos y jamaicanos, en Camagtiey y Oriente.
Pero las fuentes decisivas se encuentran, sin duda alguna, en las
migraciones antes mencionadas.

El advenimiento del siglo XX, y con él de la seudorreptblica,
contribuyé a profundizar el cardcter cosmopolita del arte culi-
nario cubano, porque comenzé a influir un novedoso elemento:
el turismo.

Ya desde 1840 existia un importante trdfico maritimo de pasa-
jeros y mercancias entre La Habana y algunas ciudades norteam-
ericanas, como Nueva York, Boston, Filadelfia y Cayo Hueso.
Ello permitié que comenzara un flujo permanente de turistas,
que buscaban disfrutar de las aguas medicinales, abundantes en
estas tierras. Ese auge de visitantes nortefios fue tan notable, que
a mediados del siglo XIX fue inaugurado el primer hotel con las
comodidades modernas que exigfan los turistas norteamericanos:
el Santa Isabel, enclavado en el antiguo palacete de los condes de
Santovenia. Los turistas norteamericanos, ademads de un aloja-
miento moderno, necesitaban una gastronomia de calidad, que
incluyera platos de su preferencia, exigencia que, por razones
principalmente financieras, fue plenamente satisfecha.

Los principios del siglo XX estuvieron matizados por la
designacion de Varadero como balneario nacional de atractivos
naturales singulares (1920). Fue autorizado el juego para atraer a
turistas de amplios recursos monetarios (1922) y se construyo el
hotel Nacional (1930), actualmente insignia de la hoteleria cubana.
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Hasta la década de los 40, los restaurantes y hoteles se en-
contraban principalmente en manos de espafioles y franceses
y, en muy pocos casos, de cubanos. Sin embargo, en las cocinas,
una masa importante de nacionales se esforzaba por aprender las
técnicas culinarias extranjeras que, en aquella época, se inspiraba
en la cocina francesa y estadounidense.

Concluida la Segunda Guerra Mundial y, muy especialmente,
en los primeros afios de la década de los cincuenta, un nuevo
tipo de empresario estadounidense comenzé a apoderarse de la
infraestructura turistica del pais. Proliferaron los casinos de juego,
y figuras rutilantes del mundo artistico visitaban la isla.

El rdpido incremento de los negocios determiné que au-
mentara la cantidad de chefs extranjeros en las cocinas de los
restaurantes y cabarets de lujo, pero, junto a ellos, comenzaron
a surgir los nacionales, que habian asimilado los secretos de la
cocina internacional, al tiempo que mantenian en sus conciencias
el legado culinario del pais, ahora enriquecido por una experiencia
mads amplia y compleja.

En la estrategia de desarrollo también se presentan impor-
tantes sucesos, que se incluyen decisivamente en el destino del
arte culinario, como los que a continuacién se exponen.

* Como una necesidad vital del pafs se desarrolla impetu-
osamente el turismo internacional, el cual se convierte
en la locomotora de la economia cubana, el sector mas
dindmico de su avance.

* Surge la necesidad de desarrollar la gastronomia nacio-
nal e internacional, por lo que se abren decenas de mag-
nificos restaurantes, donde la calidad es lo primero.

* Para adaptarse a las nuevas condiciones econémicas
es necesario modificar sustancialmente la dieta de la
poblacién. Se introducen nuevos productos, como la
soya, que amplia las posibilidades de suministro de
proteinas.



* La profesién de gastrénomo se dignifica y aumentan
sus integrantes, preparados en escuelas mas numerosas
y efectivas.

* Se introducen las técnicas y tecnologias mds modernas
en las cocinas. El arte culinario se moderniza.

I11. Factores que determinan las caracteristicas del arte culinario

Siempre que se analice el arte culinario, para profundizar en el
conocimiento de sus aspectos esenciales serd necesario estudiar un
conjunto de factores, entre los que se encuentran los geogréfico-
naturales, econdémicos, histérico-sociales y psicoldgicos.

En el caso de la gastronomia cubana contemporénea, estos
factores se manifiestan de la siguiente forma:

a) Geogrifico-naturales. Enla cocina de este pais ha influido

decisivamente la ubicacién geogréfica del archipiélago
cubano. Es un territorio integrado por cientos de islas
y cayos, situados en una zona subtropical, que forman
parte de la cultura del Caribe y muy cercanos a otras
tierras del Continente Americano, al cual pertenece. La
posicién de Cuba, a la entrada del Golfo de México, la
convierte en un punto casi obligado para los viajeros
que atraviesan el Canal de Panamad o visitan los ter-
ritorios de la cuenca del Caribe.
La exuberante flora y diversa fauna proporciona
miultiples y variados productos, que son la base de
su cocina. El clima peculiar hace que algunos de sus
alimentos adquieran un sabor especial, como ocurre
con la langosta y los camarones de sus aguas. El ron
que se produce de la cafia de azticar e incluso el tabaco
son unicos en el mundo.

b) Econémicos. Los factores econémicos son decisivos en
cualquier proceso social y mucho mds si se trata de
negocios. Cuando las necesidades econémicas no lo
requieren y si no existe el financiamiento adecuado,
es muy dificil que la gastronomia adquiera las propor-
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ciones y la calidad que potencialmente puede lograr.
En el caso de Cuba, durante la década de los 90 el
gobierno aplicé una politica encaminada a crear la
infraestructura para el desarrollo acelerado al turismo,
que incluye, como uno de sus principales elementos,
la creacion de una red de restaurantes de alta cocina,
donde se elaboran platos de la cocina internacional y
propia del pais.

Ya en 1997 el turismo se convirti6 en la rama mds dindmica
de la economia nacional, sustentado por cuantiosas in-
versiones que realiza el Estado cubano y por el aporte
de capitales extranjeros que proporcionan, ademds
de financiamiento, tecnologia, mercado y experiencia
administrativa.

c) Histérico-sociales. La llegada a Cuba de diversas nacio-

nalidades constituy6é un aporte decisivo a la cultura
nacional, determiné que se forjara, en el crisol de la
lucha por la independencia, una nacionalidad multir-
racial, pero integrada por una comunidad econémica,
politica y social tinica, con sus propios rasgos y pe-
culiaridades, resultado de la fusién y el devenir de la
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Introduccion

La fabricacién de productos turisticos novedosos mediante la
incorporacién de actores de la propia comunidad es una necesidad
urgente. Este proceso de elaboraciéon de un “producto” nuevo se
puede lograr incorporando al recurso local un valor agregado
que no es de infraestructura sino de organizacion, pues de lo que
se trata es de anadirle los atractivos de una nueva cultura, en lo
que se refiere a instalaciones adecuadas y mediante el servicio
de personal de contacto, o anfitrién, que no sélo conozca lo que
puede aportar al turismo, sino que pueda recibir también un adi-
estramiento nuevo para que complemente su antigua o moderna
capacidad como experto (Monreal, 1998: 72-74).

Un “producto turistico” local importante es la gastronomia,
orientada a segmentos del mercado turistico. El historiador chileno
Roberto Paez nos recuerda que, en el campo gastronémico, muchas
recetas son secretos celosamente guardados, a los que dificilmente
puede otorgdrselas autoria, pero cuando nos relata el muestrario
dela comida que se sirve a los turistas en el puerto de Coquimbo y
en los balnearios de Guanaqueros y Tongoy, nombra de inmediato
la Albacora con salsa de mantequilla, la Palometa con salsa lupa,
el Cupe de jaiba y los Mariscales parmesanos.

Durante el siglo XIX existi6 en Chile la belle epoque gastronémi-
ca, debido a la influencia de los platos franceses e ingleses que se
arraigaron a la par de la explotacién minera, como por ejemplo: el
Guiso de ostras al John, que fue una receta perdida en el tiempo
(1998: 105-110) y que si hoy fuese rescatada podria sorprender a
los turistas europeos.

* Profesor titular en la Universidad Simén Bolivar, de Caracas, Venezuela. Ha sido dos veces
viceministro de Turismo en su pafs.
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En todos los paises de Iberoamérica y el Caribe se ha traba-
jado el drea de los recetarios de cocina con mucho interés y por
mucho tiempo. Existen paises como México, por ejemplo, que han
podido internacionalizar su platillos verndculos. En otros paises
aun no ha sido posible capitalizar un patrimonio tan importante
como lo es el culinario.

Los recetarios antiguos, los concursos modernos y los recetarios
actualizados

Los antiguos recetarios de gastronomia latinoamericana hoy de-
bieran ser un tesoro para las nuevas escuelas de alta cocina que se
incorporan al turismo. Pocos recetarios se han podido conservar
y muchos permanecen en archivos familiares. No obstante, es
necesario rescatar, de los periéddicos de la época, aquellas recetas
que forman el verdadero patrimonio turistico gastronémico. Por
ejemplo, en un diario provincial chileno de 1900 se difundia la
receta del llamado Filete a la coquimbana, un plato para lucirse
ante invitados nacionales e internacionales (Paéz, po. cit. p. 113).

Incluso, los poetas chilenos que vivieron desde 1900 hasta
1960, como Pablo de Rokha, por ejemplo, seudénimo de Carlos
Diaz Loyola, tuvieron la osadia de cantar la vida chilena sencilla
en sus comidas y bebidas. En el poema titulado “Epopeya de las
comidas y las bebidas de Chile”, el poeta Dr. Rokha nos habla del
“camarén del Huasco”, y de la olorosa “empanada colchagtiina”,
asi como del “costillar de chancho con ajo”, picantisimo, y de la
“guafiaca en caldo de ganso”, acompafiado con el vino de Pocoa
(1992: 191-211).

En una muy antigua guia turistica denominada Venezuela,
a land where it's always summer, su autot, el norteamericano Wil-
liam Eleroy Curtis, (1896) se referfa con entusiasmo a la calidad
del café y el cacao venezolano, y en especial a la variedad de café
denominada “Caracas Washed”, y a las dos variedades de cacao
llamadas “El Criollo” y “El Trinitario”, pero también, reciente-
mente, la revista Pandora, del diario EI Nacional, realizé un concurso
de la nueva cocina venezolana y el 27 de enero de 1996 publicé



las recetas ganadoras: Salchicha de hongos en salsa de perejil, un
plato salado inventado por Carlos Becerra; y Paté Barlovento en
crema de guayaba, de Brizeida Marrén, asi como doce platos mds
entre salados y dulces.

En Venezuela la cocina tradicional ha tomado prestigio por
iniciativa de Armando Scannone, quien se ha dedicado a recopilar
recetas, en particular las que provienen del entorno de Caracasy
su sazén. No obstante, la cocina del pais, como la pizca andina,
los platos zulianos a base de coco, la cocina llanera de caceria, la
que proviene de la Guayana venezolana, a base del merey, y el
llamado talkari oriental, se pueden encontrar en el libro Geografia
gastrondmica venezolana, de Ramén David Leén, pues alli apa-
rece la verdadera cocina de origen doméstico, desarrollada en los
hogares.

En el caso uruguayo, el Manual de cocina del Instituto Cran-
don (1965) tuvo su origen en las pequerias escuelas de economia
doméstica fundada por Cecilia Giielfi en el afio de 1879, de alli que
su importancia se funde en el valor nutritivo de los alimentos y
la dieta semanal de por lo menos 1,100 calorias al dia, sin olvidar
el aspecto atractivo del arreglo de la mesa, el planeamiento del
ment, el equipo para la cocina, los envases para las medidas de
ingredientes, la definicién de los términos usados y la conserva-
cién de los alimentos.

Una labor de afios para ser institucionalizada

Los ejemplos anteriores no son mds que una muy pequefia muestra
de la labor tesonera que durante afios muchas personas, unas sin
fines de lucro y otras con un marcado interés comercial, han venido
trabajando en el 4rea de los recetarios de la cocina latinoamericana.
Sin embargo, todavia las grandes cadenas hoteleras no aprecian
en todo su valor la cocina verndcula, sino la cocina internacional
promovida por la mayoria de los chefs europeos que contratan.
El turismo gastronémico se fundamenta mds bien en la cocina
tradicional de cada pais; una cocina que nacié en los hogares y que
es también muchas veces una cocina mestiza, donde lo ibérico, lo
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indigena y lo africano producen una férmula mégica que logra una
sazén diferente en cada espacio geografico. Incluso, en algunos de
nuestros paises, como México, Pert y Bolivia, la cocina autctona
de origen azteca, maya e incaica, si ha logrado un posicionamiento,
incluso en el campo internacional. Lo mismo la cocina tipica de
Bahia (Brasil), la cual cuenta con un mercado cautivo local que
gasta mds del 20% del presupuesto familiar dedicado a la de-
manda de bienes culturales (Burman: 1998,76); pero no es el caso
de la gastronomia caribefia, por ejemplo, la cual no ha recibido el
respaldo adecuado de las oficinas de turismo de la regién.

Lo que ha faltado para que esa cocina se institucionalice y
pueda ser un recurso turistico de primer orden, es la bisqueda y
rescate de recetas antiguas para poder utilizarlas tal como eran o
modernizarlas; la creacién de escuelas de alta cocina que puedan
realizar una labor de investigacién gastronémica y formacién
profesional; y el reconocimiento de los entes nacionales de turismo
de la importancia de la gastronomia tradicional y de la nueva
gastronomia inventada localmente, como un patrimonio turistico.

Una propuesta para Puebla

Es conveniente que desde Puebla, México, un estado y un pais
con una verdadera tradicién culinaria, surja una iniciativa par
que con el apoyo de la Secretaria de Turismo de Puebla, y de la
UNESCO, se pueda desarrollar una escuela iberoamericana del
Caribe de alta cocina, dedicada a la investigacién gastronémica
y a la innovacién de nuevos platos, como expresién cultural de
esta parte del continente americano.

En el Congreso de Puebla tienen que surgir recomendacio-
nes vigorosas para que los organismos de turismo de los paises
iberoamericanos y del Caribe incorporen en su sistema turistico
nacional no sélo los servicios de la restauracioén, que ya forman
parte del sistema como empresas turisticas, sino las organizaciones
privadas o bien las ONG’s que puedan dedicarse a la tarea inte-
gral de rescatar las antiguas recetas de la cocina latinoamericana
y caribefia, de inventar nuevos platos, nuevos dulces y nuevas



bebidas, con la idea de potenciar la oferta en los restaurantes de
la regién y otorgarles asi una novedosa parcela de competitividad
frente a la avasallante comercializacién de la cocina internacional
de origen europeo, norteamericano y asidtico.

Una escuela de alta cocina iberoamericana y del Caribe,
dedicada a la formacién de los futuros chefs de esta parte del
continente, puede suscribir convenios o alianzas estratégicas con
escuelas e institutos ya existentes, que han explorado menos la
cocina tradicional -con la excepcién de algunos paises- y que han
abandonado la investigacién culinaria, lo cual es un error, pues
esta tarea es una manera estratégica de crear nuestras rutas gas-
tronémicas, mismas que deberian formar parte de los paquetes
turisticos que elaboran los operadores de viajes, ya que sin una
adecuada comercializacién de esa oferta, serd dificil que los res-
taurantes se inclinen por afiadir nuevos platillos cuando planifi-
can sus mendes. Tiene que haber un segmento del mercado con
poder adquisitivo discrecional, para que pueda ser rentable la
incorporacién de platos que han necesitado de la investigacién y
de un desarrollo previo.

Ademds, en una empresa de servicios alimenticios no se trata
de vender sélo la comida que surge de recetas exéticas, sino que
es necesario vender experiencia, lo cual involucra atmésfera,
decoracién interior, mobiliario, uniformes del personal, atencién
cdlida al cliente, todo ello como elementos de un sistema cuyo ob-
jetivo debe ser lograr la satisfaccion del consumidor mds exigente
(Zancudo y Alcantara: 1999: 137-138).
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La culinaria venezolana adquirié perfil propio en la segunda
mitad del siglo XVIII y, a partir de entonces, sobre todo durante
el siglo XIX, ha recibido influencias fordneas, particularmente
francesas. Las circunstancias de la sociedad venezolana, que ha
sido muy abierta, y que su ubicaciéon geogrdfica tenga como
limite gastronémico el drea caribefia, donde han estado presentes
diferentes culturas (holandesa, francesa e incluso hindu), explican
el enriquecimiento operado en nuestra cocina durante la pasada
centuria.

En nuestros dias, con especial fuerza desde mediados del
siglo XX, la penetracion del american way of life y la cada vez mds
creciente urbanizacién han relegado esas tradiciones, poniéndo-
las en trance de desaparicién. Ante este panorama han surgido
esfuerzos para rescatar la coquinaria tipica, que se ha manifestado
fundamentalmente en dos planos. En primer lugar, comenzaron
a aparecer recetarios de cocina modernos, en el sentido de que en
ellos las férmulas se expresan de manera sistemadtica, en lenguaje
claro, con medidas precisas y también con ilustraciones, lo que ha
permitido la preservacién de tan importante acervo en el &mbito
doméstico. En segundo término, fue creado un Centro de Estudios
Gastronémicos, concebido como una asociacion sin fines de lucro,
dedicada al rescate de esa tradicién, pero esta vez con miras a la
cocina publica, al mundo de la restauracion, regida por criterios
de rigor y excelencia. En el nacimiento de esta tiltima institucién
confluyen, ademds de la decidida voluntad de rescate de los va-
lores venezolanos, el hecho de que en las tiltimas dos décadas han
proliferado jévenes vocaciones en el &mbito de la cocina.
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La llegada de los africanos a Brasil, en calidad de esclavos, su-
cedi6 durante mds de 350 afios. Desde la segunda mitad del siglo
XVI vinieron de Guinea; durante todo el siglo XVII, de Angola y
del Congo; hasta el inicio de la segunda mitad del siglo XVII, de
la Costa Mina, y hasta la mitad del siglo XIX, de Benin. Los que
fueron a Bahia trabajaron en las grandes plantaciones de cafia de
azucar (Saccharum officiarum) y de tabaco (Nicotina tabacum y N
rustica). Se cree que la cifra total de esclavos africanos en Brasil
lleg6 a cuatro millones de personas.

Bahia, y su capital Sao Salvador, son espacios notables de
afrodescendencia, donde se han preservado costumbres y tradi-
ciones que dan autenticidad a las relaciones de pueblos herma-
nados por las mismas identidades matrices comunes de memoria
histérica.

Se trata de diferentes grupos etno-culturales de la costa oc-
cidental, del centro occidental o austral y del oriente de Africa,
ademds de presencias isldmicas, con lo que se amplia la formacién
de un ethos expresivo, propio del pueblo de Bahia.

Sin embargo, con algunas sociedades y culturas de Africa
Occidental, como los Yoruba y los Fon, originales de Nigeria y
de Benin, hubo mayor comunicacién y se hicieron mds visibles
los lazos.

Sin duda, los conceptos mds actualizados sobre patrimonios
culturales incluyen los acervos étnicos, que determinan la singu-
laridad y especificidad de una regién, de un grupo, de una ciudad.

En el caso de Bahia, y aqui debe destacarse Sao Salvador,
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se trata del conjunto de civilizaciones africanas que determinan
las opciones estéticas, las preferencias musicales y coreograficas,
las cuales indican formas ritualizadas de creencia y devocién en
las ceremonias religiosas para los orixds! que escogen alimentos,
condimentos y maneras de preparar la comida y de servirla.

En Bahia se vive un Africa expresiva, entendida y valorada,
que dialoga con los testigos materiales de las iglesias, conventos,
palacios, caserios coloniales y sefioriales.

Arboles sagrados, sitios verdes, construcciones que se rigen
de acuerdo con planos y estilos mas préximos a Africa y que 11-
evan en si, a manera de templos, el ideario de muchas culturas;
algunas ala moda brasilefia, pero siempre reservando patrimonios
tan notables como aquellos de madera y oro de los altares de las
iglesias barrocas.

Es en este escenario pluricultural que la gastronomia de
Bahia adquiere identidad, por medio de un conjunto variado de
ingredientes y recetas, por el uso de objetos de barro, de madera,
de metal, propios del quehacer artesanal, con los que se cumplen
rituales para servir y consumir las comidas.

En la gastronomia bahiana hay un lenguaje sensible y emocio-
nado. Muchas de las comidas y de los ingredientes son los mismos
que se usan en el Africa Occidental, que aproxima y retine a los
pueblos por el acto civilizador y biolégico de la alimentacién.

De esta forma se construyen relaciones de género, de clase
social, de jerarquia, que determinan lugares e individuos y de
grupos.

Acarajé 2, abard 3, acacd 4, bobé 5, caruru (carurii) 6, vatapd 7, son
algunos casos de alimentos africanos que se viven en las calles,
en las ventas ambulantes, en los restaurantes, en las casas particu-

L Orixds: entidades energéticas, divinas, que representan las diversas fuerzas de lanaturaleza.
2 Acarajé: (acarayé): especie de bufiuelo hecho de masa de un frijol llamado feijao fradinho
(Vigna Sinensis), sazonado con cebolla y sal, que se frie en aceite de dendé (Elacis guyneensis L
Palmae).
3 Abard: masa de frijol cocido con dendé y camarones.
4 Acacd: masa de maiz blanco cocido, sin condimentos, envuelta en hojas de bananera (como
si fuera un tamal).
5 Bobé: masa de yuca sazonada con dende y camarones
Caruru: quimbong6 (quimbobd) en rodajas, dende, camarones y pimienta.
Vatapd: masa de pan de harinas de trigo, mezclada con pescados, camarones, cacahuate,
dende, entre otros ingredientes.



lares, en los templos. También, con los alimentos cocidos, fritos,
rehogados con salsas picantes, se crea un habla por medio del
sabor, por el gusto, por la inclusién del dendé (Elcais guyneensis L
Palmae), uno de los iconos mds importantes de la cocina africana
en Bahia. Pimientas como la malagueta (Aframomum melegueta) y
dela costa del congo (Xilopia ethiopica), la pimienta de rabo (Piper
quineense Schum & Thorm), aparecen para destacar ingredientes,
y dan como resultado combinaciones admirables, producto de la
estética del paladar.

Aunque las culturas étnicas todavia son miradas como algo
exotico, creo que la ampliacién de las politicas ptblicas deberia
incluir la gastronomia tradicional como uno de los tesoros mas
valiosos en la civilizacién de un pueblo.

La vasta produccién de comidas saladas y dulces, alas que se
agregan algunas bebidas fermentadas como el alud® demuestran
una convivencia creativa entre las recetas portuguesas, algunas
moro-lusitanas, ademds de la fuerte presencia de las especias
de Oriente, como el clavo de olor (Syzigium aromatium L Merr.
Et Perry), la canela (Cinnamomum Zeylanicum Nees), el jengibre
(Zingiber officinale Roscae), la nuez moscada (Myristica frangans
Hout), que se hicieron internacionales con los primeros contactos
de Vasco da Gama con la India.

La gastronomia bahiana es rica y dindmica, siempre ha adap-
tado y preservado, con un entendimiento patrimonial, comidas
fundamentales destinadas a comprender el verdadero ser regional.

Algunas comidas transitan entre los ments sagrados de los
templos de Candomblé y los mentis de las casas y de las fiestas
publicas, El acarajé, el vatapd, el caruru, el ebo?, y tantos otros platos
como las farofas'0 de dende, pescados y gallinas bien sazonados con

8 Alud: bebida refrescante a base de céscaras de pifia fermentada con aztcar, preparada
en vasijas de barro.
Ebo: maiz blanco cocido, sin condimentos.
0 Farofa: mezcla de harina de yuca con ingredientes variados, erogados en dende u otro
tipo de aceite, a veces mezclada con agua.
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dende y leche de coco (Cocos mucifera L.) o, incluso dulces de coco,
entre otras delicias para ver y comer.

La vocacién histérica de Bahifa como territorio de diferen-
tes Africas en Brasil, enriquece y amplia el patrimonio cultural
brasilefio, tan diverso y variado.

Casos como el de Bahia, con una gastronomia tan etnografi-
camente incluida en Africa y, al mismo tiempo, tan brasilefia, son
casos especiales que revelan soluciones en términos de ingredi-
entes, recetas y formas artesanales de transformar los alimentos.

Asi es la gastronomia de Bahfa. Esa Bahia africana y nacio-
nalmente brasilefia, que encarna tan bien y plenamente una ob-
servacion cldsica de Schiller: “El hambre y el amor gobiernan el
mundo”, que yo complemento asi: “El amor gobierna la cocina 'y
al pueblo de Bahia”.









. |Un paseo por

Dimitri ,

Gengzelevitch la Bahla

de todos los Santos







Dos o tres veces por afio organizo pequefios cruceros de tres dias
por la Bahia de Todos los Santos, a peticién de amigos o amigos
de amigos.

La razén que rige el viaje es huir de los planes mds usuales
del turismo masivo y llevar a mi grupo al descubrimiento de un
pais secreto, auténtico.

Estos tres dias serdn un generoso resumen de la cultura de
un pueblo y del medio natural, lejos de la sociedad de consumo.

Nuestro barco, “Escuna” (en inglés, scooner), amplio, de
poco fondo, tipico de la region, tiene capacidad autorizada para
cuarenta pasajeros, pero yo prefiero no aceptar mds de veinticinco.
Asi todos pueden tener espacio para charlas amables, un poco
intimas y un relativo aislamiento. Una lona protege gran parte del
barco, condicién esencial para convivir con nuestro sol tropical.

Nada mds abandonar el puerto, su agitaciéon y sus ruidos,
pasamos por un bello fuerte circular del siglo XVII, asentado en
medio del mar. Navegaremos dos o tres horas hasta fondear en la
playa desierta de una isla cubierta por un denso bosque precolom-
bino. Es una alegria sumergirse en aguas célidas y transparentes,
pero también lo es, para los botdnicos y ornitélogos, observar
nuevas especies. Tras largos paseos por la arena fina, los pasajeros
encuentran un bar improvisado en las rocas. Un marinero sirve,
en pequenios y toscos vasos de barro, batidas heladas de fruta:
zumos de coco, pitanga o mango, con aztcar y aguardiente de
cafia: nuestra famosa cachaza.

Presentados en bandejas de paja, empanadas de cangrejo,
mani cocido y castafias de cajii asadas, permiten resistir el alcohol
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de las batidas.

Después de un dltimo paseo, hasta una modesta capilla
dedicada a San Cosme y San Damidn, perfecta ilustraciéon del sin-
cretismo religioso bahiano, que entrelaza cristianismo y santeria
africana, volvemos al barco. Durante nuestra visita a la Isla do
Frade, ha sido instalado en la proa un seductor buffet, coronado
por un vistoso cesto de frutas tropicales.

En platos hondos de barro humean las moquecas de pescado,
de ostras y de gambas, con ese bello color anaranjado del aceite
de palma (dendé) y el aroma de la leche de coco; agua mineral,
cerveza y caipirinhas, sin las cuales no existe dia de fiesta feliz
en Brasil. La caipirinha aqui es una institucién. El secreto estd en
saber la dosis exacta de limén machacado al momento, aztcar,
mucho hielo y dos dedos de cachaza.

Mientras almorzamos, el comandante levanta el ancla y de-
jamos el paisaje paradisiaco de esta isla olvidada por el mundo
moderno. Las pasajeras mds jovenes confeccionan collares con
conchas recogidas en el paseo y los hombres fotografian cocoteros,
bananeros y sonrisas.

Hacia las cuatro de la tarde atracamos en la isla de Itaparica,
la mayor de la bahia, con 38 kilémetros de largo y 6 de ancho. La
isla abriga muchas aldeas de pescadores, incluso el primer Club
Mediterrdneo de Brasil, inaugurado en 1982. Pero estamos muy
distantes de los G.O. y de los G.M. La modesta capital de la isla
se enorgullece de sus iglesias barrocas, su fuerte portugués y sus
casas coloniales escondidas entre mangos y palmeras. Después de
una época de gloria en los afios cuarenta, cuando la mejor socie-
dad de Salvador venia a beber sus famosas aguas, la ciudad cayé
en un largo y romdntico letargo. Queda la fuente que ostenta una
afirmacion escrita en azulejos: “Esta agua hace que las viejas se
vuelvan mozas”. Debo admitir que a mi nunca me sucedi6 este
milagro, a pesar de varios intentos, tal vez por ser hombre.

En las ventanas de nuestro hotel, de simple y limpio confort,
la luna baila en el mar, acariciada por la brisa.

Esta noche asumo una traicién a la cultura local. Llevo a mis



amigos al “Passageiro do Vento”. El cocinero, Serge, es un francés
salido de un libro de Julio Verne. Hace algunos afios su velero
naufragé en una playa vecina y aqui encontré su Shangri-La, se
casé y hoy es padre de dos pequerios brasilefios.

Prepara la mejor pizza de Brasil y su steak au poivre es famoso
hasta en Salvador.

Su pequenia posada, pintada de blanco, con poemas escritos
en las paredes, estd invadida por plantas; porque nuestro hombre
en Itaparica, ademds de cocinero, poeta y escultor, también es
jardinero.

La vuelta al hotel, guiados por las estrellas, nos incita a cantar.
Mtsica: el mds bello lenguaje universal, cuanto més después de
una buena cena acompariada de vino chileno.

Como en el teatro clasico, en su segundo acto, el segundo dia,
se concentrard la parte mds densa de nuestro viaje. Por esa razén
salimos temprano del hotel -los retrasos pueden entorpecer el viaje,
a causa de la marea- y embarcamos descansados y sonrientes;
también quemados. ;No habia avisado que hay que desconfiar
de este sol incluso cuando se esconde detrds de ligeras nubes?

Mucho antes que nosotros llegaron las largas canoas de pes-
cadores, hechas con un solo tronco. Misteriosos encuentro de las
culturas indigenas y africanas.

Un nuevo bufet ya estd a bordo, llegado de Salvador en el
primer ferry. Mientras el barco se distancia de los jardines de
Itaparica, gotas de rocio brillan al sol de la mafiana. Se abren las
toallas de playa, aparecen los sombreros, gafas de sol y toda la
variedad de protectores solares, del 5 al 50. Pasamos lejos de la
Isla del Miedo que, a pesar de su nombre, no tiene ni fantasmas
ni vampiros, y ya son servidos unos jugos de frutas y cortados
unos cocos. ;Ya se han dado cuenta de cudnta hambre y sed dan
los viajes?

Un grave momento de silencio: estamos entrando en el
rio Paraguact, el mismo que en 1860 admiré a Maximiliano de
Habsburgo y que tan bien describié en su fascinante relato del
viaje. El Principe iba a visitar la hacienda de un rico bahiano. Con-
fiesa estar impresionado por la hospitalidad, por la personalidad
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del anfitrién, pero afiade también que nunca podria tener como
amigo a un hombre que se enriquecié con el comercio de esclavos.
La esclavitud seria abolida en Brasil veintidds afios después.

El futuro emperador de México tal vez no fuese un eximio
politico, pero ademds de botdnico y zodlogo, era un profundo
humanista, modesto discipulo de Humboldt y de Darwin, y sus
escritos todavia hoy sorprenden por el estilo, el espiritu curioso
e irreverente y el humor.

Paramos en una plata bordada con frangipdneos para el
primer bafio del dia. Con un poco de suerte podremos ver algunos
delfines. Un saveiro se desliza lentamente en el viento perezoso
que estira su inmensa vela. Dicen que estos barcos portugueses
tienen origen fenicio. Hoy ya son muy escasos, pero hubo una
época en que eran esenciales en el transporte de alimentos y en
el comercio, pues antes de las carreteras, los grandes caminos de
abastecimiento eran fluviales y maritimos. Estos testimonios del
pasado nos hacen penetrar en un mundo olvidado. Durante varias
horas, entre riberas atin no tocadas por la especulacién, drboles
seculares, acantilados, playas salvajes y manguizales, irdn apare-
ciendo majestuosos monumentos.

Aqui un fuerte portugués con sus cafiones que ya no amena-
zan. Mds adelante, un caserén colonial, una extraordinaria capilla
de influencia morisca, algunas plantaciones de cafia. Se ha vuelto
dificil apartar la mirada de un paisaje tan suntuoso. Y como,
durante horas, el tnico barco cortando las aguas de este rio es el
nuestro, éste es con seguridad un viaje en el tiempo, que fascina a
nuestra imaginacién y a nuestra memoria colectiva. Como fondo
musical, el grito estridente de un tnico pdjaro suena como un
concierto de Mozart en el silencio del paisaje intemporal. Silencio
finalmente roto por los platos, vasos y bandejas que surgen de las
entrafias del barco.

Hoy es dia de platos frios: ensaladas llenas de color, carnes
en lonchas, de roastbeef y pavo, acompariadas de salsas tdrtaras,
francesas y tailandesas. Para terminar volvemos a los valores lo-
cales con dulces de coco y yemas de huevo, de tamarindo y de caju



y todas las frutas del verano que empieza: pifia, banana, mango,
umbd, pitanga y caja. No faltan mujeres pretendiendo recordar a
Carmen Miranda y sus locos peinados y sombreros.

Es inevitable mencionar la cualidad del silencio, hoy tan raro.
Aqui estamos lejos de la ruidosa modernidad, de las bocinas, de
los motores, de las irritantes musicas ambientales; pues aqui, en
fin, los discretos sonidos de la naturaleza en realidad no hacen
sino reforzar el principio del silencio.

Pasada la Isla de los Franceses, atravesamos una vasta ensena-
da para penetrar en la parte mds peligrosa del viaje, pues aqui el
lecho del rio tiene poca profundidad y la atencién del comandante
estd concentrada en evitar los bancos de arena.

El sol lanza sus ultimos rayos cuando llegamos al término
de la expedicion. A la izquierda, la pequefia villa de San Félix,
famosa por sus cigarros puros, que en el siglo XIX competian con
los cubanos y, a la derecha, la bella ciudad de Cachoeira, con sus
iglesias barrocas cubiertas de oro y azulejos, sus palacios aban-
donados después de los esplendores de la época del cultivo de la
cafia de aztcar.

Olvidada por la modernidad, Cachoeira ha conservado sus
encantos. Calles de pavimento antiguo por donde corren caballos
y nifios, plazas protegidas por inmensos drboles donde los viejos
juegan al domind y recuerdan sus afios jévenes.

Nuestro hotel es un antiguo convento, las habitaciones son
amplias celdas con comodos cuartos de bafio. Las ventanas se
abren a la vista mds bonita de la ciudad.

Iremos a cenar al otro lado del rio, que atravesaremos por un
puente de hierro que posee varias leyendas: ademads de la tradi-
cional atribucién a Gustavo FEiffel, se afirma que estaba destinado
al rio Nilo. ;Cémo seria desviado de tan exético destino? Todavia
es un misterio. Una larga mesa nos espera en un restaurante al
lado del rio. Después de las batidas, llega la “carne de sol”, remi-
niscencia de los largos viajes de las carabelas y los exploradores.
La manicoba -hecha con las hojas mds tiernas de la mandioca-
que por curiosa coincidencia no es la receta mds tipica sélo de
esta region, sino también de Belén, en el Amazonas, a millares de
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kilémetros. La manicoba prueba, una vez mads, la importancia de
la mandioca, planta americana que acabé por conquistar Africa.
La receta, que incluye ademads de las verduras mds frescas, carnes
ahumadas de cerdo y de vaca, es con seguridad una adaptacién
de la gastronomia indigena precolonial. Como postre, el clasico
“Romeo y Julieta”, de queso y dulce de guayaba. El primero,
caballero un poco salado y seco, el segundo, dulce y perfumado
como conviene a tan deliciosa heroina.

El paseo de vuelta al hotel por el muelle silencioso, donde
parejas de enamorados, debajo de drboles majestuosos, hablan
del futuro pensando en el presente, no podria ser mds romantico.

La mafiana siguiente serd dedicada a visitar la ciudad, sin
olvidar su animado mercado. Gallinas y carnes secas, montafias
de frutas, plantas medicinales y utensilios de cerdmica, sillas de
montar y estribos, cestos y jaulas, burros y cabras. Gritos y alegria.

Antes del almuerzo, un pequefio autobts deja al fin Cachoeira
para llevarnos por una carretera que se ondula entre cerros y
valles, entre bambues y cafias de aztcar, a Maragojipe, donde
recuperamos nuestro barco, que ha salido mucho mds temprano
para aprovechar la marea. En la tinica parada del recorrido visi-
taremos los arcaicos hornos de cerdmica de Coqueiros: cuencos y
platos realizados en el suelo sin la ayuda del torno, como en los
tiempos precoloniales.

Llegaremos al mediodia a las magnificas ruinas del convento
de San Francisco, construido al final del siglo XVII en una situacién
privilegiada. La arquitectura barroca del conjunto es en verdad de
calidad excepcional, y cuando las complejas obras de restauraciéon
sean concluidas serd un importante punto de referencia histérica
y cultural para quien desee conocer los alrededores de la capital
bahiana.

Una mesa improvisada debajo del mayor drbol de la plaza
de la aldea marca la dltima comida de nuestro crucero. Comida
simple y casera, preparada con todo el carifio de quien se siente
orgulloso de cocinar. Buena parte de los habitantes del pueblo se
divierte observando a nuestro grupo, pensando seguramente que
comer en la calle es una loca idea.



Los platos son varios, pero la moqueca de siri catado, ese
pequefio cangrejo sin caparazon, se lleva los votos de todos los
hambrientos. El bob6 de camarao, puré de mandioca cocida con
crustdceos y leche de coco, a pesar del hartazgo también desapa-
rece en medio del entusiasmo general.

El café, servido con cocada blanca y dulce de leche, perfumado
con clavo y canela, da fin al banquete. Hemos hecho amistad con
el patrén y su mujer, los hijos y todo el vecindario. Todos nos
acompafan hasta el barco.

Nostdlgicos, miramos desde nuestra embarcacién el bello con-
vento y la aldea alejandose de nosotros. De repente los visitantes
han perdido las ganas de hablar y hasta las cdmaras reposan en
sus estuches. La emocién de ciertos momentos excusa comentarios.
Pero mirar intensamente, respirar los perfumes de esta vegetacion

65






Ldcydes
Moreno
Blanco

La culinaria
en Ameérica Latina

y el Caribe






Estirpe de una olla

Yo naci en el mundo, que es Cartagena de Indias. Ahi, en esa
ciudad de piedra donde hay un santo, el santo de los esclavos,
hay un edificio hermoso, con una fachada que parece de Puebla
de los Angeles, que se llama La Inquisicién. Bien, no quiero ser
inquisidor, darles lata y echarles mi cuento a las dos de la tarde,
cuando sé que el apetito les va a angustiar. Simplemente quiero
agradecer esta magnifica invitacién y mi intervencién, quiera el
talante de una olla, se refiere a la cocina colombiana. Es esta una
cocina discreta, pero hecha de particulares sustancias, y es que
para llegar al mundo de la cocina hay muchos caminos. Estdn
los antropélogos, que luego dicen cosas excelentes; estdn los
historiadores; estdn los botdnicos; los cocineros jovenes y viejos,
pero también estd, como en el caso mio, que no soy ni botdnico,
ni antropélogo, sino un goloso que ha caido por los mundos
oliendo marmitas y viendo cémo se diluyen, en el silencio de la
tarde, los ojos de la mujer amada frente a un puchero, o frente a
un buen guiso.

En Colombia se presenta un mucho de todo eso, de ese mundo
faustico. Tenemos el ejemplo de mi tierra, Cartagena, en donde
realmente se ha dado tal vez una de las comidas mds sutiles y mds
interesantes de mi pafs, porque fue puerto de gran importancia en
los siglos XVI, XVII y XVIII, y fue una convergencia de factores
étnicos y sociales que poco a poco configuraron en la ciudad un
perfil excepcional a través del tiempo heroico, pues fue ciudad
asediada por los piratas y encuentro de negros, de espafioles,
asediada por ingleses y franceses. Entonces, a través de toda
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esa historia tan abigarrada, tan luminosa, se fue cultivando una
comida de extraordinaria importancia, no solamente por la cali-
dad, la decantacién de sus sabores y de sus ingredientes, sino por
la variedad de los platos: sopas hay muchas, arroces, pescados,
aves, pero hay en esa cocina -1o he venido estudiando hace mucho
tiempo y no he podido llegar a una conclusién-, un refinamiento
que me llama mucho la atencién y lo que para los espafioles es
el mondongo y los callos, por lo general con un salsa pesada y
fuerte, y a la cual le agregan garbanzos, plato heroico galopante
en el estémago, en Cartagena se vuelve una sopa muy sutil, con
un caldo que, incluso los borrachitos, a la una o dos de la mafiana,
pueden tomarla para recobrar fuerzas y, por si fuera poco, eso va
coronado con unas yemitas de huevo duro y con alcaparras, lo
que constituye una sutileza extraordinaria.

Lo mismo pasa con el arroz con coco y pasas, con mantequilla,
compafiero ideal para un pernil desierto bien adobado. Todos estos
sabores tan extraordinarios, que también existen en otros paises
de América, no tanto en México, dénde la comida realmente es
muy elogiada, muy ponderada, pero para mi gusto personal muy
heroica para mi estémago.

Pienso también que en todos estos encuentros lo esencial es
salvar una gran tradicién, la cocina es un mundo no solamente
madgico, sino una forma de cultura dindmica, vital, ;por qué?,
porque estd en relacién con el ser, con la persona, hoy estamos en
relacién con un mundo que cada vez trata de dispersarnos, a pesar
de lo que llaman globalizacién. Hay una dispersién de valores,
de filosofia, de criterios, de vocaciones artisticas que debemos
conservar como fuerza de identificacion colectiva.

Uno olvida que toda esta comida mestiza, que todo este sin-
cretismo culinario que nos es gozoso, que inquieta nuestra papilas,
se troca en suefio, en recuerdo, porque frente a un plato nativo
lo que estd comiendo son recuerdos de infancia, de juventud; de
nuestra madre, de nuestras abuelas. Toda esta gran cocina ameri-
cana en el fondo es resultado de la mano de la mujer en la cocina;
siempre hemos tratado de exaltar al hombre desde la época de
los griegos y los romanos; todos los elogios de la cocina son para



el hombre, y resulta que la que nos da los primeros sabores, las
primeras nociones del gusto es la mujer.

Cuando hablo de la mano de la mujer en la cocina, por todo
este prodigioso, iluminado fogén, pasa primordialmente la mano
de la mujer, negras como alas de cuervo, mulatas, tal vez blancas
de Castilla. En nuestra cultura de Occidente se ha desconocido el
valor fundamental que tiene la mano de la mujer en el arte de la
cocina; considero algo de injusticia en este fenémeno.

Tal vez el egoismo provenga desde los griegos, que estab-
lecieron siete cocineros, legendarios entre ellos Eris de Rodas, el
tinico que supo cocer perfectamente el pescado e imaginé el em-
butido, y Aristo, el maestro supremo, que creé muchos guisados
y la técnica de evaporacién, considerdndosele a partir de entonces
como sabio y artifice del fogén. Al lado de ellos Taiven Antonin
Carey, quizd la figura mas relevante, como genio creador de la
gastronomia en el siglo XIX, Augusto Scoffier, Fernando Point,
De Bocoush, para evocar con estos nombres a quienes han dado
su dulce encantamiento el ejercicio del cucharén.

Estéd desde luego la otra cocina, la que sale de adentro, la del
alma, la que hasta hace un tiempo, sobre todo, brotaba de la mano
de la mujer, quien la iba perfeccionando mediante los elementos
naturales, recogidos tal vez de la huerta cercana, donde, entre
azaleas o siemprevivas sembraba el tomillo, la hierbabuena, el
regaliz, el cilantro, el hinojo o, simplemente, el limoncillo. El cal-
dillo, el estofado o las aves, criadas también en el patio, cuando
entonces si tenfan sabor los pollos y las gallinas; el corderillo o el
resignado grufiete, aplicando asf, instintivamente, el amor a las
plantas y animales que hacen posible la estabilidad de manifestarse
en la cocina y el fogén.

La mujer ha cumplido una tarea esencial como concepto
de cultura en la especie humana; también ingres6 en la constel-
acién mitoldgica, con poéticos acentos, la diosa Deméter, la hija
de Cronos y Rea, simbolo por excelencia entre los griegos de la
agricultura, protectora de los cereales, especialmente del trigo,
ofreciéndose en la primicia de cosecha. Ceres, diosa latina que
ensefid a los hombres a sembrar y cultivar la tierra, considerdn-
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dosele divinidad de la agricultura, y Pomona, divinidad rdstica
en la antigua Roma protectora de los drboles frutales que es rep-
resentada con una cesta de frutos y flores con manzanas y ramos
en la diestra.

En el México precortesiano, una de las celebraciones mds ar-
raigadas, durante las cuales los sefiores obsequiaban al pueblo con
tamales y bebida, se realizaba en honor de la diosa Centehuayan,
deidad del maiz; manos de mujer que trabaron en Bretafia el gib
a la bardette, la de Langelot, que puso su sabiduria en el cassulet;
la de la Extremadura madgica, al hacer la cachalada, el gazpacho
pastoril o las perdices de cartuja; las de Catalufia entendidas en
estofado de vaca, en guisos de aves o a la marinera, cuya con-
stante es el bacalao. La mujer de México que elabora sutilmente,
desde los dias de Moctezuma, los nixtamales, masas y tortillas,
antojitos y enchiladas, salsas y frijoles; la del Pert, con sus papas
a la guancaina, chupes y arabescos de dulce; las de las Antillas,
con viandas frenéticas de color y aromas exdticos; o nuestras
categdricas paisas, preparando querendonamente los bufiuelos y
las natillas; las negras del litoral del Caribe, expertas en guisos de
pescado, en sanchos y pasteles; las campesinas de Boyacd, sabias
en la coccién de tubérculos para hacer la mazamorra chiquita o
el mote de mazorca; las de Popaydn, aquellas que recibieron de
conventos y tras una dilatada tradicién la forma de elaborar alegres
preparaciones; en fin, la mujer sin remilgos sociales, las de abajo,
las de en medio, las de repicado penacho, ddndonos sabores en el
silencio del hogar, como forma concreta de sus predilecciones. Por
desgracia algo de ese predominio femenino se ha ido diluyendo
en los afanes de un mundo contradictorio y complejo como el que
nos ha tocado vivir, inclusive antes de que llegara el vendaval de
la liberacién femenina y de que se pusiera de moda la falacia del
acoso sexual, en pueblos de centradas tradiciones familiares. Para
afinar dos polos opuestos, como son Italia y Japon, el cardcter de
su cocina verndcula no podria entenderse sin apreciar el aporte
determinante de la mujer, en el acento fuerte y abigarrado de
muchas cocinas del hombre. La mujer ofrece en la suya una deli-
cadez, una prudencia en los tornos, un intimismo en los sazones.



Como distinta manifestacién primaria, nada es mds grato
que volver al hogar, si es que todavia hay hogares, a gozar de la
sopa, del guiso, de la torta o los asados de la mujer que con sim-
plicidad y encantamiento tuvo el extrafio placer de prepararnos.
Es que el restaurante o el comedero perdido en la ruta de paso
en la larga fatiga, donde muchos se creen maestros y entienden
la culinaria como una permanente improvisacién para lastimar
estémagos confiados, pues asi como hay chefs que entienden la
cocina como un ejercicio sagrado y merecen todos los homenajes,
debemos aceptar que hay soberbios del fogén, y cuando apenas
son simples pinches o marmitones, pasan a ser jefes que fomentan
una olla artificiosa y meramente mercantilista, con desmedro de
todo y de todos. La mujer estuvo predestinada, quiéranlo ellas o
no, a satisfacer deliciosamente y con estremecida alegria los dos
ma4s vitales instintos de la naturaleza del hombre, el clamor del
estdmago y el alarido del sexo, quizd de ahi provenga la sentencia
de Metrodoro, “que todas las cosas buenas tienen alguna relacién
con la panza”.

La mujer también le ofrece al hombre grandes momentos de
felicidad, no hay entonces suficientes rosas rojas sobre la tierra
para agradecerle tantos prodigios, aunque su venganza esencial
consista en la capacidad que tiene de hacerlo un animal gozosa-
mente amargado y triste después que lo ha saciado, que lo ha
satisfecho en la complacencia de la mesa o en el solazamiento de
los delirios del amor. Volviendo a nuestra olla, a nuestros fogones,
alos vivosy alos fogones de ellas, conservémoslas en su prodigio,
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Desarrollo gastron6mico de especies promisorias alimenticias

Presentacion

Tengo el honor de haber sido seleccionada por el Convenio
Andrés Bello para participar en este importante encuentro. Busco
sembrar unas semillas que espero puedan crecer en el corazén y
en el pensamiento de los latinoamericanos que asistimos a este
importante evento. Hombres y mujeres que hemos resistido los
procesos de homogeneizacion cultural, buscando diferenciarnos,
entre otras manifestaciones culturales, por medio de las comidas
locales, regionales y nacionales.

Define el Diccionario de la Lengua la palabra “encuentro”
como la posibilidad de tefiir con tintas de otro color. Propongo
cincelar entre todos una huella significativa para comprometer-
nos a trabajar en la revitalizacion del campo de la gastronomia
latinoamericana.

Introduccion

La cantidad de recursos alimenticios vegetales animales y minera-
les que se encuentran en la naturaleza de América Latina fueron
descubiertos, conocidos, clasificados y utilizados, segtin la expe-
riencia acumulada de los seres humanos, durante miles de afios.

Ninguna de las especies vivas que conocemos hoy fueron
asi hace miles de afios. Son resultado de procesos culturales y
cientificos de larga duracién realizados a partir de la integracion
del hombre en la sociedad. Los estudios arqueolégicos realizados
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en nuestro continente son contundentes al registrar manifesta-
ciones periédicas que evidencian la domesticaciéon de vegetales
y animales, asi como los consecuentes procesos tecnolégicos e
instrumentales.

Segtin la diversidad de conocimientos, producto de la obser-
vacion y la experimentacion, los pueblos indigenas de América
ofrecieron a las distintas sociedades del Viejo Mundo muchos
productos que cambiaron sus hébitos alimenticios, tanto como
se modificaron los hébitos propios de nuestros antepasados, con
la llegada de nuevos elementos que hoy no distinguimos de los
originarios. ;Qué serfa en la actualidad de los italianos sin tomates
o de los franceses sin papas? ;Cémo cocinaria cualquiera de no-
sotros, americanos, sin aceite o leche?

Elintercambio de los avances hechos por una u otra sociedad,
relacionados con la oferta de productos comestibles, ha modificado
a lo largo de la historia tanto los alimentos disponibles como las
técnicas y procedimientos para su preparacion. Cada sociedad se
abre histéricamente a nuevas posibilidades, adoptando y adap-
tando e incluso rechazando alimentos, segtin creencias, hébitos y
maneras que le resultan aceptables, segtin diversos factores.

Los desarrollos cientificos y disciplinarios para conocer y cla-
sificar los alimentos biolégicamente, determinar su valor nutritivo,
las caracteristicas de almacenamiento que requieren, las modali-
dades y técnicas de transformacién, asi como las concepciones y
rituales culturales para ser consumidos, entre otros, determinan
los usos potenciales de un producto para las diferentes sociedades.

La situaciéon actual del mundo, con sus relaciones de mer-
cado global, las telecomunicaciones, los medios electrénicos de
informacién y el turismo, para citar factores muy determinantes,
han generado un movimiento en las culturas gastronémicas del
mundo, tema central que me propongo exponer en sus manifesta-
ciones mds visibles en nuestra América Latina.

Analizaremos diez tendencias con base en una mirada que
nos permita ubicar peligros y potencialidades. También examin-
aremos algunas salidas edificantes para fortalecer la capacidad
local, regional nacional y latinoamericana de fortalecimiento de



expresiones gastronémicas locales, de manera que se realicen dia a
dialas maneras de disponer los alimentos y recrearlos en formas y
sabores, cuya identidad particular permita reconocer las categorias
que la distinguen, no sélo mediante registros en el paladar, sino
en el pensamiento y corazén de propios y extranjeros.

1. Exaltacion de la diversidad

Los paises del Convenio Andrés Bello son geogrdficamente diver-
sos, ricos en montafas y valles, selvas y desiertos, playas y grandes
nevados; los diferencian regiones fisicas y manifestaciones cultura-
les especificas, producto de sistemas sociales y étnicos diversos.

No es posible distinguir una sola cultura gastronémica particular
y homogénea. En cada uno de los paises se dan manifestaciones
propias y en zonas de frontera se detecta difusién tanto de pro-
ductos comunes, como de técnicas para su transformacién en
comestibles, porque los grupos humanos, mezcla de culturas e
identidades, han generado productos gastronémicos locales muy
ingeniosos, elaborados y caracteristicos que, hasta la fecha, en
su mayoria, no han entrado en didlogo como oferta que exalte e
identifique modalidades de expresion de las comidas nacionales,
al interpretar los cambios que la sociedad mundial ha registrado.

2. Franquicias y globalizaciones

Colombia, como ejemplo de lo que sucede en los paises de América
Latina, tiene una caracteristica especial que le ha permitido superar
todos las marcas mundiales en la apertura, puesta en marcha y
exitoso funcionamiento de cadenas internacionales de comida
rdpida. Mientras el promedio mundial de clientes por dia de
Blockbuster es de 1,500, cada uno de los puntos McDonald’s en
Bogota supera los 4,000. A su vez, la franquicia Kentucky Fried
Chicken -KFC- en Colombia, se gané el afio pasado el premio al
mejor operador de esta firma en América Latina. Este panorama
puede redondearase cuando la franquicia de Dunkin Donuts, una

ILas cadenas que funcionan en Colombia han logrado resultados a nivel mundial. Revista
Semana, noviembre de 1997.
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de las mds antiguas en el pafs, fue escogida como modelo para la
apertura de la cadena en México y Ecuador.!

La entrada de tantas novedades en tan poco tiempo ha hecho
que las ofertas de alimentos en Latinoamérica cambien de un dia
para otro. La llegada de grandes supermercados de todos los
rincones del mundo, conlleva la oferta de conocer y usar cientos
de productos desconocidos. Para ser incorporados se hacen dem-
ostraciones y degustaciones, las cuales involucran nuevos cono-
cimientos en los pobladores locales, haciendo que mds habitantes
del universo compartan sabores que fueron definidos localmente,
cuyo exitoso desarrollo se traslada sin limites al globo terrestre.

3. Impacto de lo global en lo local

La produccién y las ventas de algunas empresas nacionales en
uno y otro de nuestros paises, han logrado importante incremento,
toda vez que la oferta local busca hacerse parecida al modelo de
“comidas basura” o “comidas rdpidas” con que algunos productos
se ofrecen al mercado: presentaciones, empaques, sistemas higiéni-
cos, cadenas, son el resultado de las apropiaciones de transferencia
que entrafian los nuevos modos de servicios de comida al cliente.

Este panorama puede verse como desalentador para las visio-
nes que buscan fortalecer la identidad y la cultura de los pueblos,
a partir de la idea de que lo “tradicional o lo propio” es estético
y representa la reproduccién a la manera “de antes”. Pero se ha
demostrado que estos procesos de globalizaciéon también engen-
dran varios fenémenos paralelos: la incorporacién del modelo
introducido, mediante su copia y reproduccién; la extensién del
modelo adaptado a otras recetas y, también una “deformacién del
modelo introducido” con “recreaciones desde lo local”, que per-
mite su incorporacién al sistema propio y de manera apropiada.
Esta actividad, como proceso mental, implica por ejemplo la ad-
ecuacién a tamafios y proporciones culturalmente definidas; la
exaltacién de colores e incluso texturas inspiradas en el producto
globalizado, manifiesta la resistencia local a incorporar acritica-
mente lo globalizado, desatando respuestas de autoafirmacién de



lo propio muy interesantes. En McDonald’s, en México, se ofrecen
las hamburguesas al mejor estilo texano o con la més deliciosa
salsa picante.

Este movimiento genera otro tipo de “productos tradicionales
o tipicos”, convertidos a formas globalizadas, lo cual representa
adaptaciones consideradas necesarias para que estos productos
tradicionales puedan sobrevivir y fortalecerse, de acuerdo con
otros signos de los tiempos. 2

4. Profesionalizacién y desmedro del saber gastron6mico propio

A pesar de la enorme riqueza de la comida local en América Latina,
de las sofisticadas y complejas técnicas para transformar produc-
tos, asi como de la aceptacién que ésta tiene, por parte del visi-
tante nacional o extranjero, nuestros paises han venido perdiendo
capacidad en conocimientos para emplear y tratar los elementos
béasicos de la comida tradicional, importante valor cultural capaz
de configurar un marco integral de identidad.

Las escuelas para la formacién de cocineros profesionales
han venido definiendo los contenidos curriculares que permitan
habilitar a un aprendiz con el saber y las técnicas necesarias para
comportarse como chef, asi se eleva la capacidad profesional y se
disminuye el personal empirico, a partir de la copia de sistemas
de ensefianza considerados de excelencia. Se ha dejado de lado la
investigacién, conocimiento y aplicacién de los usos y costumbres
en el tratamiento de las cocinas locales, regionales y nacionales,
propias de nuestros paises, las cuales implican técnicas en la
transformacién y combinacién de productos y también versiones
estéticas propias que representan un alto potencial gastronémico.
Una interpretacion para este fenémeno muy extenso es la sobre-
valoracién de lo extranjero y el poco orgullo con que se porta la
cultura gastronémica propia.’

Aunque es muy importante repetir recetarios, cortes, textu-
ras o formas y colores definidos internacionalmente y adquirir

2 Fl caso de la avena, empacada industrialmente, y los tamales al vacio, son ejemplo de
esta salida moderna.

3 Los concursos nacionales e internacionales definen bases homogéneas para competir,
frente a las cuales los cocineros locales deben mostrar que saben técnicas y procesamientos uni-
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destrezas universales que pongan en competencia la habilidad
de los cocineros, es necesaria la valoracién y el desarrollo de las
diferentes ofertas que amplien la capacidad de universos para la
creacion y oferta de la comida propia.

El efecto de estas escuelas y también de los programas de
cocina que se transmiten por los canales internacionales de tele-
visién, ha creado doble impacto. La ensefianza exclusiva de una
comida “internacional”, “elegante”, “afrancesada”, que es la que
se ensefla y aprende, modifica negativamente las estructuras de un
orden mental en cuanto se desvaloriza lo propio, pensado como de
“baja categoria”. Otro efecto muy negativo es que, en un porcentaje
significativo, se termina en procesos de descaracterizacién que de-
forman lo originario y también lo externo. Es frecuente en nuestros
paises, en las cartas de restaurantes, la presencia de nombres que
son deformaciones del nombre de un plato en el idioma original,
lo cual se refleja también en el plato mismo. Otro efecto, este si
positivo, permite codificar técnicas, distintas manifestaciones
estéticas, texturas y recetarios que pueden contribuir a recrear la
oferta local, con un resultado sinérgico donde el producto es una
manifestacion gastronémica nueva, mezcla de dos o mds contex-
tos culturales, positivamente potenciados. Un excelente ejemplo
es la aplicacién de la “cocina nueva” a la gastronomia mexicana.
Restaurantes sofisticados exaltan la forma estética propia que
caracteriza esta moda pero aplicada sobre una seleccién de recetas
propias, resultando una interesante combinacion.

5. Especializacion

Con base en las mismas fuentes de aprendizaje, incluidos recetar-
ios y libros excelentes de cocina accesibles por paises o campos de
la cocina, se abren méds lugares para comer comida especializada y
bien caracterizada: china, peruana, francesa, o de regiones del pais:
del Pacifico, poblana, surefia. Los puntos de venta, siguiendo esta
tendencia, también establecen lugares caracteristicos de comida
rdpida, dietética, blanda, infantil, a la brasa, postres. Esta es una
manifestacion de la modernidad que ha resultado exitosa y juega



positivamente.

6. La homogeneizacién y descaracterizacion

Aunque estructuralmente son parecidos algunos productos car-
acteristicos de determinados lugares, como los tamales, las empa-
nadas, las arepas, los ajiacos, estos se diferencian con aspectos
particulares que caracterizan el modelo local y/o nacional. Asf
por ejemplo Chile y Argentina introducen aceitunas y pasas en
las empanadas. A pesar de diferenciarse entre si cada una de el-
las, por detalles muy especificos en cuanto al tratamiento de los
ingredientes para las masas y los rellenos, tienen en comtn el con-
cepto de empanada, aunque cada una se diferencia y caracteriza
por una forma especial: media luna la argentina y rectangular la
chilena, una cantidad de brillo para la chilena y opacidad para la
argentina, un color caracteristico que las hace dnicas. A mayor cer-
cania con respecto al origen de estos productos, mayor capacidad
de definir sus verdaderas caracteristicas o su distanciamiento de
lo considerado como original. jEstas si son empanadas chilenas!,
dird un chileno, entrenado desde pequefio en desgustarlas. Las
expresiones locales son, pues, parte de un conocimiento cultural
compartido que se extiende hasta puntos geograficos que hacen
posible definir limites y territorios hasta donde llega el recono-
cimiento de lo propio y, como es obvio, variaciones al modelo
tradicional que permiten o no su identificacion.

En el plano nacional y, por supuesto, entre paises, los procesos
industriales y los efectos de la globalizacién definen productos
industrializados que son el resultado de la adicién de recetas
”homogeneizadas”, que aunque mantienen lo estructural, es decir,
el concepto “empanada” o “tamal”, por ejemplo, pierden las car-
acteristicas de su riqueza particular tanto por regiones como por
paises. Esta tendencia representa un peligro por cuanto genera un
producto totalmente descaracterizado que, utilizado sin perspec-
tiva critica, termina por borrar la diversidad.
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7. Colonizacién interna y mono-plato

Otro fenémeno importante que se presenta es el que hemos lla-
mado “colonizacién interna” de uno o varios platos locales en
el sistema nacional. Los restaurantes de comida local, regional o
nacional, se desdibujan y pierden diversidad por la oferta de pocos
platos rotulados como nacionales, los cuales logran posicionarse
interna y externamente identificando lo propio. Esta salida, justi-
ficada como racional econémicamente, empobrece las propuestas
alternativas sobre la base de que a mayor oferta de platos menor
rentabilidad y, también, lastimosamente, mayores posibilidades
de mutar la variedad.

Eliminar propuestas culturales gastronémicas locales es una
préctica frecuente que hoy es contrarrestada por los movimientos
de revitalizacién y rescate de propuestas tradicionales variadas.

8. Lo popular elevado a la categoria de 1o “in”

Se han abierto restaurantes y puntos de venta de comida ra-
pida clasificada como popular, la cual, mediante presentaciones
modernas, o exaltando el contexto cultural de donde provienen,
definen para el comensal la posibilidad de obtener productos o
menus por fuera del lugar de origen, bajo normas de calidad y
estandarizacién 6ptima. Estos lugares muy visitados y, por ello,
altamente rentables, lo son porque representan manifestaciones
especificas de identidad.*

Este mismo movimiento o tendencia es desigual en restauran-
tes y hoteles turisticos. La presencia de la comida local elevada
a categoria “in”, en algunos de nuestros hoteles, no se ofrece.
Pocos disponen de cartas que ofrezcan desayunos, refrigerios,

4 En América Latina se comercializé un tamal empacado al vacio estructuralmente homo-
geneizado, pero tan descaracterizado por cada pais, que terminé por no ser aceptado.



almuerzo, cenas y cocteles, o amplia seleccién de comidas locales,
con presentaciones estéticas y propias, lo cual los hace afamados.
Los hoteleros parten de la base de que estas propuestas no son
rentables y bajan de categoria la imagen institucional.

9. Industrializacion

Sibien los pequefios, medianos y grandes industriales de las empre-
sas de alimentos deben prepararse para la globalizacion y apertura
econémica como un mecanismo de conexién y supervivencia nece-
sario, no menos deberdn hacerlo para el fortalecimiento del local-
ismo como polo diferencial de lo globalizado, con gran potencial
econémico y cultural. Es necesaria la realizacién de eventos como
el que hoy nos convoca, entre grandes hoteleros y restauranteros,
asi como para un publico amplio, que permitan la formacién para
el mejoramiento de los conocimientos y valoracién de la comida
local y nacional. Con base en este marco la utilizacién de procesos
industriales para conservar productos y comercializarlos con niveles
de competitividad nacional e internacional, representa un paso a
mediano plazo digno de ser alcanzado.

Asi como México y Per, para mencionar edificantes ejemplos,
lograron que la comida regional penetrara en el mercado nacional
e internacional, revitalizando productos, preparaciones y modos,
domesticando especies en nuevos ambientes naturales para dife-
rentes desarrollos, otros paises deben aplicar importantes esfuerzos
y recursos para recuperatr, revitalizar y recrear la llamada comida
tipica y/o criolla, como se llama a la cocina verndcula.

10. Estudio e investigaciéon. Concursos

En nuestros paises se vienen fortaleciendo grupos académicos y
aplicados al estudio de las cocinas nacionales y / o extranjeras. Ex-
iste una red de Academias de Gastronomia, muchas promovidas
por la Academia de Gastronomia de Espafia, cuyos miembros
han tomado como misién contribuir a formar estas asociaciones.
En ellas se dedican esfuerzos para generar mejores conocimientos
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especializados, por medio de investigaciones concretas. La huella
de estos estudios aparece en importantes publicaciones que en-
salzan este gran patrimonio nacional e internacional.

Ensefiar a amar lo que los gastrénomos aman debe trascender
el &mbito mismo de las asociaciones, por intercambios con las
poblaciones locales, de manera que se recreen conocimientos y se
fortalezcan tendencias de proteccién al patrimonio.

Incidir en politicas ptblicas orientadas a exaltar y potenciar
el patrimonio cultural que se manifiesta en la comida es una meta
deseable que deberd alcanzarse.

Los concursos patrocinados por empresas nacionales o mul-
tinacionales son excelentes medios para contribuir a profesion-
alizar cocineros e, internamente, a difundir recreaciones y usos
alternativos de productos y técnicas.

11. Un proyecto aplicado. ;Qué hacer y como hacerlo?

El conjunto de ideas que hemos venido sustentando busca motivar
cambios hacia la organizacién de un nuevo y constructivo marco
que rescate y coloque en un buen lugar las tradiciones gastronémi-
cas que identifican cada pafs y, en su conjunto, a América Latina.
Para potenciar nuestra identidad cultural por medio de las
cocinas locales y de una imagen mds amplia que la distinga de
otras cocinas del mundo, creemos importante llevar a cabo al-
gunas acciones orientadas a contrarrestar los efectos negativos y
peligrosos de “virus” destructores de estos sistemas propios, asf
como a dinamizar aspectos que representan fortalezas.
Proponemos dos campos para ser desarrollados en los dife-
rentes paises.
1. Fortalecimiento gastronémico de las especies promiso-
rias propias, vegetales y animales.
2. Ampliar el cuerpo de objetos artesanales, locales, regio-
nales y nacionales, que puedan contribuir a una mejor
identificacion de la cultura gastronémica nacional.

Partimos de un conjunto de orientaciones tedricas y concep-



tuales que guian nuestra mirada para sugerir cambios aplicados a
la gastronomia. Las bases para justificar este esfuerzo tienen que
trascender a un cémo hacerlo, que es el componente que iniciamos
a partir de las siguientes conclusiones:

1. Las manifestaciones gastronémicas son entes vivos que
nacen, crecen, se reproducen y pueden morir si no par-
ticipan de condiciones de valoracién y adaptabilidad.

2.Noes deseable y generalmente es imposible el “traslado”
o la “transferencia” de modos gastronémicos locales a
contextos socioculturales distintos, como restaurantes
u hoteles, lo cual puede verse como manifestacién de
respeto por lo local.

3. Son necesarios procesos adaptativos que respondan a
las necesidades de los tiempos, realizados con apoyo de
técnicas modernas e interpretando demandas sociales
especificas.

Para acercarnos a estos puntos quiero partir de una reflexién
muy interesante que hace Gregory Batenson> en su metédlogo ; Por
qué un cisne? Nos dice Batenson, que no hay mejor manifestacion
de lo auténtico que cuando en un contexto no auténtico puede
diferenciarse lo que es una bisqueda por representar, pero que
no intenta ser una réplica. Con el hermoso ejemplo de la bailarina
en El lago de los cisnes, Batenson muestra como ella, la bailarina,
es sOlo una especie de cisne pero no pretende ser el cisne. Esta
distancia, que es una opcién contraria a la réplica, permite al es-
pectador emocionarse ante la referencia hacia este animal, pero
sabiendo que es sélo un ser humano bailando y que no pretende hacer
el simulacro de cisne. No puede serlo!

Esta orientacion constituye el fundamento de nuestro refer-
ente tedrico: trabajar gastronémicamente estructuras locales que
puedan universalizarse. Presentar en una ciudad una especie de
comida costefia, una especie de comida andina, por ejemplo, y
lograr decirle al comensal qué es una especie de comida costefia
o andina, es ofrecerle las estructuras significantes y significativas
que permiten una identificacién con lo local, pero que no preten-

5Ba’censon, Gregory. Pasos hacia una ecologia de la mente. PLANETA, Carlos Lohe, 1972,
Argentina.
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den ser lo mismo.

Encontrar las estructuras modales que definen un tipo de
gastronomia propia es darle opciones para recrearla y adaptarla
a otros espacios, conservdndola como especie.

En mi concepto es necesario crear productos propios, recrea-
dos para las condiciones de la vida moderna, que den cuenta de
esta condicién. Parece muy complejo lograr esta construccién, de
hecho lo es para no caer en caricaturas que choquen con la visién
de lo original.

Para comprender mejor esta referencia citemos otra hermosa
reflexién de un indigena tule de la frontera Panam&-Colombia,
complementa la mirada sobre la copia y la representacién. Abadio
Green nos deja un mensaje muy valioso en sus profundas palabras.

En el ritual amazoénico del yurupari los hombres
toman las fuerzas de lo que representa la mdscara que
utilizan. Aqui la mdscara no es para ocultarse, sino
para ser el otro, en este caso los antepasados. Lo que
hace que el ritual no sea una representacién sino una
transformacion, lo que permite que un hombre se haga
realmente anaconda o dguila, no reside en la perfeccién
de lamadscara, ni en seguir los pasos adecuados, aunque
eso sea muy importante.

Lo que permite esta transformacién, ser el otro,
estd en el corazon. Sino es desde,  y con el corazoén,
la mdscara no transformarfa al hombre en el abuelo
-anaconda-, sino que seria un mero disfraz y haria del
hombre un comediante.

Para poder ser anaconda, o dguila, hay que preparar
el corazén mucho tiempo; algunos de los viejos han
durado toda su vida. Para ser de todos los pueblos
indigenas del mundo, los viejos nos han dicho que no
basta la mdscara de las palabras, nos han dicho que
debemos preparar las manos, el cuerpo, los ojos, laboca,
los oidos... Pero que para ver al otro no bastan tampoco
los o0jos, y que incluso después de tener el cuerpo y el
corazén preparados debemos seguir cuidando que la



mezquinidad no nos engafie, que la vanidad no nos
ciegue, porque entonces los abuelos-anaconda o los
abuelos-dguila no habitarian en nosotros y las mdscaras
serdn apenas unos malos disfraces.

Ir al otro y volver del otro no es un problema in-
telectual, es un problema del corazén. Claro que puede
estudiar al otro, es mas, es un deber hacerlo.

Pero comprenderlo es algo distinto; conocer la vida
de los pueblos, hacer la pregunta necesaria que con-
duzca al saber no sale del conocimiento del cientifico,
sino del corazén del hermano o de la hermana. S6lo asi
es posible que las personas puedan salir de su mundo
y entrar en los otros mundos; de lo contrario, es posible
que vayan y regresen, pero sin comprender, pisando
las hierbas que dan vida, imaginando que son maleza,
profanando la tierra porque primero la ven como ne-
gocio, violando el agua con su indiferencia. Se podria
ir a muchos mundos, pero si no se tiene el corazén
preparado, no veremos nada.

Como es de todos conocido, la comida se expresa con visiones
estéticas que también constituyen parte de formas de adaptacién
del pensamiento. Por ejemplo, estd definido qué se debe servir,
en una taza, qué en un plato pando, qué se puede comer con la
mano, qué con un cubierto y qué requiere liquido para pasar.
Existe un sofisticado sistema clasificatorio que es local y cultural,
que le da una caracteristica especial a cientos de preparaciones
gastrondmicas que se sirven de marcos o maneras prefijadas por
la cultura, que son reconocidas por propios y extrafios.

La busqueda de estas estructuras en tamafios reales, en los
diferentes lugares, por ejemplo calderos, sistemas para asar, uti-
lizacién de vegetales para envolver, amarradijos caracteristicos,
colores, formas, sirven de base para recrearlos de maneras apro-
piadas, para los lugares cuyas caracteristicas hacen de la comida
un componente show, algo para ver y mostrar. El cocinero que se
orienta por esta opcién define modos caracteristicos que repre-
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sentan otro tipo de trabajo. Asi, por ejemplo, opta por definir la
comida como manifestacién de lo “tradicional o popular” pero
también puede optar por lo tipico de una regién o, simplemente
por lo “venezolano”, o “chileno”, es decir, una amplia combinacién
que toma de varias partes.

Lo importante es desarrollar una estrategia que a la manera
del cocinero defina los componentes que serdn transmitidos a
través de sus platos, los cuales permitirdn reconocer las carac-
teristicas propias, que no son otra cosa que la suma de opciones
asumidas histéricamente y que fueron pensadas y vividas por la
gente como patrimonio de identidad.

12. Rescate y desarrollo gastronémico de especies promisorias
alimenticias

Realizar proyectos de investigaciéon gastrondmica sobre especies
promisorias alimenticias se justifica ampliamente. Muchas espe-
cies promisorias alimenticias que existen contintian desconocidas
para la gastronomia o subutilizadas por los nacionales y s6lo apr-
ovechadas por grupos humanos locales. Con este planteamiento el
Convenio Andrés Bello inicia el tinico estudio cientifico realizado
en los paises del Convenio y registra la existencia de especies
promisorias vegetales y animales, las cuales representan una
riqueza biolégica, alimenticia y étnica enorme.

El aprovechamiento de estas especies promisorias alimenti-
cias s6lo serd posible en la medida que se investiguen sus caracter-
isticas: fisicas, quimicas y gastronémicas, en funcién de poderlas
transformar mediante técnicas y procedimientos adecuados y
modernos, que puedan servir como punta de lanza para incor-
porarlas en el marco de nuevos productos, los cuales conllevan
nuevos hdbitos de consumo.

La riqueza nativa de estas especies representa un gran pat-
rimonio con potencial econémico, social y cultural. La demanda
depende del uso real que estas especies tengan.

Contribuir a generar conocimientos e informacién para el
desarrollo de campos, a fin de mejorar las condiciones técnicas,
estéticas, nutricionales, industriales y comerciales de las especies



alimenticias en América Latina, debe motivarnos sin descanso.
La difusién de los usos y costumbres gastronémicas, para

su fortalecimiento, se orienta a potenciar el abanico de opciones

alimenticias locales, para que en marcos regionales, nacionales y

globales se utilicen.

13. Objetivo general

Un proyecto orientado a la revitalizaciéon gastronémica de las
comidas locales, regionales y nacionales, tiene como objetivo gen-
eral aunar esfuerzos institucionales, a fin de elevar el conocimiento
que potencie el uso gastronémico local de las diferentes especies
promisorias. Es necesario realizar contacto y trabajo previo con
entidades para las cuales este proyecto se constituye en comple-
mentario de la misién particular que cada una de las entidades
tiene. En este sentido deben participar entidades que promueven
la investigacion cientifica, las encargadas de promover la cultura,
promotoras del turismo local y todas las que luchan por el forta-
lecimiento de las culturas regionales, institutos de ensefianza y
capacitacién de cocina. Implementar los campos de conocimiento
especifico se constituye en una oportunidad para el cumplimiento
de objetivos interinstitucionales.

14. Objetivos especificos y actividades

Para alcanzar el objetivo general se requiere el desarrollo de los
siguientes objetivos especificos.

Seleccion y determinacién de las especies (frutales, verduras,
legumbres y animales), sobre la base de pisos térmicos y regiones
naturales diversas; compilacién bibliogréfica existente y revisién
critica del conocimiento cientifico y técnico local que se transmite
oralmente; uso local en produccién y almacenamiento de las espe-
cies, seglin grupos étnicos; reconocimiento local de las acciones
humanas directas o indirectas, mediante herramientas y equipos
utilizados para procesar las especies hasta un consumo doméstico
humano. Obtencién de muestras, segin la parte utilizable del
producto, tales como raices, hojas, tallos, flores, frutos, para el
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caso de vegetales, y sangre, carne, huesos, cartilagos, etc., en el
caso de animales. Estado de la especie segin posibilidades de
conservacion en el tiempo: frescos, secos, ahumados. Desarrollo
gastrondmico de cada especie; produccién de recetarios acompa-
flados de dibujos graficos; difusién de resultados.

15. Metodologia

El proyecto plantea también un enfoque metodolégico alternativo,
el cual parte de los principios o componentes sustantivos que
guian todas las actividades y procedimientos de la investigacion.
Mas que responder puntualmente a la necesidad de ampliar el
conocimiento concreto y especifico sobre las especies promisorias,
alimenticias, este proyecto busca ampliar la conciencia local y
nacional sobre el gran valor y potencial que estas especies tienen
como productos de las gastronomias locales.

Mediante un didlogo de saberes, el proyecto mezcla las per-
spectivas sobre lo que localmente piensa y hace la gente, con base
en su propia mirada; y la perspectiva desde los referentes del in-
vestigador. El trabajo estd enmarcado dentro del objeto y método
de la antropologia, en el sentido de trascender lo que es observable
empiricamente, para ser sustentado sobre las bases culturales y
étnicas que orientan a un grupo humano a aplicar un tratamiento
determinado a los procesos de produccién, distribucién y con-
sumo. Las partes involucradas en el proceso de investigacion, de
manera directa o indirecta, incorporan transformaciones producto
del trabajo entre las partes involucradas.

Quiere probar con el trabajo que con la gente in situ es posible
intercambiar conocimientos sobre el mismo campo, de manera
que el proceso sirva para fortalecer el valor que el desarrollo gas-
tronémico local tiene y reporta para nuestros paises.

Deben participar en el proceso de construccién de una pro-
spectiva, en el sentido de sofiar, de una manera realista, una gas-
tronomia de nuestra América Latina, definida sobre la base de la
diversidad nacional, capaz de ser reconocida por sus cualidades
particulares.



Ademds de un desarrollo gastronémico necesario, y fin en
sf mismo, este proyecto, desde una perspectiva socioeconémica,
busca contribuir a sentar bases para potenciar la demanda de estos
productos para nuevos mercados nacionales e internacionales,
cuya racionalidad econémica sirva de motivacién y respuesta, en
algunos casos, para la sustitucién de coca.

A continuacién se sefialan las acciones y procedimientos del
proyecto.

Aprestamiento institucional

Consiste en que la institucién ejecutora pueda disponer de todos
los instrumentos guia para darle unidad técnica al proyecto: a)
para observar y reconocer el producto; b) para su limpieza y
procedimientos en cuanto a corte, tostado, hervido, etc.; c) para
recoger experiencias locales, preferencias, tabtes.

Andlisis bibliogrdficos y consultas personales

La compilacién de informacién escrita, o a través de informantes,
es fundamental para establecer los antecedentes sobre el cono-
cimiento y manejo de estas especies.

Seleccion de regiones y especies

Es necesario definir las regiones en las cuales se adelantard el
proyecto y el ntmero de especies a desarrollar en un tiempo
determinado. Si es posible la intervencién de varios grupos simul-
tdneamente, el logro serd el cien por ciento de las posibilidades
conocidas y de manera integral.

El trabajo de campo y las experimentaciones locales

El encuentro con las especies in situ es un encuentro con su gente.
Gente que ha adaptado y adoptado mecanismos culturales de
observacion, experimentacion, conocimiento aplicable, lo cual per-
mite recoger experiencias, ideas, formas, texturas, combinaciones,
relacionadas con la especie, permitiendo observar desde la gente,
desde “los otros”, el tratamiento para cada producto. Este proceso
mostrarfa variedad de opciones: desde la produccién hasta el uso
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de recetarios socialmente difundidos y utilizados, asi como las
formas de consumo de los alimentos, como parte de la estructura
que defina la gastronomia local, la cual trasciende los recetarios.

Proceso productivo de creacion

En esta etapa los participantes, con base en materias primas y
productos adicionales, experimentardn la creacién y disefio de
nuevos productos, sobre la base de lo local. Esto se acompafara
con explicaciones graficas y fotograficas cuando sea necesario.
La revisiéon de los resultados regionales deberd adecuarse a un
formato comtn para la produccién y presentacién del contenido
del informe.

La comparacion como estrategia

Establecer diferencias regionales en cuanto a estructuras gas-
tronémicas es fundamental. Representan aportes a la construccién
de una gastronomia “homogenizadora”, que respeta la particu-
laridad. Un ejemplo al respecto es el tamal, el cual tiene estruc-
turalmente un conjunto de elementos que permiten su definicién
y caracterizacién como alimento, asi se vea modificado por con-
cepciones estéticas (formas tamafios y amarradijos) y productos
que lo componen.

Productos a lograr y evaluables
Los productos del proceso de investigaciéon y desarrollo gas-
tronédmico para ser presentados y evaluados son: informe final
escrito en condiciones de ser publicado, con los siguientes aparta-
dos: descriptores fisicos de cada especie; contexto fisico, natural
y sociocultural en que crecen y se utilizan; formas propias de
utilizacién en niveles locales; formas complementarias culturales
de utilizacién de estas especies, segin dmbitos rituales, creencias
y valoraciones estéticas; propuestas gastronémicas en términos
reglamentarios e internacionales, considerando los términos lo-
cales.

Realizacién, en cada una de las regiones, de un seminario aca-
démico y demostrativo, tanto de las aplicaciones locales propias,



como de los resultados obtenidos. Este se realizard para publico
especializado y no especializado.

16. Convenio Andrés Bello. Especies alimenticias, promisorias

Entre las instituciones que sobresalen por su tarea para conocer
integralmente las especies y difundir las formas de utilizarlas, estd
el Convenio Andrés Bello, que a mds de potenciar el desarrollo
cientifico de estas especies contribuye a generar respuestas para
solucionar necesidades humanas, relacionadas entre otras con la
alimentacion y la salud.

El Convenio tiene publicados los estudios cientificos y, adi-
cionalmente, material de cartillas para divulgacién en general.
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Los cientificos han logrado clasificar alrededor de 3 mil especies
de frutas comestibles en los trépicos. A América le corresponde una
tercera parte de este fabuloso patrimonio genético-frutal, y esta
tierra ha sido el centro y origen de la mayor cantidad y variedad
de plantas cultivadas en el mundo. Nuestras frutas son el producto
de culturas que supieron seleccionar las mejores plantas, en su
trabajo con la naturaleza. Cuando nos comemos una tuna o una
pifia estamos afirmando la delicada relacién ecolégica, econémica
y cultural tejida entre el hombre y la naturaleza, durante mads de
8 mil afios de placer, variedad y supervivencia.

Los humanos contruimos significado y cultura de los recursos
que tenemos a nuestro alcance a través del lenguaje, la simbologia
y el ritual. Apreciemos nuestras frutas a través del prisma de
nuestra historia y pensemos en cémo las hemos usado o ignorado
de acuerdo con las culturas predominantes. Esta perspectiva tal
vez nos permita extraer algunas ideas jugosas para el presente y
para el bienestar de generaciones futuras.

El PopolVuh, libro sagrado de los mayas, al hablar de la cre-
acion del hombre americano, cuando los dioses se retinen a dis-
cutir qué debe entrar en la sangre del hombre junto con el maiz,
aparecen las frutas. En esta narraciéon el maiz y la fruta marcan
el momento de dar el salto a una nueva etapa en la evolucién
americana, donde termina nuestra condicion errante de comenzar
a escribir la historia de un pueblo. De igual manera, es el punto
focal usado para contar la fundacién de la Ciudad de México en
un tunal, que se convierte en simbolo de identidad, de cohesién,
espejo de un pueblo y fuente de sustento y cultura. La fruta en
América, desde tiempos inmemoriales, ha sido simbolo de bien-
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estar y ha marcado inicios y posibilidades para nuestros pueblos.

Desde las primeras expediciones a esta tierra americana, los
europeos narran, en sus cronicas y diarios, el uso de las frutas
como lenguaje de hospitalidad, cuando todavia no habia palabras
comunes para entendernos.

Muchos pensaron que el paraiso perdido habia sido reencon-
trado en el continente descubierto. Observaron una y otra vez la
extraordinaria relacién de los pueblos del Nuevo Mundo con la
tierra. Por ejemplo, en un huerto tipico del Caribe, la papaya y la
pifia eran parte esencial entre los cultivos de cualquier hombre
que pensara en casarse. En Costa Rica, un cronista observaba que
los pejivayes eran tan apreciados que, después de la mujer y los
hijos, los indios no estimaban o atendian otra cosa tanto como a
sus palmas. En el Brasil, el marafién, llamado “acaiu”, le servia a
los indigenas como referencia del paso del tiempo y la posesién
de estos drboles era razén de guerra entre las tribus de la zona.
En Pert, Bernabé Cobo escribio que los incas practicaban la ag-
ricultura como recreacién y con regocijo, de tal manera que se
convidaban y convocaban pueblos enteros a arar los chdcaras y
acudian con tanta voluntad y gusto como si fueran invitados a una
boda. Para los pueblos de América la agricultura era laboratorio
de aprendizaje, sustento, recreacién, cohesion social, fuente de
placer y creatividad con la naturaleza.

Para el europeo cultivar la tierra era degradante. Su relacién
con ella era la explotacién. Esta forma de entender la tierra arrasé
los cultivos indigenas y todo su sistema de entender el mundo,
para abrir paso a las grandes plantaciones de cafia de aztcar, café,
tabaco, cacao y banano. América se convirtié desde la Colonia en
una gran hacienda para explotarla. Hoy en dia esa misma cultura
y economia en los paises dedicados al monocultivo hace que su-
fran de pobreza, dependencia y tengan la necesidad de importar
grandes cantidades de comida, por su incapacidad para producir
sus propios alimentos.

Los europeos también vinieron a redefinir el mundo a través
del bautizo. El lenguaje y la nueva simbologfa de los invasores
rompieron el espejo en que se miraban los habitantes de este



continente. Los nombres indigenas de las frutas cambiaron su
significado. El lenguaje de reverencia, aprecio y placer hacia la
naturaleza se desdibuja, trastoca y pierde su sentido. Anands, en
lengua guarani significa “fruta exquisita”. En espafiol pas6 a ser
“pifia”, como referencia a su parecido a la fruta del pino Europeo.
Tzapotl, que en ndhualtl significaba, de una forma genérica, “fru-
ta” o “fruta dulce y carnosa”, se reduce a ser reconocida solamente
para nombrar una o dos frutas. Acaiu, de ser un simbolo esencial
enlavida delos pueblos de la Amazonia y el norte del Brasil, pasa
a ser “marafién”, en castellano, una planta extrafia, ignoradas sus
extraordinarias propiedades por la mayoria de nuestros dirigentes
y relegada a ser medicina y comida de pobres en América, mien-
tras esa misma fruta es fuente de una activa cultura y economia
en otras partes del mundo.

Los europeos que vinieron a estudiar los recursos de América
observaban que la nomenclatura ndhualt reflejaba en un solo
simbolo los caracteres fisicos y las propiedades de las plantas.
Después de la Conquista y la Colonia, los recursos naturales de
América se clasificaron y controlaron en latin.

Sélo el Rey y un pufiado de expertos tenian acceso a ese
conocimiento. El potencial de nuestros recursos naturales fue
secuestrado en un lenguaje al cual pocos tenfan acceso. En 1570,
Felipe II envia al médico Francisco Herndndez hacer un estudio
de los recursos naturales de México. Herndndez queria publicar
su obra en castellano, mexicano y latin, para difundirla en ben-
eficio de todos, pero el médico naturalista encontré una fuerte
oposicién en la estricta burocracia de la Colonia. Felipe II recibe
de Herndndez 38 libros que describen mds de 3 mil plantas ameri-
canas y sus usos. Con cautela, el Rey no los publica, los deposita
en El Escorial y contrata a otro médico para hacer un extracto de
la obra. Los libros originales de Herndndez se quemaron en el
incendio del Escorial en 1671.

En 1789, Carlos III crea la Real Expediciéon Botédnica para que
se examinen, dibujen y describan metédicamente las produccio-
nes naturales de los fértiles dominios de América y asf saber que
se debia esperar de ellas. En la Nueva Granada, José Celestino
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Mutis, para llevar a cabo esta enorme tarea contrata pintores y
colaboradores americanos, quienes al trabajar en clasificar, pin-
tar y describir las propiedades de sus propios recursos (a pesar
de la clasificacién en latin inventada por Linneo), recuerdan y
vislumbran las grandes posibilidades de la riquezas naturales de
sus tierras. Muchos de ellos mueren mds tarde en las guerras de
Independencia contra Espafia.

Alienados de nuestros propios recursos, por circunstancias
politico-econémicas y un lenguaje que refleja el control de los
europeos, las frutas contintian perdidas en la conciencia de los
americanos como fuente de vida, de salud, de placer, de potencial
econémico y cultural.

Hasta hoy, el lenguaje técnico especializado de las ciencias
agricolas tampoco permite el acceso a su conocimiento general,
ni a vincular el gozo vital con la supervivencia. Esto contribuye a
la paradoja de que continuemos siendo pueblos inmensamente
pobres en una tierra inmensamente rica.

Las culturas aborigenes veneraban la tierra porque era a la
vez madre y tumba. Los frutos de la tierra eran expresiéon de vida
en esta vida y compafifa en la otra. Durante el barroco, la iglesia
catdlica entendié esa necesidad de expresar reverencia a Dios a
través de los frutos de la tierra y permiti6 a los artesanos indigenas
grabar y tallar en los altares extraordinarias expresiones de sincre-
tismo euro-americano. En varias iglesias barrocas se encuentran
tallas que expresan la reverencia a la fertilidad, el placer, la belleza
y variedad de formas de las frutas de América.

En nuestros dfas, debido a los hébitos y costumbres cotidi-
anos, no vemos los frutos. Son parte inconsciente de nuestra ru-
tina y del paisaje. Sin embargo, consumir aguas con colorantes y
comida industrializada es uno de los aspectos mds reveladores
de la cultura dominante de hoy en dia, que cuenta millones de
adeptos en todos los rincones del mundo.

Por otro lado, ejecutivos y analistas industriales de las grandes
empresas de alimentos batallan por convertir las frutas en jugos
pasteurizados, congelados y refrigerados. Las frutas industrial-
izadas y maquilladas en cajas y botellas llegan al punto de no
ser reconocidas, y con el lenguaje del marketing se convierten



en simbolos de estatus, de comodidad, de rapidez, limpieza y
seguridad, y se asegura que tienen capacidad de seducir y man-
tener el interés de las parejas. Nos volvemos modernos al comer
comida modernamente empacada y nuestros hijos muchas veces
preguntan si las frutas crecen en los supermercados.

Los gobiernos y la industria debaten formas de convertir en
princesas las frutas que deambulan como cenicientas en carretillas
y canastos por las calles de nuestras ciudades. Capacitan técnicos
para producirlas, revisarlas cuidadosamente, empacarlas y poner-
les la estampilla de “control de calidad”. Les consiguen visa para
entrar en territorio extranjero y las colocan en los centros de nego-
cios y restaurantes mds famosos del mundo. Ante estas iniciativas
de exportacion, varios paises desarrollados estdn estableciendo
politicas proteccionistas con estrictos requisitos de ingreso a sus
mercados, exigiendo fumigacién con insecticidas importados a
precios imposibles, imponiendo tarifas y cuotas de exportacién
y produciendo campafias masivas que demuestran que nuestras
frutas son vehiculos del temido E. Coli 0157: H7 y otras pestes.

La supervivencia y la diversidad genética de nuestras frutas
no se pueden dejar en manos del cambiante paladar y la volatili-
dad delos mercados internacionales ni someterse a sus desginios
de producir mayor cantidad de frutas a precios més bajos, porque
nos hacen dependientes de tipos de agricultura que destruyen la
variedad de nuestros ecosistemas y desplazan al hombre de la
tierra.

A través de una fruta podemos conocer integralmente la red
biolégica, econdmica, histdrica, social, cultural y politica, que sos-
tiene la calidad de nuestras vidas. Es una experiencia concreta, no
una abstraccion ni una realidad virtual. Las frutas nos alimentan,
nos sostienen, nos dan salud, placer y conocimiento. Conocer su
historia, su variedad genética y su entorno biolégico nos hara
apreciar el fabuloso experimento de siglos de supervivencia que
nos dejaron las generaciones anteriores.

La agricultura y la gastronomia locales sustentan la biodi-
versidad, la buena salud, el arraigo a la tierra, el sabor del lugar,
el sentido de pertenencia. Generar productos y cocinas locales y
conocer las razones para ello debe ser parte prioritaria de la lista de
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politicas econémicas, agricolas, culturales, de salud, de nutricién
y turismo de nuestros paises. Apoyar a pequefios productores y
negocios que usen frutas nativas, hurgar la memoria de raices
profundas buscando jugos vitales, volver a comer y celebrar con
gratitud y entendimiento, es reconstruir nuestro bienestar y es
hacer la conexién cultural integral y vital que hicieron nuestros
antepasados.

El vino de la uva mediterrdnea se convirtié en el simbolo de
la sangre vertida por el hijo de Dios en las culturas occidentales.
Hoy es todavia un simbolo cultural-religioso, como sangre que se
renueva y da vida espiritual y econémica a aquellos pueblos que
dependen de su cultivo. En la cultura judeo-cristiana la manzana
es simbolo de tentacién y de pérdida dolorosa del paraiso terrenal.
Las frutas son lenguaje y simbolos clave en la historia cultural de
nuestros pueblos.

Al cruzar el umbral del siglo XXI llevemos en nuestra mochila
de caminantes las semillas de este patrimonio frutal. En ellas hay
riqueza genética, la relacién hombre-vegetal de nuestro pasado.
Bien entendidas y atendidas nuestras frutas pueden crecer y sus-
tentarnos en nuevas y perennes formas biolégicas y culturales. En
lugar de continuar expulsados del paraiso, recuperemos y convir-
tamos esta tierra fructifera en una de las piezas importantes que
podemos jugar, a favor de nuestra supervivencia y de una mejor
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En primer término quiero expresar mi agradecimiento a la tierra
que me acoge, Puebla de los Angeles, tierra del candor de la China
Poblana y del esplendor del barroco; tierra de los dulces de camote
y del histérico, sabroso y complejo mole. Debo también manifestar
mi profunda gratitud por la invitacién a este congreso a la doctora
Gloria Lépez Morales, directora de la Oficina Regional de Cul-
tura para América Latina y el Caribe de la UNESCOy, a todos en
nombre de la Escuela de Turismo y Hoteleria, de la Universidad
San Martin de Porres, de Lima, Pera.

Quiero compartir con ustedes la inmensa alegria que me
produce reconocer la razén por la cual hemos sido convocados a
este congreso quienes, desde nuestro quehacer, compartimos la
preocupacion y la emocién por la cocina: socidlogos, antropdlogos,
historiadores, educadores, arquedlogos, artistas, comunicadores,
empresarios de la restauracion, jévenes y futuros cocineros.

La convivencia de estos dias y la confrontacién de nuestras
experiencias serdn los insumos con los que se enriquecerd nuestra
visién de la gastronomia.

Espero que el nombre de esta conferencia no les resulte
demasiado académico; debo decir, sin embargo, que el nombre
expresa mi inquietud, preocupacién e interrogantes sobre la
suerte y destino de nuestras cocinas como expresion de nuestras
identidades regionales y como compromiso ético ante el llamado
proceso de globalizacién.

Valdria la pena preguntarse qué entendemos por global-
izacién, qué encierra esta palabra que desde hace algunas décadas
recorre el mundo y que, en boca de los especialistas y los econo-
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mistas, se nos aparece como un concepto éticamente neutro. Se
nos dice que todo lo que sucede en cualquier parte de la tierra
tiene hoy una repercusién en cualquier otra parte de la misma;
sin embargo, lo que no aparece claro o visible a nuestros ojos son
las consecuencias de la insercién de nuestras economias en vias
de desarrollo, en el mediano y largo plazo, en las economias en
pleno desarrollo. Se dice también que el fenémeno de la global-
izacién no es tan nuevo, que tiene cien afios aproximadamente, y
que en este lapso se han producido tres olas o periodos diferentes
de marcada globalizacién.

La primera década seria antes de la primera Guerra Mun-
dial 1879-1914, con la hegemonia de Gran Bretafia, el crecimiento
comercial y flujos financieros migratorios intercontinentales. La
segunda se habria producido entre las décadas del 50 y del 60.
A este periodo se le denomind la era de la multinacionalizacién,
por el crecimiento de las empresas transnacionales y, finalmente,
la tercera ola de globalizacion se ubicaria entre las décadas de
1980 y 1990.

Segun Francisco Lépez Segrera, consejero regional de Cien-
cias Sociales de la UNESCO, la globalizacién serfa un fenémeno
cualitativamente nuevo y que se da a partir de la coincidencia en
el tiempo de tres procesos independientes con su propia légica
interna. Primero, la crisis y derrumbe del socialismo real; en se-
guida, el desarrollo vertiginoso de las nuevas tecnologias de la
informacién y de la comunicacién y, finalmente, el neoliberalismo.
Estas manifestaciones comprenden el desarrollo y la difusién de
nuevas tecnologfas, la globalizacién de los mercados financieros,
el cambio en los paises de una estrategia de crecimiento orientada
no hacia lo interior, como deberia ser o como supondria un desar-
rollo nacional, sino para satisfacer un mercado exterior.

Podriamos seguir enumerando una serie mas de caracteristi-
cas de la globalizacién, desde su perspectiva econémica; empero,
lo que realmente nos interesa y que tiene que ver con el sentido
de esta conferencia, es el andlisis de las repercusiones, de las pre-
guntas, de las inquietudes que suscita este proceso y su incidencia
en las identidades regionales. Uno de los aspectos fundamentales



de la globalizacién es que todo cambia, hay una mutacién de las
relaciones del hombre con la naturaleza, de los hombres entre si,
cambia el sentido del tiempo, del espacio y de la propia velocidad
del cambio.

Lo que la globalizacién pretende es generar una cultura a
nivel planetario, uniformizada, achatada; borrar los perfiles que
definen las identidades particulares, regionales, locales, con todo
lo rico que supone ese pluralismo de herencias que identifican
a cada pueblo. Pretende que todo lo diverso se uniformice, las
valoraciones y los simbolos, que son lo que da riqueza e identidad
al pueblo; todo esto en funcién de la 16gica de mercado.

Si por tacticas de mercado se conserva la diferencia, esto es
solamente con el fin de afiadir algiin toque de exotismo, para un
efectivo consumismo a nivel internacional, pero que obviamente
estas particularidades y estos exotismos de nuestra cultura ho-
mogeneizada se van a transformar posteriormente en grandes
ganancias para los centros de poder.

Mientras la globalizacién sea enfocada por los globalizadores,
frente a un montén de globalizados, que son los paises subdesar-
rollados, como un fenémeno de poder donde la relacién humana
se deshumanice, y donde el hombre sea un objeto que vale muy
poco, la globalizacién serd siempre una amenaza para nuestras
culturas.

Si pensdbamos que el fenémeno de la globalizacién era un
fenémeno pasajero, que se pone de moda y luego pasa, como
tantas de las expresiones que nos ponen como pauta los paises
altamente desarrollados, nos equivocamos. El discurso de los es-
pecialistas de la globalizacién nos presenta el fendmeno como si
fuera un proceso que estd mds alld de la voluntad humana, como si
estuviéramos ante la ley de gravitacion universal, de la cual nadie
puede escapar, ni las naciones, ni las empresas, ni las personas.

Hasta en el mismo término globalizacién, con el que se des-
igna este proceso, el mundo aparece como una cosa redonda, done
no hay un arriba o un abajo, no hay un primero ni un después, sino
todo parece circular sin comienzo ni final. Creo que ésa es la gran
trampa de la globalizacién para los paises latinoamericanos; para
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los paises que en un momento fueron llamados paises atrasados,
luego paises subdesarrollados, luego paises en vias de desarrollo
y luego paises en desarrollo, como un refrdn que en mi pafs dice:
“La misma choja con diferente pollera”.

Oswaldo de Rivera, peruano especialista en el tema, dice con
mucho acierto que la globalizacién se asemeja a una jungla global,
donde al igual que en el proceso del origen de las especies, la se-
leccién natural permite s6lo sobrevivir y reproducir a las especies
que son mads aptas para competir por su supervivencia.

Si observamos con atencién, este proceso de globalizacion
va a permitir sobrevivir solamente a las naciones, personas, em-
presas y economias nacionales consideradas mds competitivas,
marginando a las demds, como especies econémicas no aptas, y a
diferencia, cruelmente, del proceso darwiniano, que tomé millones
de afios para que se descartaran las especies no aptas y sobrevivi-
eran las mejores o las posibles de sobrevivir, este actual proceso
de globalizacién margina en pocos afios y meses, poniendo en la
calle a miles de personas arrojadas al desempleo. En su defensa,
los pensadores dicen que esta caracteristica de la globalizacién
no puede ser clasificada como darwinismo econémico, debe ser
llamada, de manera justificada “destruccién creadora”, porque
permite la saludable existencia de una tensién competitiva, al
afirmar que el riesgo es el motor de la superacién. ;Es que acaso
podemos competir en igualdad de condiciones?

Elneoliberalismo global circula por el mundo y compite libre-
mente en el mercado; sin embargo, no lo es igual para las personas;
para ellas no hay libertad, no hay biasqueda satisfactoria, ni posi-
bilidad de trabajo. Los paises desarrollados cierran presurosos sus
fronteras, y las severas leyes de migraciéon no permiten el ingreso
de personas en la biisqueda de un mejor trabajo. La pregunta en-
tonces es: ;c6mo puede haber crecimiento econémico sin creacién
de empleo? Todo el cambio tecnolégico aparece amenazante y
temerario para paises como el nuestro.

La tendencia de las nuevas tecnologias es desvincular
economias con las nuestras que exportan materias primas a las
economias industrializadas. No olvidemos que nuestros paises



siempre han sido proveedores de materia prima. La relacién en-
tre cantidad de materia prima por unidad de produccién sigue
disminuyendo, la economia global sigue pidiendo mds productos
manufacturados de alta tecnologia, con servicios y formas muy
sofisticadas. Sin embargo, la revolucién tecnolégica no absorbe
mano de obra, antes bien, ahorra empleo a pesar de la gran ex-
plosién demogrdfica.

En esta competencia desigual, en este competir para perder,
vemos que las leyes econémicas no tienen ética. En este tipo de
economia globalizada no hay culpables, no hay responsables, todo
estd globalizado, interconectado e interrelacionado, las respon-
sabilidades y los responsables no existen. Con estas reglas el que
puede competir se integra, no necesariamente pensando que va
a ganar, sino que se va a mantener, y los que no pueden o estdn
incapacitados estructuralmente para competir, simplemente son
excluidos definitivamente.

Vemos a nivel internacional una irracional, brutal y despia-
dada competencia, donde lo que importa a cualquier precio es
buscar el excedente de productividad, excedente que en ningin
caso se reparte entre los consumidores, ni entre los trabajadores,
sino que se dedica esencialmente a comprimir los costos de pro-
duccién para obtener nuevos excedentes de productividad. Es
decir, la competencia sigue siendo la gran estimuladora y, a la
par, es la que regula la economia.

La perspectiva que se plantea al iniciarse el préximo milenio
es francamente alarmante por el desajuste econémico mundial,
donde no solamente sienten los efectos los paises subdesarrolla-
dos, sino también las grandes ciudades. A esto hay que agregar
que esta crisis se produce también en el marco de un gran desajuste
demogréfico mundial y una gran crisis ecoldgica del planeta. El te-
mor y laincertidumbre es la constante en este panorama mundial.

Asi planteado el panorama del planeta, ya no habria que
hablar de un desarrollo nacional, sino de una supervivencia na-
cional, donde en la lucha por la posibilidad de tener acceso a los
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alimentos y a los recursos bésicos del planeta, como el agua y la
energia se trata de reducir el crecimiento de la poblacién.

Es evidente que esta realidad no puede ser soslayada, igno-
rada, ni minimizada, por pensar que no la vamos a vivir nosotros,
sobre esta irracionalidad es que hay que tomar conciencia del papel
que cumplen los cocineros y todos aquellos que tenemos que ver
con el aspecto central de la vida, como es el alimento.

Apreciemos algunos datos francamente alarmantes: la tierra
agricola per cdpita en el planeta ha disminuido 7% desde el afio
1979. Las tierras se han empobrecido, saturado de fertilizantes,
tienen salinidad por malas irrigaciones, desertificacién y de-
forestacion. Este problema se agudiza porque la poblacién crece
de manera desmesurada y todas las zonas antes dedicadas a la
agricultura hoy presentan una imparable urbanizacién planetaria.
La demanda de alimentos crecerd en el préximo siglo alrededor de
3% y la produccién s6lo 2.8%. Actualmente hay una desaceleracion
del crecimiento de la produccién de alimentos basicos en todo el
mundo: trigo, maiz, arroz. Los paises en desarrollo no podrdn
importar alimentos porque sus productos no manufacturados
tienen cada vez menor precio en el mercado, sin embargo, se nos
sigue vendiendo el esquema del consumismo. Vemos entonces que
el esquema es absolutamente irracional. El mar, fuente de vida 'y
proteinas, estd sufriendo una depredacién espantosa.

En el afio de 1989 la carne de pescado por habitante ha bajado
8%, no se respetan los ciclos biolégicos de las especies marinas, si
se pesca mucho y el precio baja, esos peces son arrojados nueva-
mente al mar sin mediar ninguna consideracién hacia el hambre
dela gente. No olvidemos que desde siempre la pesca ha supuesto
uno de los principales recursos de alimentacién. El mar contiene
muchos mds animales vivos que los diversos medios terrestres, y
la mayor parte de ellos comestibles.

La gran paradoja en el caso del Perd, es que posee uno de
los mares mds ricos del mundo, por la presencia en sus aguas
del planctén -nutriente extraordinario de la vida marina-. Sin
embargo, el pescado, como hdbito de consumo, no es uno de los
recursos alimentarios que mds se usa. Esta es una tarea de los



cocineros en el Perd, difundir en forma creativa el uso y consumo
de pescado en la alimentacién.

Observemos por ejemplo que en el afio 2015 la produccién
agricola debe aumentar para hacer frente a nada menos que 8,000
millones de bocas en todo el planeta. Cerca de 800 millones de seres
humanos esparcidos entre Africa, Asia del Sur, América Central y
la regién andina ya no tienen seguridad alimentaria y dependen
de la ayuda internacional.

La tendencia mundial en el comercio agricola es exponer cada
vez mas a las pequefias agriculturas nacionales a la competencia;
ello implica romper la relacién del hombre con la tierra y despia-
dadamente arrojarlo fuera de ella.

Se necesita emprender, con un gran esfuerzo nacional, el in-
cremento de la produccién alimentaria, y disminuir en lo posible
las importaciones, lo cual pasa evidentemente por los hébitos de
consumo, y la presencia de los fast food en nuestros paises por
crear y generar una conciencia alimentaria en la poblacién. No
es posible, por ejemplo, que en el Perd, pais de la papa, por los
hébitos de consumo veamos que en los fast food las papas que se
expenden sean papas importadas, y que no se use la papa nacio-
nal. Eso suena ridiculamente cierto, que se deje de lado la papa
nacional y que se tenga que importarla, como sinénimo de que lo
importado es mejor. Esto nos parece una agresion a la dignidad
de nuestra alimentacién, como pais y cultura matriz productora
de papa que debemos encarar los peruanos y los cocineros.

Otra de las caracteristicas feroces de la produccién de las
naciones, es la desmaterializacién gradual de la produccién indus-
trial moderna. Se estdn sustituyendo los productos agricolas, como
por ejemplo: el aztcar, el aceite de palma, se ensaya un biocafé,
que segun se dice puede competir con los mejores del mundo. Se
estd investigando la alteraciéon del ADN, de las flores del tomate,
para crear tomates mds resistentes y, por lo tanto, prescindir de la
exportacion de tomate de los paises que originariamente siempre
han sido exportadores de éL.

No olvidemos que el tomate fue uno de los grandes aportes
de las culturas maya y azteca al Viejo Continente; hoy no podria-
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mos imaginar la gran cocina italiana, sin el tomate. No podriamos
imaginar la cocina italiana sin el pomodoro, o el jitomate, “manzana
de oro” llamada asf por los mexicanos.

Ya estamos viviendo los sintomas de la crisis hidrica: napas
subterrdneos, rios, lagos, se estdn achicando por todo el planeta;
se pronostica que a partir del 2020 el agua serd un bien tan estra-
tégico, como asegura Rivero, que su escasez provocard turbulen-
cias nacionales e internacionales, similares a la crisis petrolera del
siglo XX, la captura de las fuentes hidricas o la contaminacién de
reservorios de agua se convertirdn en objetivos estratégicos de los
planes de guerra y de las acciones terroristas.

Creemos que todos los paises, naciones, culturas, gente de to-
dos los quehaceres y de todos los estratos sociales, debemos tomar
conciencia de que hoy los problemas que sufre la humanidad no
son problemas aislados, de paises pobres, sino que el problema
de la alimentacién, de la escasez de agua, de la sobrepoblacién, y
de la energia, son problemas que comprometen nuestra actitud
para poder crear una cultura de la supervivencia.

No sabemos por qué extrafias razones, tal vez por nuestros
mecanismos de sobrevivencia o nuestro profundo temor a la
muerte, pero siempre hemos pensado que en algiin momento el
desarrollo y el progreso iban a llegar de todas maneras a nuestros
paises.

Edgar Morin dice algo muy importante al respecto: “El pro-
greso no estd automdticamente asegurado por ninguna ley de la
historia, el devenir no es necesariamente el desarrollo, en adelante
el futuro se llama incertidumbre”. El “gran paradigma del desar-
rollo” que ha recorrido todo este siglo, ha servido para que los
latinoamericanos veamos de una manera subdesarrollada nuestro
propio subdesarrollo y éste es el mal, cual virus corrosivo, con el
cual las nuevas generaciones se han seguido inyectando.

La globalizacién nos llega presurosa y arrogante, al tiempo
que manipuladora y seductora, nos confrontamos y nos compara-
mos y sentimos que nos ruboriza nuestro retraso, mds atin cuando
algunos pensadores dicen que la modernidad se estd terminando.
Ala globalizacién debemos exigirle respeto a nuestra pluralidad,



a nuestras formas de vivir y concebir nuestra existencia.

La educacién que se imparte en nuestros paises y dentro de
ellos, la formacién de nuestros cocineros, debe ser la de crear y
formar cocineros que aprendan a aprender, capaces de seguir
educdndose a si mismos, no convertirlos en entes meramente
receptivos que sélo copian y acumulan recetas.

Las recetas deben ser informacién que se convierta en cdigos
compartidos de significacién. Una receta nos transmite simbolos
y valores, en ellas se resumen inequivocamente momentos de
nuestra historia, en ellas estd presente la memoria del gusto del
grupo social del cual proviene.

No hay que olvidar jamds que cuanto mds simbolos, carga
valorativa y cuanto mads significados tenga un plato, se toma mds
importante. El cocinero tiene que aprender a interpretar la dimen-
sién simbdlica de los mitos y ritos sobre el origen de los alimentos.
Los mitos no fueron hechos por los pueblos para ser escritos, sino
para ser vividos; sin embargo, es la palabra, el relato, lo que les da
un sentido, los mitos y festividades sobre el origen de los alimentos
debe vivirlos el cocinero y entenderlos en el contexto en el cual
se encuentran inscritos, haciendo dialogar nuestra racionalidad
con los mitos como la tnica y cabal forma de revivir, en uno, la
vivencia del otro.

De ahi la importancia del valor de educar en América Latina
cocineros reflexivos, cocineros expectantes y cocineros compro-
metidos con su historia. Este conocimiento hace la diferencia y la
identidad de un pueblo.

Los latinoamericanos debemos conservar las diferencias y
pensar que existe un fondo cultural comtn a todas nuestras cul-
turas. Ese fondo comtin no solamente estd referido al momento
histérico en el cual se produce la Conquista y el descubrimiento
de nuestro continente, sino a la construccién, en muchos casos
traumadtica, de nuestro mestizaje. Esto es lo que nos relaciona, lo
que nos hace parecidos en nuestras cocinas, pero al mismo tiempo
nos hace diferentes.

Esta lucha de sobrevivencia en la que estdn sometidas las
culturas regionales en este proceso de globalizacién, nos recuerda
el concepto del mismo Morin sobre barbarie: “La barbarie no es
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la animalidad, es el rechazo de la cultura de los otros”.

El instinto de sobrevivencia de las culturas regionales debe
ser el de insistir en la importancia que tienen nuestras diferencias,
diferencias que nos hablan de una unidad hacia el interior de
nuestras regiones; esa diferencia es la que nos privilegia, la que
nos hace al tiempo regionales y también universales.

Otro quehacer importante en nuestro continente es el de
echar un puente entre lo que es la alimentacién y la gastronomia.
Recordemos que el concepto de gastronomia no tiene més de cien
afos. La alimentacién como concepto de nutricién no debe llenar
s6lo el estdomago sino también la imaginacién. Cuando se dice
alimentacién no se habla de placer. El cocinero comprometido
creativamente con su cocina debe optimizar méds y mejor nuestros
recursos alimenticios.

Hay que restablecer ese puente que jamds debié interrumpirse
en la historia. Aun cuando no podemos olvidar que la historia del
hombre es la historia del hambre en la humanidad. La historia del
hombre estd llena de epopeyas migratorias y vemos que, con o
sin conquista violenta, siempre ha sido una epopeya del hambre.

Las gran paradoja de este siglo de estémagos vacios es que a
pesar de tener todas las técnicas para hacer més asequibles a los
pobres los alimentos mds elementales, éstos sin embargo siempre
han estado muy lejos del alcance de la mayoria de los habitantes
del mundo.

Tomando como referencia una reflexién de Fernando Savater
se podria resumir lo siguiente: “A mads progreso tecnolégico de
la humanidad mds estupidez para solucionar el problema del
hombre y del hambre”, entendiendo aqui la estupidez como una
actitud perversa y una categoria moral. Me pregunto, por ejem-
plo, cémo es posible que en nuestros paises amazoénicos se sigan
talando diariamente cientos de drboles para imponer cultivos y
cubrir exigencias externas, destruyendo sin ningtin respeto el
equilibrio de los pisos ecoldgicos jEs que acaso conocemos la
férmula para reponerlos?

Gloria Inés Olaya, en su libro Frutos de América, nos dice que
“Hay mads de tres mil posibilidades de especies de frutas comes-
tibles en los trépicos olvidados sistematicamente por 500 afios de



pillaje e imposicion cultural alimentaria”. Esta realidad no puede
desconocerla ni le puede ser ajena al cocinero, esta realidad es la
que compromete su actitud, responsabilidad y su ética.

La formacién de un cocinero tiene que estar mucho mds inte-
grada a su dindmica social y cultural, hay que restituir la identidad
del hombre en su complejidad, en su unidad, en su diversidad.
Sucede que las informaciones que se han impartido en los centros
universitarios han tendido a establecer comportamientos en la for-
macion: el sociélogo no podia entender el problema social desde
un punto de vista psicolégico; el psicolégico no podia entender al
individuo ubicado en la sociedad. Esta segmentacién y fragmen-
tacion de la realidad es lo que ha hecho tanto dafio a la ubicacién
en la interrelacién de los quehaceres profesionales en este siglo,
y eso no tiene que pasar en el quehacer del cocinero. El cocinero
tiene que estar imbuido en la realidad, tiene que saber entender
su cocina en esta dindmica histdrica que le ha tocado vivir. Tiene
que saber restituir la biografia y los significantes explicitos de
nuestros platos, recetas y cocina, como una forma ética y justa de
restituir la historia, los escenarios de los actores siempre anénimos,
pero también siempre presentes en el alma del sabor de nuestras
cocinas regionales.

Creo que el compromiso del cocinero es hacer una cocina
que refleje su esencia, su pertenencia y su identidad, defender su
vigencia y también su renovacién y recreacion.

La vigencia y defensa de las cocinas regionales pasa por
entender que las cocinas tienen que aprender dindmicamente a
cerrarse y abrirse. Esta aparente contradiccién va a alimentarla y
va a hacer posible que las cocinas no mueran al preservar y de-
sarrollar aquellos sabores que la caracterizan y que configuran la
identidad regional. La cocina también tiene que aprender a recibir
nuevas influencias, siempre y cuando éstas la enriquezcan y no la
desfiguren, ante la mirada atenta y reflexiva del cocinero.

Todas las cocinas regionales tienen un armazén, una estruc-
tura, y determinadas categorias no son expresiones sujetas a la
arbitrariedad o al azar, hay reglas alimentarias que nos hablan de
formas de concebir la vida.
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Estos elementos en los sistemas culinarios de las cocinas regio-
nales tienen una importancia fundamental y son los rasgos maés
s6lidos y permanentes de las culturas regionales. Estos rasgos
en la estructura culinaria nos hablan de una forma de resistencia
también en el tiempo. En el caso del Pert y México, por ejemplo, el
uso del aji o chile como saborizante fundamental y como aderezo
en la estructura de muchos platos.

Los llamados fondos de cocinas son las formas como se organi-
zan, se ordenan y asocian los insumos en el momento de ingresar
alaolla, los tiempos, las formas de hacer los aderezos y los guisos,
y el orden gramatical de los platos. Todo esto va a expresar un
lenguaje al que Fischer denomina la gramatica de los sabores de
nuestra cultura; una gramdtica del gusto que permanece a pesar
del tiempo. Es esta realidad la que tiene que interpretar el cocinero,
sino no podrd hacer cambios innovadores, que nutran y alimenten
su cocina regional.

Son las escuelas de formacidon de chefs, en las diferentes re-
giones de nuestros paises, las que deben elaborar mapas de sus
fondos de cocina. Estos fondos de cocina son los sabores genéticos
y basales de nuestras culturas regionales.

El estudioso Calvo nos habla de los llamados platos tétem,
platos simbélicos que van a congregar y a renovar permanente-
mente nuestro amor a la tierra. Es lo que nos permite generosa-
mente transmitir a nuestros hijos sabores y emociones. Esa trans-
mision constituye nuestro patrimonio de pertenencia. Esa magia es
la que tiene que descubrir el cocinero, para renovarla, preservarla
y defenderla, cuando mds sea necesario.

Finalmente, hay que entender que el comer nos permite rec-
rear una dimensién imaginaria, simbdlica y social. El hombre no
solamente come para alimentarse, sino para afirmar una identidad:
somos lo que comemos. El hombre come también a veces para
negarse. El alimento es un vinculo de transmisién social, del ser
social e individual del hombre.

Creemos que un cocinero sensible estard atento cuando se
produzcan cambios o modificaciones en el sistema culinario, es



decir, que el sistema puede seguir siendo el mismo, pero lo que se
modifica es el orden en la estructura de la secuencia gastronémica.

Este cambio lo podemos ver, por ejemplo, de manera notoria,
en la cocina italiana. Sabemos que la pasta es un plato principal,
en el que no se mezcla nunca la carne con la verdura. Sin embargo,
esta cocina italiana en Francia ha sido modificada y podemos ver
carnes con verduras y la pasta como una guarnicién. Obviamente
la estructura de la cocina italiana, tal como se come en Italia, ha
sido modificada, y seguramente no precisamente con la acep-
tacion de los italianos. Es decir, los cambios son importantisimos
y deben ser percibidos por los cocineros en el caso de nuestras
cocinas regionales.

En el ejemplo estariamos ante la modificacién de la sintaxis
culinaria en una regién, reemplazdndola por una sintaxis francesa,
en este caso. Quiere decit, que no solamente se modificé la secuen-
cia gastronémica, sino también la estructura de la conformacién
de un plato, poniendo la pasta acompafiada de la carne.

En definitiva, los franceses estarian tomando o haciendo una
cocina en la cocina, tomando la cocina originaria y poniéndola
como la salsa, o en el centro de la cocina receptora, es decit, modi-
ficandola. Se nos pondria ante la modificacién de las estructuras
de la cocina, su orden y las categorias culinarias subyacentes.

Los latinoamericanos debemos defender la vigencia de
nuestras practicas alimentarias y de nuestros insumos regionales,
al igual que los demds paises andinos, ya que el proceso de susti-
tucién y reemplazo ha sido permanente y muy violento.

No podemos, por ejemplo, olvidar en el caso del Pert, que se
produjo una sustitucién de nuestros insumos bésicos por otros que
llegaron con los espafioles. Lo vivimos con el maiz, que se trat6 de
sustituir por el trigo en el mismo piso ecolégico. Lo mismo ocurrié
con los camélidos sudamericanos; como, por ejemplo, las llamas
y las alpacas, que se tuvieron que ir a pisos mucho mds altos para
dejar su espacio a los ovinos y a los cerdos.

Esta sustitucién no solamente es el desplazamiento de un
producto por otro, no es solamente el desplazamiento de la cul-
tura conquistada por la de los conquistadores, sino también es el
desplazamiento y la extirpacién de un conjunto de expresiones
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culturales con las que desde siempre se han estructurado y mani-
festado nuestras culturas.

Por otro lado, es evidente que las modificaciones en las
estructuras de las cocinas regionales se producen, en muchos
casos, en forma lenta, pero también sabemos que el concepto del
tiempo y del cambio se ha acelerado desde el siglo XIX, por una
serie de factores de desarrollo de la tecnologia y de la agricultura.
No olvidemos que es apenas a partir del siglo XVIII que Europa
se aleja de la hambruna, que intervienen muchos cambios en las
estructuras de sus economias, cambios que han acelerado modifi-
caciones en las cocinas, y que nos llevan también ahora a constatar
la presencia de la llamada cocina internacional.

Creo que vale la pena tomar de inicio lo que nos dice el estu-
dioso francés Francois Revel: “La cocina internacional no es ya un
cuerpo de recetas como la que encontramos en las cocinas region-
ales, sino que es un conjunto de métodos y principios, susceptibles
de variantes segtin las posibilidades locales y econémicas, y que la
habilidad de ciertos chefs hace posible en el desarrollo de algunas
recetas regionales, refinarlas y mejorarlas, y al final pueden resultar
mejores platos que los mismos platos regionales”.

Lo que sefiala Revel es relativo, porque no siempre se logra
este objetivo. Aqui me parece que estd el punto de reflexiéon para
nuestros cocineros. Vemos, por ejemplo, que en las escuelas de
Latinoamérica lo primero que se le ensefia a un cocinero, como
estatus de valor en su aprendizaje, son los platos de la llamada
cocina internacional, y si el chef que ensefia es suizo o francés
cuanto mejor, y si en su trato a esto afiade hermetismo, distancia
y solemnidad, es el chef ideal.

La mejor muestra de esto la vemos en los hoteles cinco es-
trellas de nuestros paises, cadenas importantes como Marriot,
Hilton, Sheraton, entre otros, cuidan mucho de reproducir asépti-
camente, en sus “espacios neutrales”, la cocina internacional. Sus
restaurantes mds importantes dedican en sus cartas privilegiada
importancia a los platos de la cocina italiana, francesa o mediter-
rdnea, y es en estas cartas donde timidamente aparece uno que
otro plato de nuestras cocinas regionales, como para que no falte



en el bufet, confundiendo valorativamente cocinas famosas y
prestigiosas con cocinas importantes, sin recordar en principio
que no hay cocina menor.

Yo creo que esto en esencia sigue reproduciendo una suerte
de colonialismo mental, de una subvaloracién de nuestra cultura
gastrondmica y de nosotros mismos, como individuos capaces
y creativos. Seguimos atin mirando y sintiendo que todo lo cre-
ativo, los principios técnicos y estéticos, los vamos a encontrar
en la llamada cocina internacional. Francia y Europa, en general,
nos deslumbran y nos van a seguir deslumbrando, en la medida
que no aprendamos a reconocer y potenciar nuestra capacidad
creativa.

Yo creo que lo que hay que aprender y admirar de Francia
es su capacidad de haber creado una cocina intelectual, pen-
sada, que abandera cambios, propone formas y técnicas hasta la
intrepidez creativa de alterar secuencias. Hasta tiene su propia
constelacion galdctica de estrellas, veamos las famosas estrellas
de la gufa Michellin, por la que cada afio los chefs mds famosos de
los restaurantes mds prestigiosos esperan ansiosamente que una
estrella se pose sobre sus fogones. ;Es que acaso los latinoameri-
canos, en plena globalizacién, no podemos crear, a partir del cielo
generoso que miran nuestras cocinas, nuestras propias estrellas,
que estimulen la creatividad de nuestros cocineros, incorporando
y rescatando del olvido a cientos de insumos nativos, que estan
esperando impacientemente su ingreso a nuestros fogones, como
les corresponde histéricamente? Me parece de vital importancia
que las universidades nacionales de los diferentes paises latino-
americanos integren en la curricula de la formacién de los futuros
soci6logos, antropdlogos y educadores, la historia y evolucion
de nuestras cocinas, la importancia cultural que tienen nuestros
alimentos e insumos. Todo esto tiene que ser reflexionado en las
escuelas de cocineros, con la gente que investiga y que tiene en
su quehacer el destino cultural del pafs.

No es posible, por ejemplo, que en Sudamérica no conoz-
camos muchas veces nuestros insumos, y por lo tanto no nos
retroalimentemos. Estoy segura que un joven chef chileno o pe-
ruano conoce mds los platos de la cocina francesa que los platos
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de la cocina brasilefia o venezolana. Esta es la mds importante
globalizacién que tenemos que emprender los latinoamericanos,
no basta instruirnos, hay que reconocernos, reflexionar y retroali-
mentar nuestras cocinas regionales.

El desarrollo de nuestras cocinas involucra a los estados y
gobiernos regionales ligados al turismo, y a las universidades;
las reflexiones que se hacen en las universidades tienen también
que ser parte de las reflexiones que tengan los cocineros. Hay que
tener cocineros con formacién integral, sacarlos del encierro de su
“especializacién”, muchas veces automatizante.

Vemos también la importancia que ha tomado la revalori-
zacion del oficio, de la profesion del cocinero. Hoy, en Europa, un
cocinero importante tiene reconocidos platos con su nombre, hay
una creacion individual; nos parece importante porque rescata
del anonimato al cocinero, porque le pone un sello estimulando
su creacion.

Para concluir quisiera reflexionar sobre un aspecto de la
cocina que preocupa mucho a los jévenes cocineros, y es el de la
estética de los platos. Creo que todo arte debe expresar una esencia,
y el cocinero como artista debe ser en principio hijo de su tiempo,
de su tierra y de las tradiciones de su regién, con estilo propio y
con personalidad, cuidando de no simplificarla al extremo, como
tampoco de no complejizar ni atiborrar sus formas.
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Perﬁ estd dividido, politicamente, en 24 departamentos, y la pro-
vincia constitucional del Callao. Cada uno de los departamentos,
provincias e incluso algunos distritos, se identifican con determi-
nadas comidas y bebidas que son caracteristicas en determinadas
horas, meses, estaciones y festividades, tanto religiosas como civi-
cas y familiares; sin embargo, en la actualidad no es raro que dos o
tres departamentos, provincias o distritos diferentes, se disputen
el origen de un guiso, debido a que su delimitacién territorial se
basa en criterios administrativos y politicos totalmente ajenos a los
habitos de la alimentacién y a los hédbitos culturales; por lo tanto,
para ofrecer un esquema real de las regiones culinarias del Pert,
que permita trazar las correctas rutas e itinerarios turisticos y gas-
trondmicos, resulta conveniente desechar la actual clasificacién de
la gastronomia peruana por los limites politicos y administrativos
y realizar un planteamiento diferente, con base en la orografia, las
vias de comunicacidn, los sistemas fluviales, el clima, la economia,
las migraciones, la sucesion de culturas prehispdnicas y las etapas
histéricas que han influido en sus habitantes.

Siguiendo estos criterios, personalmente divido la cocina
peruana en 10 regiones, los pobladores de cada una de estas
regiones han estado durante siglos unidas por caminos, rios y
lagunas navegables que han permitido establecer sélidos vinculos
comerciales, familiares, culturales, sociales y econémicos. Dentro
de cada una de estas regiones la comida es mds o menos similar,
de modo que muchas veces es dificil poder determinar cudl es el
verdadero lugar o pueblo de origen de un determinado plato. En el
Pert hay varias divisiones geogréficas, una de las mds difundidas
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es la del famoso gedgrafo Javier Pulgar Vida. Tradicionalmente
nuestro pafs estd dividido en cuatro grandes zonas: la del Océano
Pacifico, de 200 millas desérticas que es la que corresponde a la
costa; una zona tremendamente montafiosa que es el territorio
andino, de la Cordillera de los Andes, y finalmente la zona de la
selva. Sobre esta geografia estdn ubicados los 24 departamentos
del Pera.

Vamos a empezar nuestro recorrido por el Perd, por sus
regiones gastrondmicas: la primera, empezando desde el Norte,
vendria siendo Tumbes y la costa de Pira. En esta zona domina
la produccién pesquera. Tiene en comun una gastronomia que se
conecta con las provincias del Oro y del Gayas, que poseen una
misma culinaria. He podido apreciar que existen muchos platos
en comun, por ejemplo, la sopa de bola de platano es similar, se
prepara de la misma manera, tanto en Tumbes como en el Ecuador,
y en ambas regiones se le considera propia. Toda esta regién de
mariscos y de pescado también tiene una importancia que es el
parentesco familiar, pues se da el caso por las migraciones, que en
ambos lugares existan los mismos apellidos. Es la misma gente, las
mismas familias que se han ido pasando las recetas de un lado a
otro. La sierra de Piura es uno de los centros de turismo misticos
mas importantes del Perd, donde se encuentra la zona de las guar-
ingas, adonde llegan personas tanto del Ecuador como de todo
Pert para curarse todos los males espirituales y fisicos. Ademds,
la sierra de Piura tiene otro atractivo, que es la peregrinaciéon
que se hace desde Colombia al sefior de Ayavaca. Existen miles
de peregrinos que van por los caminos arrastrandose, haciendo
penitencia, para llegar a donde estd él. La siguiente region vendria
a ser la que comprende La Libertada y Lambayeque, y parte de la
sierra de Cajamarca. Ha sido la zona donde se han desarrollado
dos de las culturas preincaicas de la zona andina, me refiero a los
moche y los chimuz. Esta region, en la parte costera, tiene un gran
consumo de mariscos y toda una culinaria propia que desarrolla
principalmente productos de ave. De la época de la cultura moche
y chimuz se encuentran, dentro de excavaciones arqueoldgicas,
muchisimas alusiones a la importancia que se le daba a las aves.



En la actualidad, en las afueras de Trujillo existen una serie
de restoranes a los que la gente suele acudir los fines de semana,
donde se consume pato asado, cecinas, diferentes carnes, y estos
son los platos mds desarrollados y exquisitos, caracteristicos de la
zona de La Libertad. Por cierto, cabe mencionar que Lambayeque,
aparte de haberse dado a conocer por el descubrimiento del “sefior
de Sipdn”, que son adornos de cobre bafiados en oro, es importante
porque durante el siglo XVI se caracterizé por su gran produccién
de azucar, pero fue desplazado por Lima; aun asi, en esta ciudad
se encuentra una de las dulcerfas mds importantes del pais.

Tenemos otra region, que es la del callejon de Conchucos y el
callejon de Guailas, que estd en la sierra de Ancash. El principal
atractivo de este lugar es que tiene las montafias mds altas del Pert,
las cuales promueven el alpinismo entre los deportistas de todo
el mundo. Esta zona fue habitada por una poblacién preincaica
llamada “los guailas”, en el periodo virreinal, y se convirtié en
la mayor productora de carne de cerdo, especialmente piernas y
jamones, para abastecer a todos los barcos que atracaban tanto en
Lima como en la zona de Chanca, asi como en otros puertos de la
costa. Estos barcos se abastecian de jamones para la navegacion.

Hay dos regiones sumamente importantes en Pert, una es
Lima y otra es el Cuzco. Lima se extiende al departamento de Ica
y toda la costa de Ancash en esta parte; justo en el limite entre
Libertad y Ancash se encuentra el rio Santa, que durante siglos fue
muy dificil de cruzar. Por el sur tenemos también otro limite que
hace que la regién cambie, aqui hay un desierto donde termina el
pueblo de Nazca, ahora no es mayor problema en 8 0 9 horas en
bus, ahora imaginemos lo que eso significa caminando o a caballo,
la gente lo surcaba por la costa bordeando el mar; esta zona, que
comprende la Costa de Ancash, Lima e Ica, es una de las mds
importantes del Perd. Lima, la capital del Perd, fue fundada en
1535 por Francisco Pizarro; en 1540 Carlos V firmé un documento
en el cual crea el Virreinato del Perti y el Virreinato de México. El
Virreinato del Perti tenfa como sede principal Lima, fue durante
todo el periodo virreinal la ciudad méas importante del Pacifico, y
la ciudad mds importante de Sudamérica. Su extensién, durante
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el siglo XVI, comprendia desde Panam4 hasta el sur de Chile y
Argentina; posteriormente, en el siglo XVIII, se reduce el territorio
a lo que comprende hoy dia Ecuador, Pert y Bolivia, debido a la
creacion la Capitania General de Venezuela, Virreinato de Nueva
Granada, Capitania de Chile y Virreinato de la Plata.

Toda novedad llegaba primero a Lima y luego se difundia al
resto del Virreinato del Perti. En la actualidad Lima presenta como
caracteristicas principales gastronémicas varias cocinas; la antigua
cocina criolla, que es una cocina en la cual los mejores cocineros son
negros, debido a que el mayor porcentaje de la poblacién limefia
era negra, no indigena. En contraste con lo que vamos a ver en
el Cuzco, en Lima la gente puede encontrar tanto cocina criolla
como cocina inmigrante, pues en la independencia del Virreinato
del Perd, hubo inmigrantes de otras partes del mundo. La mds
importante fue la de italianos, chinos y japoneses; estos grupos se
dedicaron a actividades culinarias, dejando lineas gastrondmicas
en nuestra cocina. Asi tenemos en la actualidad una cocina “nikei”
que es la cocina peruano-japonesa; la comida peruano-italiana,
peruano-china, que es un mestizaje de algunos platos entre lo
peruano y lo chino. Esas son las que tenemos y que se presentan
en Lima. También se estdn fusionando, trabajosamente, todos los
productos nativos del Perd, elabordndolos con técnicas y presen-
taciones modernas; ademads, por ser la ciudad mds importante del
pais, se puede encontrar una magnifica cocina de todos los demaés
departamentos. La oferta gastronémica de Lima es sumamente
variada. Ica, que tiene una similitud gastronémica, tiene como
una de sus peculiaridades que fue una de las zonas vinicolas més
importantes durante el periodo virreinal.

Muy cerca de ahi se encuentra el puerto de Pisco, donde se
embarcaba el aguardiente de pisco que se distribuifa por todo el
Pacifico, desde Estados Unidos hasta el sur. Una de las excursiones
mads caracteristicas de la zona es ir a visitar los vifiedos. Solamente
en los alrededores de Ica se pueden encontrar 200 pequefios pro-
ductores distribuidos en distintas zonas, quizds la mas importante
es la de Camino de Reyes, en que cada casa produce un pisco
diferente. Es una excursién fantastica recorrer unos 170 kilémet-



ros de sendero donde los duefios lo motivan a uno para probar y
comprar sus productos.

Otra zona gastronémica es la de Arequipa, el norte de Chile,
Puno y toda la zona de La Paz, Oruro y Chuquisaca. Toda esta
zona, desde tiempos inmemoriales, tuvo muchos lazos, porque las
zonas bajas abastecian las zonas altas y las zonas altas abastecian
de papas y carnes a las zonas bajas en todos los valles. Arequipa,
Moquegua, Tana, Arica, Tarapaca, se especializaron en la produc-
cién de vinos y aguardientes para distribuir en las zonas altas, y
eso permiti6, durante la época del apogeo de las minas de Potosi,
un comercio y una fuente de vida para muchas poblaciones. La
poblacién que se dedicé completamente a esta actividad durante
mads de 400 afios fue Moquegua. Cuando vino la guerra con Chile,
cuando apareci6 la plaga de filoxera, cerraron las fronteras, la
economia de Moquegua se arruiné y la gente tuvo que emigrar
a otras ciudades. Moquegua tiene como caracteristica principal
que el vino se utiliza en toda su cocina, la botella de vino es un
condimiento fundamental. Tana ha recibido una fuerte migracién
italiana y francesa, en el siglo pasado el 80 por ciento de los fran-
ceses que llegaron a nuestras costas se ubicaron e influyeron en
la pasteleria, dulcerfa, y en una cocina muy refinada que todavia
se conserva a nivel familiar.

Arequipa es para muchas personas una de las zonas donde
se encuentran las mejores cocinas; la riqueza gastronémica que
tienen en guisos, sopas, ensaladas, estofados, es verdaderamente
espectacular. Dentro de esta regién existe una subregién que
comprende la zona de Puno y La Paz, debido a la altura de 3,800 a
4,000 metros de altura. Esto condiciona que el tipo de alimentacién
de platos tipicos de esta zona tenga leve diferencia con las otras
regiones. Se puede encontrar una sopa de chairo en Moquegua,
Tana, Arequipa y en La Paz, pero acd tienen sus propios platos,
en esta subregion, por la altura y la base de tubérculos y de carnes.

La otra regiéon mds importante es la de Cuzco, y Apurima,
éste fue el territorio de los incas, Cuzco fue la sede principal del
imperio de los incas, y todavia sus tradiciones, sus costumbres,
sus comidas, se han quedado basicamente dentro de Apurima y
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Cuzco, una regién sumamente interesante. Los incas resumieron 12
mil afios de culturas en el Perd, pero en los 100 afios que los incas
estuvieron en esta zona, se expandieron a un territorio extenso
que abarcé hasta el sur de Colombia, la parte central de Chile, el
norte de Argentina, todo Pert, todo Bolivia, y todo Ecuador. En
la regién que comprende Ayacucho, una zona minera, se elaboran
principalmente platos con base en carnes asadas. Se dice que toda
la base de la cocina tienen dos fuentes, una para los arrieros de
las minas, la otra la de los conventos, que los ricos mineros man-
tenfan en esta zona. De hecho ésta era de los guancas, enemigos
de los incas, es donde se elaboran las pachamancas, un tipo de
comida que se cuece conectada con la zona de Cuenca, en el Ec-
uador, tiene las mismas recetas con gente de Crespo. Finalmente,
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La culinaria en América Latina y el Caribe

Gracias tanto a la UNESCO como a Gloria Lépez Morales, a
Puebla, extraordinaria ciudad y a los poblanos por la oportunidad
para escuchar ponencias tan extraordinarias. No soy especialista
en gastronomia, sélo un periodista aficionado a la gastronomia,
pero curiosamente por obra de la conversacién terminé con-
virtiéndome en gastrénomo, al igual que Rodolfo Hinostroza,
quien también formo parte de esa aventura. Nosotros trabajamos
en un periédico donde nos pidieron que aparte de hacer andli-
sis politicos, sesudos, socioldégicos, antropolégicos, filoséficos,
marxistas-leninistas, escribiéramos algo que fuera un poco mds
sabroso. Entonces escribimos pdginas inmortales en una publi-
cacién peruana, las tedricas, que yo escribia, “Critica de la sazén
pura”, y Rodolfo Hinostroza la parte de los recetarios, “Critica de
la sazén practica”. Gracias a esos principios me fui orientando en
la gastronomia, vicio extraordinario; sobre eso voy hacer algunos
pequefios apuntes.

Alo que quieren llegar estos apuntes es a aproximarnos a la
sorpresa que sobrevino en los espafioles a su arribo americano y,
al mismo tiempo, al asombro con que los indigenas americanos
recibieron a los conquistadores y sus navios. En el encuentro de
ambos mundos, quizd lo mds pernicioso fue el desconocimiento
mutuo, que se prolongé por largos siglos, en virtud del cual se
nutrieron malentendidos y luego un discurso mitificador, y se
abrié un foso cultural que s6lo nuevos tiempos intentaran colmar
trabajosamente. Cristébal Colén creyd, al arribar al mundo ameri-
cano, que Marco Polo describié con exuberante imaginaciéon un
Asia refinada, con riqueza sin cuento y virgen de todo contacto
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occidental. Cuando empieza a reconocer la magra humanidad
de las islas caribefias, tiene que practicar auténticos malabares
intelectuales para justificar la empresa pactada con los reyes catoli-
cos. El mismo alberga en su corazén los temores comunes que
impregnaban los siglos XV y XVI sobre las tierras ignotas: grifo de
cuerpo de dragén y alas de dguila; dragones que escupian fuego y
estrangulaban elefantes con la cola; sirenas que adormecian a los
navegantes con sus cantos para hacerlos pedazos, ya vencidos por
el suefio; calamares gigantescos; escolopendras marinas enormes
que al nadar agitaban sus innumerables patas, gorgonas cubiertas
de escamas, con dientes de cerdo y alas de pajaro.

Obseso Colén, de oro y minas, ;dénde hay minas, dénde hay
bosques, grandes telas de oro y plata?, donde hay desnudez. ;Ciu-
dades que brillan de tanta joyeria luminica?, donde hay caserios,
quedédndole muy poco espacio para fijar los ojos en el verde abru-
mador centroamericano, y en los alimentos y “animaldias”, como
llama a la fauna,... “gallinas muy grandes con la pluma como lana
vi re hartas, leones, ciervos, corzos, otro tanto y asi aves”, sefiala
desde Jamaica, abrumando sin embargo por la certidumbre de que
tantos trabajos se han ido en nada, “gran dolor era el mio -dice-
porque poco me han aprovechado 20 afios de servicio que tengo
hoy dia, no tengo en Castilla una teja; si quiero comer o dormir no
tengo salvo al mesén o taberna, y las mds de las veces falta para
pagar el escote”. Los paladares hispanos al arribo americano no
trajeron con ellos refinamiento de corte sino la vasta mesa de la
culminacién medieval y de una Espafia periférica. Estd el dicho
cervantino sobre el cocido: “legumbres, algo mds vaca que carnero,
agua y sal”. Por ese suelo habian transitado griegos, romanos,
godos, visigodos, drabes, judios, dejando cada uno su impronta
cocineril. Las gachas y el pan eran el alimento principal, las carnes,
las verduras, la leche y los huevos sélo existian en determinadas
épocas y eran escasos; el tocino, la cecina, los pescados salados
eran el resguardo proteinico y de grasa para todo el afio; la sal,
las especias, incluyendo el azticar, cotizadisimas y, por lo mismo,
de poco alcance popular; los guisantes, habas, garbanzos, judias y
lentejas complementaban los requeridos carbohidratos; las hortali-
zas eran poco consideradas y se les refutaba de indigestas, segtn



acredita Manuel Martinez Llopis, en su celebrada historia de la
gastronomia espafiola. A é] debemos un recuento inevitablemente
somero de algunas viandas y platos espafioles de los siglos XIV
y XV, en carnes rojas, adobos de carnero y cabrito, empanadas de
carne, rodajas de jungala o lebrada con carne de caza, gallina o
capones, escabeches de pollo, pescados en hervidos y adobos. El
bastimento alimenticio de la nave Victoria, de Magallanes, para
dar la vuelta al mundo, supuso un descomunal, artesanal, arsenal
de viveres para dos afios: 21,380 arrobas de galleta; 253 toneles y
417 pellejos de vino; 5,700 libras de tocino; 987 quesos que pesaron
112 arrobas; bizcochos, 493 quintales; aceite,, 100 arrobas; pasas, 15
arrobas; 1,000 arrobas de garbanzos, 10 fanegas de habas, almen-
dras, ajos anchoas, ciruelas, higos, carne de membrillo, mostaza,
azdcar y 6 vacas lecheras vivas. Cualquier moderno nutriélogo
se asustarfa no sélo por la falta de vitaminas en esa carga, sino
también porque hay seis veces mds glicidos que proteinas.

Los americanos por su parte, tenian costumbres alimenticias
igualmente austeras; como los hombres de la gleba hispana, dis-
ponian de abundante alimentacién vegetariana, de la que gozaban,
necesitados para el trabajo, mas no para el contentamiento. El
maiz es el alimento por excelencia que se extiende por el gigan-
tesco continente americano, y funda los grandes imperios maya,
azteca e inca. El padre José de Acosta anota, al respecto, la primera
razonada diferencia entre Europa y América: “A este orbe dio el
creador del trigo, que es el primer sustento de los hombres, a aquel
de las Indias dio el maiz, que tras el trigo es el segundo lugar para
sustento de hombres y animales”. La regién mexicana y sudameri-
cana dio otros tres elementos fundamentales: los frijoles, el mani
y el cacao, fecunda semilla que origina el chocolate. La fortuna
del cacao en Europa es legendaria. Herndn Cortés, aparecido en
las costas mexicanas, lo primero que pregunta es ;dénde estan los
tesoros? Es llevado de fiestas y algazara a los campos imperiales
de Manialtelpecy le ensefian montafias de pepas de cacao. Cortés
no pudo contener la risa; no, he venido por oro, dijo, montafias
de oro. Si hubiera sabido el tesoro desbordante que encerraria el
cacao. Siguiendo el proceso por el cual, segtin Maillon Toussanit
Sammat, se cristianizé el cacao, dando origen al chocolate, bebida
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orgidstica y demoniaca, como la calificaban, pasé también, gracias
alavainilla, canela, nata y aztcar, a la categoria de bebida divina.
En 1585 llega a Europa, sentando plaza universal, gané las cortes
europeas y particularmente la pontificia, tras quedar despejada
la grave y prolongada disputa de si el chocolate rompia el rigido
ayuno religioso.

En la regién centroamericana y selvdtica de América la yuca
se anexa al maiz; en la regién surandina, en cambio, la papa es
con creces el segundo gran alimento que dominard al mundo. Los
indios no tienen otro pan, dird Bernabé Cobo, quien como cronistas
anteriores y mas préximos a los tiempos de la Conquista consagran
el sabor de la papa, que se asemeja al de la castafia, para sorpresa
de los americanos. El chuno y la papa seca, carapulga, causan
asombro como métodos de conservaciéon que Europa descon-
ocfa, asi como los usos medicinales que le daban los pobladores
andinos al tubérculo y a la planta; sin embargo, la aceptacién del
tubérculo tom6 su tiempo. Es improbable entender esto hoy bajo
el imperio indiscutido del puré, la papa frita, parmetier, la tortilla
espafiola, para no hablar, para mi gusto, de las desabridas kartof-
fen germanicas. Fueron los grandes hambrunas del siglo XIX y
aun de este siglo, las que le dieron a la papa carta de ciudadania
universal. Con mayor paciencia que la fama invencible del cacao
o el tomate, en cuanto a carnes, no obstante el pavo de centro y
norte, no se disponia de la variedad europea, faltaban desde el
caballo a la res, del carnero y el cochinillo, tan solicitado en las
lineas mediterrdneas. El pescado y los ardcnidos fueron un soporte
esencial en el sur americano, pero la carne fue un producto escaso
y de consumo medido; para los europeos esta carencia hacia de-
masiado pobre la dieta aborigen, incluso atribuyen a esa causa la
antropofagia tan condenada.

Muchas alimafias reptantes, cerdos salvajes, gusanos, hor-
migas, monos, tortugas, patos salvajes y palometas montaraces,
formaban parte de la cuota proteinica, en combinaciones donde el
aji hizo las veces de visitante de las salsas suntuosas y agridulces
que en Europa disfrazaban los sabores agresivos de las carnes, que
no resistian calores ni podredumbre. El siglo XVI es un siglo de
carestias, no obstante el encuentro de dos mundos tan distintos,



un lento proceso de conocimiento mutuo se inicia, entonces, para
plasmar apenas en el siglo XVIII el siglo de la gastronomia. Hay
abundante acreditacién histérica del tréfago febril que sobrevino
no bien conocidas las tierras americanas; naturalmente, los in-
sOlitos navegantes de ultramar extrafiaban sus pitanzas, no existia
aun esa categoria que popularizé el XIX, llamada cosmopolitismo,
y las ofertas aborigenes les fueron de entrada extrafias y visibles
en muchas cosas mds. Si se trataba de castellanos y extremefios,
eran mds pobres que los americanos, rdpidamente hablando; en
especial las frutas fueron objetos de maravilla y ponderacién, pifias,
mangos, papayas, chirimoyas, llamada primero manjar blanco y
luego definida por Cobo como la fruta mejor y mds regalada de
todas las naturales de las Indias -lucuma pataes, algod6én remojado
en almibar, lo define Cobo-, granadillas, cacao, nueces de Brasil,
fueron fiestas de color, fuente vitaminica, alivio de sedes marinas
y de escorbutos inflamados.

Para los naturales de América fue también un momento de
intensidad importadora, los caballos y las reses, el trigo divino,
el ajo y la cebolla, el pldtano, la cafia de aztcar, arroz, olivos, al-
mendros, naranjos y limas, cambiarian la faz del nuevo mundo,
inaugurando otros tipos de explotacién agraria que algunos
puristas denigran por los dafios ecolégicos y sociales. En lo que
toca a plantas, confesard el doctor José de Acosta. “Mejor han
sido pagadas las Indias que otras en mercaderias, porque las que
han venido a Espafia son pocas, dénse mal; las que han pasado
de Espafia son muchas y ddnse bien: trigo, cebada, hortaliza, ajo,
perejil, nabo, naranjo, limas, a todo a respondido bien la tierra”.
La tierra americana es feroz y generosa, mucho mds que la Eu-
ropa secular; las islas antillas y caribefias no entregaron el oro
esperado por Colén y sus seguidores, tampoco fueron ttiles para
el trigo que el propio rey quiso que se trasladara para saber si
tales tierras eran esperanzadoras, pero la cafia de azticar prendi6
con insusitado entusiasmo. Colén y las sucesivas expediciones,
donde venian frailes y naturalistas, trafan plantas y animales que
se multiplicaban como en los tiempos de Noé, pero en contraste
se abandonaban ancestrales modos de cultivo, se descuidaban los
tambos, se diezmaba a los indios y se perseguia el enriquecimiento
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dureo y argentario. La cafia de azdcar causo tantas ldgrimas que si
hubiera 16gica debiera ser amarga, dice con desconsuelo Toussaint
Samat al recordar la muerte de indios y los excesos de la trata y
la esclavitud de negros.

Las Indias en manos de los encomenderos servian, segiin
clamorosa queja de fray Bartolomé de las Casas, “para desped-
azallas y angustiallas, afligillas, atormentallas y destruillas”. El
entusiasmo americano, como queria Radl Porras Barrenechea,
gana muchos conquistadores, y los torna tempranamente per-
uleros o criollos. Cieza de Leén se entusiasma con la visién de
trigos y panes que surge en Quito, Jauja, Huamanga, donde se
hace tan excelente pan, como el mejor de Andalucia. En Popaydn,
el mejor granero del Perd, y sobre todo en Chile, esa Arauca que,
para el inspirado Diego de Ojeda, se asemeja tanto a La Mancha,
empezando por la fiereza de su gente. Viene a cuento también
aqui, al desafio automista de las huestes de Lope de Aguirre, en
su locura amazoénica. Uno de sus valedores, Francisco Vazquez,
describe a Carlos V sefialdndole que Alemania corroe a la Espafia
y ésta a América. Transcurre el siglo XVI con el contraste y la
pelea entre espafioles e indigenas y entre los conquistadores y la
maquinaria real que trata de obviar la tentacién autonomista de
los adelantados. En esa fiera lucha, que sangre y dolor trajo tanto
a aborigenes como a espafioles, la gran obra civilizatoria corre-
sponde a los frailes menores, que asumen la tarea de prodigarse
en la agricultura, la ganaderia, las combinaciones culinarias y los
dulces que distinguirdn a estas tierras como si se tratara de un
rejuvenecimiento de mozdrabes. Como todo producto mestizo,
lo que adviene es una novedad, una creacién que si bien permite
ver el influjo de los padres, se mueve con coleto propio. Los es-
pafioles no cesan de comparar las primicias de América con las
de su tierra, pero en realidad el sabor americano impregna dia a
dia mescolanzas, moliendas, aderezos, guisos, caldos y conquistas
gastrondmicas. A veces se tiene la impresién de que hay un laber-
into desconcertado en la forma en la que se come con tanto frenes{
y abundancia. Sea por las hambres de la Europa, ya dejadas en el
pasado, sea por las penurias de la avanzada conquistadora, los
aposentados en las tierras del nuevo mundo hacen gala y honra



de derroche convivial, de pitanzas que quieren ir més lejos que
las Bodas de Camacho. Las mujeres son criticadas por los viajeros
por su propension exagerada a los dulces; los frailes porque el
mucho comer incita la concupiscencia: los guerreros porque tanto
manduque afloja los misculos y calma furores; los funcionarios
porque entre tanto tentempié, meriendas, piscolabis y cenas, dis-
traen recursos publicos en fanfarrias y ostentaciones.

En los conventos se fraguan apetitos y alquimia, surge en la
Puebla secretisima y santa, nada menos que el mole poblano, una
de las exageraciones que hasta hoy deja patidifusos a comensales
y extranjeros; es el plato colonial que siempre se evoca para afinar
el tinglado del mestizaje. Don Alfonso Reyes, el gran humanista
mexicano, decia del guajolote con mole, o mole de guajolote, es una
audacia ciclépea, resumen de una civilizacién musculosa como
las de Egipto y Babilonia, pero que surge de una manipulacién
delicada, minuciosa, chiquita. Hay una anécdota: va al “Prendes”,
el legendario restordn de la ciudad de México, un gringo alto y
pide mole; en la prolongada espera le traen la vianda color choco-
late, “aqui esta su mole, mister”, dice el mozo “; Y esto también se
come?”, pregunta el gringo, el mesero sonrie, le da una palmadita
al gringo pero se va pensando, “Ah, qué pinches gringos, pues a
qué vienen”.

Esta aficion por la salsa encendida también cuaja en el Perq,
en Arequipa, la ciudad equivalente a Puebla, hay cuando menos
una que debe mencionarse, la ocopa, pues las otras dos, el aji de
gallina y la guangaina, pueden ser reclamadas por otras zonas,
Lima y Huancayo. La ocopa viene de convento, las otras dos
tienen orgullos de plazas o ferias, pero también podrian ponerse
a rezar visperas o maitines. En todos los casos el queso hace lo
suyo, el aji mirasol, el gauacatay, los camarones, el mani, la galllina
deshilvanada; las tres reclaman papas, las grandiosas, variadas,
alturadas papas del Perti. América se multiplica en guisos: el adobo
espariol se vuelve condumio de los caminos. Ahi donde haya tam-
bos, mesones, paramentos, zojes, ranchos o bohios, las especias y

145






cesar | E1 PiSCO
tranco | desde una perspectiva
histérico-cultural







Cuando a un escritor de mi pais le preguntaron por qué sus
personajes eran l6bregos y las tramas en que solia envolverlos
irremediablemente desdichadas, respondié que si bien admitia
que los estados de felicidad existen, él nunca se habia planteado
escribir sobre ellos y que, en todo caso, si se le hubiera ocurrido,
le habria resultado muy dificil hacerlo. Aunque en otro plano de
cosas, ami me sucedié que pergefiando algunas ideas para mi texto
sobre el pisco, me propuse iniciarlo refiriéndome a su inmediatez
ltddica, el gran placer que procura, forma emparentada con algin
estado de la felicidad, efimera es cierto, pero felicidad al fin. Pero
fui més lejos atin y me dije también que mi propdsito era insensato,
pues muchos quizds nunca han tenido oportunidad de degustarlo
e ignoran todo de él, entre otros aspectos los significados que
nosotros, los peruanos, solemos atribuirle, por lo que aterricé en
seguida y decidi empezar por donde siempre se deben empezar
las cosas, es decir, por el principio. Por ello, intentaré contarles,
de la manera mds sencilla posible, qué es el pisco; cémo se hace;
con qué variedades de uva se elabora; a qué sabe; cémo se toma;
para entroncar luego en el porqué es una sefia de identidad de lo
peruano, el mestizaje que representa, todo ello hilvandndolo con
aspectos de su historia.

Sobre lo que es el pisco, sus tipos y sabores.
El pisco es un aguardiente de uva que se obtiene del liquido en

honor de la tierra santa o Pachamama, y de los Apus, los espiritus
de las montafias; o para implorar, a través de la libacién, por la
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multiplicacién del ganado, la proteccién de los viajeros, o simple-
mente en actos profanos, al igual que lo hacian los miembros de
las culturas prehispdnicas. Se sabe que la chicha ritual se bebia en
los magnificos queros, vasos policromos de madera, que se con-
tinuaron fabricando durante la Colonia, y cuya iconografia con
decoracién incisa de escenas de la agricultura, ganaderia, caza,
musica, baile y diversién, documentan la vida y costumbres de
los antiguos habitantes del altiplano peruano.

Los incas fundaron un vasto imperio y dejaron, al igual que
las otras culturas andinas y costeras que dominaron, un inmenso
legado que hoy forma parte del patrimonio de la humanidad y
cuyas sobras son motivo del orgullo nacional

Cuando se produjo la conquista espafiola en el siglo XVI,
sobre esa poderosa y viviente herencia, los castellanos emprendi-
eron la edificacién de una nacién de cardcter y naturaleza mucho
mads compleja, de perfiles atin mds vastos, pues incorporaron, de
manera dolorosa, es cierto, el legado occidental.

A semejanza de la nueva nacién que empez6 a forjarse, el
pisco surgié mestizo, confundido y modeldndose con el Pert
naciente, convirtiéndose en una de sus insignias, en uno de sus
emblemas de reconocimiento.

Componentes principales de este mestizaje fueron las var-
iedades de vid, las flacas y alambiques y los conocimientos que
aportaron los espafioles, pero también la sabiduria secular de los
ceramistas nativos, fabricantes de los primeros envases que co-
bijaron el aguardiente; las condiciones climéticas y del suelo que
permitieron a esas frégiles estacas enraizar y fecundar gracias a
las infinitas posibilidades que ofrecia una tierra milenariamente
habitada y cultivada. Se sabe que en los valles en donde brotaron
las primeras parras pisqueras, situadas entre las planicies desérti-
cas del sur costero, se cultivaba por regadio, pues no llueve nunca,
y que ello fue posible por las grandes acequias y los complejos
sistemas de drenes, canales y acueductos construidos por los
gentiles, lo cual suscit6 la admiracién de los espafioles. En una
parte de ese desierto, cuenta un historiador, “Las vifias estaban
en hoyos enormes y profundos que podian servir para esconder
un ejército. Alli, en la himeda tierra del fondo, sembraban los



trabajadores nativos..., y la tierra fértil se nutria con las aguas
de las corrientes subterrdneas frecuentes, mientras los rios de la
region estaban secos”.

De todo ello resulté que las primeras variedades importadas
de las Canarias, adquirieran con el tiempo caracteristicas inéditas
y que el aguardiente recién creado recogiera las peculiaridades
inconfundibles de su entorno.

Todo ello como parte de un proceso de adaptacién cultural
de los sefores de las vifias, hacendados acomodados, de hidal-
gos rurales menos opulentos, o de blancos pobres, hijos todos de
europeos o frutos de herencias mezcladas, quienes vinieron y se
transformaron en la nueva tierra que les tocé vivir. Estos grupos
participaron decididamente en el alumbramiento del pisco y se
identificaron con su transparente calidez, calidez de connotacio-
nes propias, que les hacian recordar para siempre un signo, un
elemento de su nueva historia, de su identidad emergente; pero
no actuaban solos. En las grandes haciendas costeras -cuyos
monocultivos de vid o de cafia consolidaron el comercio interno
del virreinato del Perd, asi como entre éste y las demds colonias
espafiolas en América e incluso con la metrépoli- la poblacién
aborigen fue la mayoritaria, seguida de los negros que fueron
traidos en gran ntimero como mano de obra esclava. Todos ellos
estaban al servicio de esos hacendados grandes y pequefios de
referencias hispanicas y de la Iglesia, gran ordenadora de la vida
espiritual, social y econémica.

El poderio de esta tiltima era enorme. En sus propiedades del
sur, eminentemente vitivinicolas, pactaban con los hacendados la
entrega del diezmo en botijas de vino o aguardiente. El proceso
fue lento y largo, al blanco, al indio y al negro se sumaron luego
el mestizo criollo, el cholo, el zambo, el mulato, frutos de nuevas
mezclas y protagonistas de los perfiles humanos con los que
surgfa la nueva nacién. El pisco, asociado a las imédgenes de esa
patria naciente, fue uno de los estereotipos en donde pudieron
reconocerse estas poblaciones étnica y socialmente diferentes.
Contribuyé a ello el prestigio que irradié una bebida que comenzé
a ser comercializada desde el corazén mismo del Virreinato del
Pert, centro del dominio espafiol en la América del Sur.
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El nombre de pisco

Las peculiaridades en su método de fabricacién, las condiciones
del suelo y del clima en donde crecen las variedades de uva em-
pleadas para su elaboracién, factores que se conjugan para que
su aroma y fragancia no puedan ser imitados, hacen que el pisco
tenga cualidades que lo distinguen notablemente de la bebida que
bajo el mismo nombre se comercializa en Chile. Sin embargo, la
raigambre peruana del pisco no solamente se sustenta en las artes
originales de su fabricacién, en los relatos de cronistas y viajeros,
en la historia, sino también con pruebas lexicogréficas que conci-
ernen, incluso, a su propio nombre.

En efecto, pocas palabras estdn tan vinculadas a la identidad
peruana como “pisco”. En quechua, idioma de los incas, quiere
decir pédjaro, y el término forma parte de gran ntimero de pueb-
los, comarcas y caserios dispersos en varios departamentos de
la cordillera andina, asi como en apellidos de personas. Se sabe
también que en la quebrada del rio Pisco, distante apenas tres
kilémetros del litoral, y cuyo cielo es constantemente surcado
por aves marinas con rumbo a las islas cercanas, existia un pago
de indios a quienes llamaban los “piscos”. Descendientes de los
antiguos reinos que habian fundado la civilizacién de los Paracas,
los “piscos” fueron conquistados por los incas durante el reinado
de Pachacttec, en su avance por el sur costero. Reputados como
hébiles alfareros, a la llegada de los espafioles se dedicaban a la
fabricacion de ceramios y de unos recipientes de forma cénica
cuyo apelativo, “piscos”, les fue asociado, y que empleaban para
elaborar la chicha y otras bebidas a base de plantas. Cuando los
espafioles sembraron y extendieron sus vifiedos emplearon a estos
indios en la fabricacién de unas pequefias tinajas, casi en forma
de dnfora griega, de barro cocido y recubiertas interiormente de
cera de abejas silvestres, que sirvieron para almacenar, vender y



transportar el novisimo aguardiente. Posteriormente, el nombre
de pisco del envase pasé al aguardiente, y de alli al famoso puerto
en el cual era embarcado, el cual figura ya en los mapas del Nuevo
Mundo desde fines del siglo XVI.

La aparicion del pisco

Aunque el comercio de la uva se inicié pocos afios después de la
Conquista, la vid como cultivo sélo se introdujo en el Pert alred-
edor de 1550, con las cepas traidas de Las Canarias por Francisco
Caravantes. Plantada en Lima y en el Cusco, pas6 luego a Aya-
cucho y a Arequipa, pero fue en el sur, mds precisamente en el
valle de Ica, ubicado en la franja desértica costera, que el cultivo
cobré particular relieve. Se ha sefialado que en la desviacién del
conquistador de los menesteres de la guerra ya cumplidos, a las
orientaciones de paz, buscando acomodo y riqueza a costa de su
sudor y pujanza, ningtin elemento como la vid cumpli6 tan de-
cisivo papel en la vida del valle iquefio. La fertilidad de éste y la
adaptacion de la planta a sus peculiares recursos acuiferos, fueron
un poderoso incentivo para que los espafioles decidieran afincarse
en él. Fue alli en donde se sembraron los primeros sarmientos,
muy probablemente en 1553 0 1554, y no se sabe con certeza si las
cepas utilizadas fueron las que trajo el enviado de Caravantes, o
las logradas de semillas que procedian de las plantaciones que ya
existian en Arequipa o Ayacuho. Poco importa. Lo cierto es que las
calidades comunes de vid, como la moscatel, Quebranta, Mollar
y Negra, crecieron vigorosas, a pesar de los escasos recursos de
aguay que, conforme transcurrieron los afios, los parrales fueron
extendiéndose, se propagaron a los valles vecinos de Pisco y Chin-
cha, el cultivo pasé a convertirse en el elemento mds importante
de la economia de la region.

Pronto aparecieron actividades que hicieron mds sé6lido
este proceso como la fabricacién masiva de botijas de barro para
depositar los mostos (y que sirvieron igualmente para diversas
transacciones, como comprar casas, tierras, esclavos, pagar diez-
mos, dote) y luego, en la segunda mitad del XVI]I, la industria de
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vidrio soplado para la produccién de botellas y envases.

Los vinos aparecieron antes de 1560, y del aguardiente de
uva se piensa que lo hizo por la misma época, como feliz pero
inesperado resultado, luego de que se fracasara en los primeros
intentos por conseguir un vino seco de la calidad de los peninsu-
lares. Sin embargo, el primer documento escrito que lo atestigua
s6lo aparece en 1613, cuando un morador de Ica, llamado Pedro
Morales, “El griego”, en su voluntad postrera reconoce tener entre
sus bienes “una esclava criolla, treinta tinajas llenas de aguardi-
ente y una caldera grande de cobre con su tapa y caiién”. Pero la
referencia clara y sin ambages al pisco surge en 1630, cuando el
espafol Lopez de Carabantes (o Cervantes) indica la existencia
del aguardiente de Pisco: “El valle de Pisco sigue siendo el mds
abundante de excelentes vinos en todo el Perti. Dédse alli uno que
compite con nuestro Jerez, el llamado aguardiente de pisco; es uno
de los licores mds exquisitos que se beben en el mundo”.

El esplendor del pisco

Desde fines del siglo XVI Ica empezd a surtir de vinos y aguardi-
entes a Lima, pero también a Huamanga, Huancavelica, el Cusco.
Desde Moquegua, mds al sur, otra gran zona productora de pisco,
grandes caravanas de mulas dirigidas por arrieros transportaban
la bebida a los pueblos de la zona altipldnica, atravesaban La
Paz, Oruro, Potosi, llegando hasta Salta, Tucumdn y Mendoza,
en el Virreinato de Buenos Aires. Por otro lado, desde el puerto
de Pisco los navios zarpaban cargados de estos productos rumbo
a los puertos de otras colonias americanas: Guayaquil, Santa Fe,
Panamd, Realejo, Sonsonate, en Centroamérica, y Valparaiso. La
importancia excepcional del Pisco en el trafico de licores lo com-
prueban numerosos viajeros europeos (los franceses Freizer y
Sartiges, el gedgrafo espafiol Cosme Bueno, el suizo Von Tschudi,
el inglés Wilson, entre otros).

Durante los siglos XVII y XVIII el prestigio adquirido por
el aguardiente de uva fue tal que sus volimenes de exportacién
superaron al vino. Ya en 1630, inicamente desde Pisco y Nasca
salfan alrededor de 20 millones de litros de este producto. El for-



midable auge que alcanza el comercio se produjo a pesar de la
prohibicién para plantar mds parras, a fin de proteger a la indu-
stria vitivinicola espafiola asentada en la metrépoli, disposicién
que nunca fue respetada.

La crisis de la industria se inicié con los avatares causados
por el desmembramiento de territorios que pertenecian al Vir-
reinato del Perd, hacia finales de la Colonia, prosiguié con los
problemas surgidos durante la Independencia (1821), al cabo de
la cual empez6 netamente a reponerse. Sin embargo, durante la
desorganizacién general provocada por la guerra del Pacifico
(1879-1893) y la plaga de la filoxera que atacé y diezmé la planta
en vastas extensiones, la industria de vinos y aguardientes estuvo
a punto de desaparecer. A comienzos de este siglo se observé
nuevamente una ostensible recuperacién. No obstante ello, en las
primera décadas se inici6 en la regién de Ica la siembra masiva
del algodoén, favorecido por los altos precios alcanzados en el
mercado internacional, situacién que produjo una disminucién
de las dreas de vid y de los volimenes de produccién de vinos y
piscos. Las sucesivas crisis de la economia, durante las tltimas
décadas, redundaron en una mayor desorganizacién de la cadena
productiva y nuevas reducciones de las dreas dedicadas al cultivo
de la vid y de la produccién. A pesar de esto, en la actualidad se
siguen elaborando piscos de excelente calidad, mediante procesos
artesanales e industriales, y se observa un agrupamiento de los
productores para concertar politicas de asistencia e innovacién
tecnolégica y de promocién del producto a nivel internacional.

Quiero terminar esta exposicién con una anécdota sobre el
pisco. Aparecié en una revista de mi pais, contada por el poeta
Antonio Cisneros. Sucede en 1950, cuando Lima era, a su modo,
una ciudad bohemia y glamorosa. El gran hotel Bolivar, situado
en pleno centro, y tenido por mucho tiempo como el més lujoso
de Sudamérica, contaba entre sus huéspedes a estrellas como Ava
Gardner, Orson Welles y unas cuadras més alld se hallaba el ho-
tel Maury, en donde se alojaba John Wayne. El poeta Cisneros se
pregunta cuél era la razén que hacia que una ciudad como Lima
fuera la pascana de estas luminarias, y entre las muchas que piensa
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debio existir sospecha de una muy poderosa: el prodigioso coctel
llamado pisco sour. Aposentados en el bar de esos hoteles, Ava
Gardner, Welles y Wayne, aficionados insignes de esta bebida, eran
imbatibles. Sobre todo cuando se trataba del pisco sour doble, o
quiza triple, conocido como “catedral”. Se sabe que en una oca-
sién, Ava Gardner, después de haberse endilgado una docena de
“catedrales”, danz6 sobre la barra del rutilante grill Bolivar, ante
el asombro de los mozos y los demds parroquianos.

Hasta aqui la anécdota. A mi modo yo también he pensado e
imaginado esos momentos, he vuelto a ver ala actriz en ese otro es-
pectdculo que ya no era el cine sino el auténtico vértigo del placer,
suscitado por beber en demasia el famoso coctel. Pensé también
que entre las muchas razones que pudieron instigarla a beber de
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Usos y valor
Bureens | cultural de la papa
en los pueblos andinos







. Ante todo quiero agradecer, en nombre de la
Universidad de San Martin de Porres, a dofia Gloria Lépez, a la
Ciudad de Puebla, ciudad muy querida para mi, donde vive mi
mejor amigo que es poblano, el poder dirigirme a tan distinguida
audiencia. Me siento un poco como pato entre pollos, porque yo
soy historiador, pero ante tantos grandes gastrénomos, trataré de
ofrecer lo mejor de mi trabajo sobre la papa.

Entre las papas muy rugosas hay una que llaman “la papa
para hacer llorar a la nuera”. Esto es porque aunque se ganen a
la suegra, en los Andes le entregan esta papa para que la pele, y
demuestre si serd buena esposa. La papa es el alimento mds im-
portante que los Andes ha dado al mundo, de ella se conocen, en
el drea andina, siete especies domesticadas, con aproximadamente
5 mil variedades y 200 especies silvestres. En los altos Andes,
con alturas de alrededor de 400 metros sobre el nivel del mar, la
subsistencia humana no hubiese sido posible sin la existencia de
la quinua y de los tubérculos: papa, maca oca, yuco, machuai, de
todos éstos, sélo la papa ha encontrado ya una posicién fuera de
América, aunque la quinua va ganando adeptos rdpidamente por
sus cualidades alimenticias. Cdrdenas de la Barren, en Bolivia, y
Carlos Ochoa, en el Pert, han clasificado centenares de variedades
de papa y han notado que hay algunas, consideradas como las
mads primitivas, que se dan en los valles templados. La mayoria
de las variedades domesticas son de altura, resistentes a las hela-
das y dependientes del cuidado humano. De hecho, como dice,
John Moore “las variedades mds resistentes al hielo, las amargas
luqui o yuqui son tripoides estériles, que no se reproducen por si
solas”. Estas variedades mencionadas se utilizan principalmente
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para fabricar el chufio, y segtn este etnélogo, fueron desarrol-
ladas debido a la ocupaciéon demografica que se daba sobre las
zonas de altura.

No hace mucho se descubrieron restos de papa silvestre en el
norte de la costa peruana, en una zona cercana a Ancén, aproxi-
madamente 50 kildmetros al norte de Lima, estos restos se han
fechado con unos 9,000 afos de antigiiedad, segin dice Cabieses;
sin embargo, este arquedlogo considera que la papa se empieza a
cultivar entre el 2500 y el 1500 antes de nuestra era y, atin asi, no
sabemos si se trata de la Solanum tuberosum o la Solanum estenotopu.
Louis Mason considera que la papa debe haberse cultivado por
primera vez en la regién entre el Cuzco y el lago Titicaca, aunque
el argumento para ello serfa que en esta parte de los Andes Cen-
trales es donde se encuentra el mayor niimero de las variedades
silvestres. De estas variedades, los habitantes de la zona habrian
podido escoger las mds convenientes para su cultivo hace unos
5,000 afios. Desde muy temprano aparecen representaciones de
papa en la cerdmica y otras expresiones artisticas de las culturas
prehispdnicas del Perd, tanto en relieve como en dibujo; algunas
veces las representaciones de papa estdn humanizadas o de los
0jos de éstas salen caras.

Una de las tecnologias alimenticias mds sorprendentes de-
sarrolladas en los Andes es la fabricacién del chufio, que consiste
en un proceso alternativo de helada y calentada, con lo que se
consigue extraer el agua del tubérculo y lograr una harina seca
de papa. Para desarrollar este proceso las papas se mojan y se
deja que pasen la noche al viento helado. Posteriormente se les
presiona, generalmente con los pies, extrayendo asf el liquido. La
operacion se repite varias veces hasta que queda la fécula blanca.
Otro sistema para deshidratar las papas, y que estaba destinado
a la mesa de los personajes importantes, es el llamado “moray”.
Bernabé Cobo nos ha dejado una descripcién interesante del
proceso. Dice que para los caciques y gente regalada se hace una
suerte de chufio mds delicado y de mds estima, el cual se obtiene
de las papas blancas de esta manera: después de secarlas al sol
y al hielo las tienen por dos meses en agua, luego las vuelven a
secar al sol y quedan por dentro muy blancas.



Los cronistas han referido que la papa fue consumida por los
espafioles desde el comienzo. El principe de los cronistas de Per,
Pedro Cieza de Ledn, describe varios tipos de papas y de ellas
dice, “excelente platillo para los indios y para algunos espafioles”.
El hace una exposicién que varios autores habian hecho antes;
afirma que la papa crece debajo de la tierra y que su consisten-
cia es como la de la castafia. Garcilaso de la Vega, El Inca, quien
en sus Comentarios Reales nos ha dejado tanta informacién de
primera mano, del periodo incaico, recibida de sus tios maternos,
narra que la madre era princesa inca y nos habla sobre ella y dice
“tienen en primer lugar la que llaman papa, que les sirve de pan,
cémenla, cocida y asada, también la echan a los guisados, pasada
al hielo y al sol para que se conserve; se llama chufio”. En cuanto
ala forma en que la comfan no es mucho lo que sabemos y lo que
se dice en las crénicas. Garcilaso menciona eso pero hay otros que
dicen: “las comen asadas en trozos, que hacen de carne con ellos
y maiz y otras cosas”.

Un uso curioso de la coccién de la papa, es que la usaban para
medir el tiempo. Bernabé Cobo dice que “el tiempo de coccién de
las papas es de una hora” y, al referirse a que algo se hace rdpido,
indicaba que se habia hecho en el tiempo en que se cuece una papa.
Como los cigarros en Colombia, para medir distancia y tiempo. Se
considera que el primer europeo que descubri6 la papa fue el por-
tugués Antonio de Pigaffeta, quien visit6 Brasil en 1519, y formé
parte de la expedicién de Magallanes. Este viajero decia haber visto
papas en el sur de Chile, pero Fernando Cabieses, que es la gran
autoridad peruana en el tema, y conoce minuciosamente nuestros
vegetales, considera que lo que vio Pigaffeta fue el camote, o la
papa dulce, o el boniato, que le llaman los espafioles, y que se ha
confundido en el tiempo siempre uno con la otra; tanto en Espafia
como en inglés se le dice a la papa patata o potato, nombre muy
parecido al que le dan en Brasil, que es batata.

La primera referencia sobre la papa en Espafia se encuentra en
un libro de contabilidad, del hospital de sangre de Sevilla, fechado
en los primeros afios de la década de 1570. Segtin éste, sabemos
que en esa época se usaba la papa para preparar la comida de los
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enfermos, se entiende que el tubérculo habia llegado a Sevilla
poco antes, y que como una curiosidad se venia cultivando en
los jardines del convento. En 1565 estuvo en Sevilla el naturalista
Charles de le Clusse, conocido como Clussious, y ahi, gracias a
los médicos Juan Castafieda y Simén Tovar, y al naturalista Juan
Piaza, conoci6 varios productos llegados de América, entre ellos la
papa, la cual llevo a Flandes, donde inici6 cultivos experimentales
y posteriormente describi6 cientificamente en su Raroum planterum
historia, publicado en 1601. En este trabajo, ademds de descri-
bir sus cualidades alimenticias integré acuarelas del tubérculo,
Clussious la denominé “Sosfrasti”, o papa peronearorum. Sobre
la participacion de Charles de le Clusse en la introduccion de la
papa en Europa hay otra versién, segtin la cual el rey de Esparia
habia enviado unas papas a Roma, como obsequio al Papa, y éste
habia remitido a su vez algunos ejemplares a Clussious en enero
de 1588, las cuales habria cultivado en Viena y en Frankfurt. El
ingreso y popularizacioén de la papa en Espafia tuvo dos caminos
generalmente aceptados, primero el espafiol, por el cual pasa de
la Peninsula Ibérica a la itdlica, por regalo del rey al Papa, y luego
al norte, acompafiando a los soldados en la Guerra de los 30 afios.
El otro es el camino inglés, que tuvo mucho éxito tras muy poco
tiempo. Segun esto, Walter Raleigh la llevé a Irlanda en 1584, pais
donde a diferencia del resto de Europa fue rdpidamente aceptada.
Otro marino inglés, el pirata sir Francis Drake, regal6 unos ejem-
plares de papa al botdnico John Gerard, quien la describi6 en su
herbario de 1567; con ello iniciaria una confusién que duraria un
siglo, al considerarla originaria de la colonia inglesa de Virginia.
Las papas llevadas por Drake a Inglaterra posiblemente las recogié
durante sus incursiones por las costas del norte de Sudamérica, e
incluso se piensa que pudo haberlas recibido como botin, después
de su ataque a Cartagena de Indias en 1586 .

La papa no fue tan fdcilmente aceptada en Europa. Hubo
quienes la consideraron venenosa, ya que sus hojas y fruto con-
tienen un téxico llamado solanina, que desaparece al cocinarse; en
todo caso también la tomaron con reservas, por ser pariente de la
belladona y de la mandrédgora. Otros dijieron que causaba lepra
y que producia flatulencias. Para algunos era un alimento con



efectos afrodisiacos, que arrastraba a los humanos al desenfreno
sexual. Por ultimo, no falté quien predicara en Inglaterra contra
ella desde el pulpito, indicando que si Dios hubiese querido que
ese vegetal sirviese de alimento lo habria mencionada en la Biblia,
y que al no estar en ella era una prueba de que no era agradable
a los ojos de Dios.

Antes de terminar el siglo XVI, nos dice Jorge Cristiansen, en
su libro EI cultivo de las papas en Perii, que este tubérculo era culti-
vado, timidamente, en Espafia, Italia, Francia, Suiza, Paises Bajos,
Inglaterra y Alemania. Otro asunto fue desarrollar el gusto por
este excelente alimento, aunque ahora nos parezca tan dificil que
haya alguien que no lo considere un manjar. Desde el siglo XVII
fueron muchos lo que vieron en la papa la posible solucién para
las hambrunas que azotaban ciclicamente Europa. Los intentos
suaves de los reyes de Prusia no dieron resultado hasta que, en
1756, Federico Guillermo I de Prusia ordené que se distribuyera
papa en los hospitales para alimentar a los enfermos y dict6 una
ordenanza obligando a los campesinos a cultivar papa, poniendo
una legién de soldados a vigilar las siembras. Los castigos para
los que no obedecian eran drasticos, como por ejemplo, el corte de
oreja; asi y todo, no faltaban las manos que en las noches iban a
los campos de papas y las arrancaban para destruirlas. Fueron las
hambrunas posteriores, como las de 1770 y 1772, que estimularon
el empleo del nuevo producto. En 1774, a causa de las hambrunas
mencionadas, el kaiser Federico Guillermo II distribuyé gratis
entre los campesinos gran cantidad de papas, con la obligacién de
que las cultivasen, convirtiéndose Alemania desde ese momento
en gran consumidor del tubérculo peruano.

Fue Antoine Auguste Parmentier quien popularizé el tubér-
culo en Francia. Durante el tiempo que pasé prisionero en Prusia
pudo ver el valor que tenia la papa. Cuando regresa a Francia
empieza a preparar platos en los que incluia papa, e invita a la
gente a comer esos platos y fomenta su consumo hasta que llega
un momento, en la época de Luis XVI, que hasta moda se vuelve,
entre las damas y los caballeros, el usar las bellas flores de papa,
moradas y blancas, en los sombreros o en las solapas. Al mismo
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tiempo, consigue que el rey de Francia emita una ley suntuaria de
que las papas sélo podian ser consumidas por los nobles. En esas
condiciones la gente empieza a tener curiosidad y hace sembrar
campos de papa, y la gente empieza a interesarse y a consumir las
papas. Asi se va a popularizar. El tratado sobre cultivo y usos de la
papa fue publicado por Parmentier el afio mismo de la Revolucién
en Francia y fue su gran aporte al bienestar del pueblo. Allegado
a Luis XVI, en un exceso de optimismo Parmentier le dijo al Rey:
“Sefior, a partir de ahora el hambre es imposible”.

La introduccién de la papa en Rusia tuvo un efecto inespera-
do: lainvencién y rapida aceptacion del vodka, por lo que, a pesar
de que alli la papa también se convirtié en importante elemento
de alimentacién popular, se le aplicé al tubérculo el nombre de
“manzana del diablo”. No voy a referirme a cémo se introduce
en los Paises Bajos, pero si a mencionar que el cultivo de la papa
fue dificil porque las variedades que se llevaron eran al parecer
aguachentas y amargas; ademds, laidea de que era panificable no
ayud6 mucho. Una de las grandes ventajas de la papa en Europa,
ademds de las alimenticias, fue que llegé en tiempos en que las
constantes batallas hacfan que los soldados pasaran a caballo o0 a
pie, arrasando los campos, y quemaban, destruian, o se robaban
las semillas que habia en los graneros y en los almacenes, y se iban
dejando a los campesinos sin cultivos sin comer y sin semilla para
el afio siguiente, lo cual es un drama para un campesino. Con la
papa no; pues pasaba la guerra por encima y las papas seguian
abajo, después de la batalla podia sacarse la papa para comer y
ademads se tenfa semilla para el afio siguiente. El gran problema
fue que se volvié tan buen producto que en muchos sitios se
volvié monocultivo, porque de esa manera podian los sefiores de
la tierra exportar otros productos o simplemente cultivar papas
para alimentar a los campesinos.

El problema del monocultivo es que cuando falla viene la tra-
gedia. Fue el caso de Irlanda, con las hambrunas que se dan entre
1849 y 1851, con la plaga llamada rancha o fitofora, que destruye
no solamente las plantas, sino también las raices y tubérculos. Esto
provoco en 1841 un millén de muertos y causé una migracién



masiva de ocho millones de personas que emigraron hacia Esta-
dos Unidos, principalmente. A este pais la papa llega muy tarde,
con los presbiterianos irlandeses. Termino con un comentario
de Alan Davidson sobre la papa: “este tubérculo fabuloso del
mundo andino, para hacerse popular necesit6 de un catalizador,
y ése fue el hambre”. En particular tiende a establecerse donde la
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Una cocina mestiza

una receta ya instituida se obedece fundamental-
mente al principio universal de sustituciéon de ingredientes, que
se aplica en todas las cocinas y que constituye un elemento de
dindmica y de cambio: consiste en sustituir un ingrediente por
otro similar que lo reemplace -por ejemplo, trigo por maiz, frijo-
les por habas, cecina por chalona- operacién comun en tiempos
de carestia, pero que va cambiando de sabor a un plato, hasta el
punto de convertirlo en otra cosa. Porque a veces s6lo es necesario
cambiar el ingrediente principal para que todo el plato vire hacia
otros horizontes de sabor: si cambio, por ejemplo, las habas de la
fabada por el frijol canario, esto ya la hace virar a frijolada, que
es otra cosa, y luego se busca redondearle el sabor.

Un segundo principio consiste en aplicar una técnica conocida
a un material desconocido, por ejemplo, la técnica del relleno con
picadillo, que se usaba para rellenar aves de corral y producir co-
sas como Gallina Rellena, que aplicada al material nativo produce
un resultado completamente novedoso, como el Rocoto Relleno.
O ponerle un aderezo tipico a base de aceite, ajo y cebollas, a una
sopa serrana que nunca tuvo esos ingredientes.

Estos dos sencillos mecanismos, que conoce todo cocinero,
bastan para transformar un plato en otro, y son, sin duda, los que
se aplicaron, de un lado y de otro, espontaneamente, tanto en los
fogones de la Reptublica de Indios como en los de la Reptiblica
de Esparioles, hasta lograr, al cabo de un par de siglos de experi-
mentacioén y de porfia, todo un nuevo abanico de sabores que en
adelante seria la cocina peruana, paradigma del mestizaje.
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El mestizaje en la Reptuiblica de Indios

Uno de los primeros platos mestizos del que se tiene noticia es la
carapulcra, hecha a base de papa seca, carne de cerdo, mani tostado
y molido, aderezo y aji, que se comié desde tiempos remotos en
los palacios y los poblados indios. Este plato tiene un antecedente,
es la muy autdctona carapulca o cala pukra, vocablos quechuas
que significan “piedra caliente”, pues este potaje originalmente
se habria cocinado metiendo en un mate, con la papa seca, una
piedra caliente, o sea que provendria de la época precerdmica.
Todos los ingredientes, salvo la carne de cerdo y el aderezo, son
nativos, y la receta original llevaba charqui, que es una suerte de
cecina de carne de llama.

El Olluquito con charqui, que ahora también se hace con carne
de vacuno, fresca o seca, no necesita mayores comentarios, pues se
trata de un plato cuyos principales ingredientes son prehispédnicos:
el olluco es un tubérculo serrano, el charqui es de llama y el aji que
lo acomparfia es también nativo. Pero hay algo que ha cambiado, y
es la adicion del aderezo hispanico a base de aceite, ajo y cebolla,
y de algtin sazonador como la pimienta y el comino, para que
adquiera su sabor criollo y pierda su sabor técnico caracteristico.

La Pachamanca, que significa Olla en la tierra, y La Huatia,
son formas de coccién bajo tierra de viandas envueltas en hojas
de pldtano o maiz, que no ha cambiado esencialmente en muchos
siglos, sino en la composiciéon de las carnes: antes eran llama y
alpaca, y ahora son carnero, cabrito y pollo, y se les acomparia con
salsas diversas de origen occidental. La Pachamanca se cocina bajo
tierra, con piedras calientes, y La Huatia con terrones calientes.
En el norte hay un plato muy semejante, cocido bajo tierra, que
se conoce con el nombre nativo de Copts. En el vecino Chile se
hace una pachamanca que se conoce bajo en nombre de Curanto.

Cuando la oveja prolifer6 en la sierra, los indigenas la incorpo-
raron a sus sopas, como a veces incorporaban carne de llama o de
alpaca, produciendo unas poderosas sopas de Cabeza de carnero,
o Pecan caldo, o una fantdstica Patasca, ritual sopa de maiz que se
prepara en toda la sierra, con variantes regionales, y no solamente



lleva el muy occidental trigo, sino también cabeza de carnero y
su mondongo. Y desde luego, un aderezo de aji colorado, con ajo
y cebolla mds ramas de perfumado paico, culantro y orégano. El
Cau cau, que es una deformacién del vocablo quechua can can,
que significa menudencia, es naturalmente a base de mondongo,
con sus papitas cortas en cubitos, un palillo y el indispensable
toque de hierbabuena.

Los suculentos chupes serranos derivan del Chupi prehis-
panico, una sabrosa sopa hecha de papa, chufio, charqui, pescado
seco 0 camarones y hierbas aromdticas. Algin genio anénimo,
seguramente un mestizo que conocia las costumbres espafiolas,
agreg6 un Chupe de camarones, puramente incaico, la leche y los
huevos, y redondeé la suculencia de este plato, uno de los més
gloriosos de la cocina mestiza, y le agregd orégano y aji tostado.
Acto transgresivo y fecundo, pues hay que decir que en el Incario
estaba prohibido consumir leche y huevos, pues no estaba per-
mitido intervenir en el ciclo natural: la leche servia a la aliment-
acion de las crias y los huevos para dar nacimiento a los pollos, y
si se ingerfan era prdcticamente por prescripcién médica, en caso
de ancianos o lactantes.

El empleo de leche y huevos tuvo una gran influencia en
toda la sierra peruana, cuando se descubrieron sus posibilidades
alimentarias y gastronémicas. Los chupes se convirtieron en algu-
nos de los platos mds logrados de la cocina colonial, y esta audaz
transgresion abrié nuevas posibilidades a los cocineros nativos,
que desde entonces emplearon huevos, queso y leche en muchos
otros platos; se le puso queso a los numerosos ajiacos -de papa,
de olluco, de cayhua- y a algunos de ellos se les agreg6 haba, le-
guminosa que tuvo una gran fortuna en la sierra y que hoy cuesta
reconocer como fordnea.

De la misma manera el rocro indigena, que era un guiso a
base de zapallo y papas, se convirtié en el Locro colonial, uno de
los més populares platos de aquel entonces, con un similar trata-
miento, pues se le agrega leche, huevos y queso, y un toque de
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paico -que los mexicanos llaman epazote-, queda propiamente
sublime. Se puede decir pues que hubo una aplicacién general de
leche, queso y huevos en la cocina andina, lo que la mejoré y la
acerco al paladar occidental.

La ocopa no fue un invento de los frailes del convento de
Ocopa, sino que su nombre deriva de la ucupa, pasta de aji, sal,
mani molido y camarén seco, que los indios usaban como sazo-
nador y solfan llevar en sus viajes. Se lo aplicaban a unas papas
amarillas cocidas, asi almorzaban en los dias del Incario. A esta
pasta también le agregaron leche y queso fresco, y sali6 la fabulosa
Ocopa a la arequipefia, con su huacatay y sus colas de camarén
fresco, de preferencia del rio Majes, tipicos de Arequipa, cuyo
coral se mezcla en la salsa untuosa y picante, y se sirve sobre papa
amarilla sancochada.

Esta ucupa era tan versatil que si se le ponia bastante mani
molido, y ajf colorado picante, salia una formidable Salsa de Mani,
que se aplicaba al Cuy en salsa de mani, que se perfeccioné con
la aplicacién del hispdnico ahogado. De esta salsa de mani nos
viene también el Inchic api, sopa de gallina con mani, como su
nombre lo indica, pues inchic es el nombre quechua del mani, y
api indica una especie de sopa.

En la costa norte, que es donde hubo el mayor consumo de
pescado y mariscos secos en épocas prehispdnicas, existe todavia
el famoso cebiche de pez guitarra, seco y deshilachado, llamado
Chiringuito, con su limén y su aji. La raya seca también sirve al
efecto, y es de presumir que tiene el mismo origen histdrico y
geografico que el cebiche y el tiradito, platos de culto del hombre
peruano, que desde luego merecen pdrrafo aparte.

Invencion del cebiche

Segtin una encuesta reciente, para un 68.2% de los peruanos el
cebiche es el plato que mejor representa a la cocina peruana,
pues es, seguramente, el mds popular del pais, y gana en todas
las categorias. Bocado de culto, plato de bandera que se conoce
en todo el mundo y que tiene miles de verdaderos fandaticos, no



fue sino con la llegada de los esparioles que naci6 el cebiche, ese
picante pescado crudo macerado en limén -o en naranja agria- que
comemos los peruanos y que no ha cambiado esencialmente en
varios siglos.

Ademais se le agregaron otros ingredientes: la cebolla, por
ejemplo, cortadita a la pluma, que se hizo indispensable. El
acompanamiento de camote o papa sancochada, choclo o yuca,
hoja de lechuga, un toque de ajo y de pimienta. Se utiliza un aji
especial llamado limo, que viene en muchos colores y formatos,
aunque algunos le ponen aji amarillo y rocoto, y otros le ponen
apio picado muy menudo, otros cochayuyo, otros un chorrito de
leche, o le raspan encima queso parmesano, o 1o acomparian con
cancha, y hasta con shinti de habas. Hay actualmente unas 60 o
70 variedades de cebiche, y de su primo hermano, el tiradito (que
no lleva cebolla), que se comen en la costa peruana, y cada verano
aparecen nuevas variedades de este maravilloso plato.

Ahora se piensa que cebiche y tiradito son originalmente
platos étnicos de algunos pueblos de la costa norte, que alli naci-
eron durante la Colonia, y bajaron a Lima a causa de los grandes
desplazamientos de gente que trajo la Independencia en la primera
mitad del siglo XIX. Sélo que el cebiche prendié rdpidamente en
Lima y el tiradito tuvo que esperar ser resdescubierto por los de-
scendientes de los japoneses, en las tltimas décadas del siglo XX.

El mestizaje en Reptblica de Espafioles

Por el lado de los chapetones y criollos también se producirdn
cambios. Los restos de gallina deshilachados que sobraban del dia
anterior, en vez de destinarlos para el cldsico salpicén se agregaban
a las migas del pastor, un plato de espafioles pobres, compuesto
de migas de pan y leche, y asi se completa el fabuloso Aji de gal-
lina, con la adicién de unas nueces molidas y el muy autéctono
toque de aji amarillo molido, que le da su color y su temple. Las
migas le dan la consistencia y la leche la cremosidad, de manera
que el aji de gallina pronto se incorporé a la mesa de los sefiores.

En cuanto a los frijoles, que los indios de la sierra casi no
comian, debido a su dureza de coccién en las alturas, fueron ra-
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pidamente adoptados por los espafioles del llano con el nombre
de judias y sustituyeron a las habas de la fabada, para conformar
una dupla de sabores imparable hasta nuestros dias, los frijoles
con tocino, en todas sus mdltiples variantes. Porque en el Pert hay
muchas clases de frijoles, los canarios, los bayos, los caballeros, y
asi surgieron muchas otras frijoladas, a base de carne de chancho
y embutidos, como los famosos Frijoles a la Casilda, llamados asi
en honor a una cocinera negra. Lo mismo ocurri6 con los pallares,
menestra a quien los antiguos peruanos habian consagrado un
dios, como el maiz. En cuanto a este grano, sirvié de sustituto del
trigo para la elaboraciéon de pan de maiz, y una serie de productos
de reposteria como las Fachendas, o el Pastel de Choclo. El pepidn
parece haber sido de creacién mds tardia.

Al muy tipico Sancochado los criollos le agregaron las nativas
papas, yucas y choclos, que es como se come ahora; al estofado
le incorporaron papa amarilla; al adobo de chancho, que llevaba
un montén de especias, lo maceraron en aji colorado y chicha de
jora; al escabeche le agregaron aji amarillo, que por ahi paso a
llamarse Aji escabeche; a la Patita de chancho que ya preparaban
los pobres en Espaia, le agregaron también ucupa; acompafiaron
sus asados con papas doradas y camotes asoleados; hicieron pan
de maiz y entomataron sus pescados.

Las cocineras moras tuvieron una participaciéon decisiva en
este periodo que algunos llaman “auroral” de la cocina peruana.
Casi todos los rellenos en que nuestra cocina es prédiga proceden
de sus hébiles manos, y toman como base el mismo picadillo medi-
terraneo, hecho con carne de res, ajo, cebolla, pasas, aceitunas y
huevo duro, que se aplica con ligeras variantes a las mds diversas
cosas, desde las empanadas hasta la cayhua rellena, pasando desde
luego por la papa rellena, el rocoto relleno, el tomate relleno, el
aji verde relleno, la yuca rellena, el pavo relleno, el arroz tapado,
que hasta ahora se conservan en la cocina peruana. Felizmente
a las paltas las hemos rellenado con otros picadillos menos con-
tundentes.

En cuanto a la Causa, cuyo nombre significa en quechua
“sustento, alimento”, es una pasta de papa amarilla mezclada con



aji verde molido, que fue rellenada por las moras con escabeche
de pescado o camarones, de ah{ las aceitunas y los huevos duros,
y luego conocié miltiples variaciones regionales y otras, por
ejemplo, la Causa limefia, la Causa ferrefiafana, la Causa rellena
con atun, etc.

Las moras trajeron también las brochetas, o pinchos moru-
nos, que aqui pasaron a llamarse Anticuchos, de corazén de res,
bien macerados en vinagre y aji colorado y fritos al brasero. Las
albéndigas, llamadas kefta en todo el Medio Oriente, son también
un aporte ardbigo a nuestra cocina, tal como el empleo masivo
del culantro en el seco de cordero, que proviene del tajin norafri-
cano. Las cocineras moras se destacaron también en los postres
-inexistentes en la cocina nativa- cuyos nombres moros todavia
se conservan: alfajores, alfequifies, alfandoques, mazamorras, etc.

Alas cocineras negras, que también vinieron con los conquis-
tadores en calidad de esclavas para el servicio doméstico, se les
suele atribuir un famoso plato cuyo nombre tiene una misteriosa
resonancia negra: el célebre Tacu tacu. El Tacu tacu no es otra cosa
que las sobras del frijol y el arroz de la vispera, mezclados y luego
fritos como un calenta’u, con salsa criolla, y algunos les ponen un
toque de aceite de oliva. Porque desde un principio los negros se
identificaron con los frijoles, o los frijoles con los negros, y ya desde
un principio inventaron los Frijoles Terranova, que se llaman asi
por una raza de negros, los terranovos, procedentes de Guinea.

Como los esclavos hacian gran uso de visceras, se les han
atribuido a los negros las comidas que llevan como base estos
ingredientes, por ejemplo el Choncholi, que es a base de tripas, la
Sangrecita, El chirimpico nortefio, que es de visceras de cabrito,
aunque esta costumbre no es privativa de los negros, sino de todos
los pobres de la Colonia que aprovechaban las visceras.

Lo que si es seguro es que los negros destacaron en los postres:
el Arroz zambito, que es un arroz con leche que lleva chancaca,
no puede ser mds explicito; el Frijol colado, que no es otro que el
Terranova; el camotillo, que es una pasta de camote sancochado
con azucar, clavo y canela; el sanguito de harina de maiz con pa-
sas; el Turrén de dofia Pepa, que lleva el nombre de una pastelera
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negra y los Picarones, que son bufiuelos de harina de camote y de
zapallo, con su miel de chancaca, mds su pisco y su canela.

La primera cocina de América

Es pues a mediados del siglo XVI donde comienza el verdadero,
profundo y perdurable mestizaje gastronémico, que ya no sélo
estd basado en la emergencia del hambre, sino en la necesidad
de conocer y de probar productos nunca vistos en Europa, o en
el Perd, y poderles dar un uso en la cocina, que es esencialmente
empirica y pragmadtica. Como en tantos otros casos, hay aqui una
matriz pasiva y una activa, una yin y un yang, como preconiza
la filosofia china; la matriz pasiva corresponderia a la cocina in-
digena, cuyos fabulosos productos son los que encandilan a los
conquistadores, mds que su cocina misma. La parte activa corre-
sponderia a la espafiola, mds dindmica, pragmadtica, y cosmopolita,
y seguramente también mds laica que la indigena.

Como tantas cocinas de gran antigiiedad, la nativa estaba
altamente ritualizada y dependia de la Pachamama, o Tierra
Madre, y de la Mamacocha, o Mar Madre, ambas imédgenes de la
Madre Nutricia, en una continuidad de concepcién filoséfica que
podriamos llamar ecolégica. Era una cocina que emergia de los
mitos de la tierra, como la ritual Pachamanca, que se cocinaba en
el vientre de la tierra, entre piedras recalentadas que evocaban el
calor natural de los volcanes; era una cocina que sanaba y prevenia
la enfermedad, con un profundo conocimiento de las hierbas que
saborizaban, nutrian, sanaban y mataban.

Cocina esencialmente sana, se apoyaba en productos enorme-
mente energéticos, como el tarwi, que tiene mds proteinas que
la soya, la poderosa y roja quinua, la recia kiwicha y, no por ser
esencialmente vegetariana, esta cocina tenfa déficit proteicos.
Usaba también pescados y mariscos secos, carnes rojas y aves,
segun las necesidades nutricionales de los grupos humanos. Si
bien se respetaban los ciclos biol6gicos del huevo y de la leche, los
sabios no vacilaban en recetar estos elementos a nifilos desnutridos,
ancianos o parturientas.



La dieta se pensaba para adecuarla a las necesidades del
grupo: si por ejemplo se enviaba un contingente por largo tiempo
a la guerra, se le alimentaba con mashwa, que quita los deseos
sexuales, a fin de que se porten bien y se dediquen a su tarea. Si
era para atizar los deseos de la juventud con fines rituales o re-
productivos, se les daba maca, que da vigor sexual.

Habia dietas para soldados: dietas para chasquis, que eran los
correos que debian correr de tambo a tambo lo méds rapidamente
que los llevaran sus piernas; dietas para los convalecientes de la
enfermedad o de las heridas de guerra. En general la nocién de
comida estaba asociada a la salud, a la necesidad de nutrirse bien
diariamente y estar en buenas disposiciones de trabajo, a la social-
izacién del alimento, cuya abundancia y continuidad aseguraba
en tdltimo término el Estado, por su politica de redistribucién de
excedentes.

En fin, para las normas occidentales de sapidez que trafan
los espafioles, era una cocina insipida, a no ser por el aji. O por
la chicha, cuyo consumo diario por cabeza era estimado, por el
cronista Guamdn Poma de Ayala, en poco mds de litro y medio,
que no es poca cosa. Sin contar las fiestas, desde luego, en que
los austeros moradores del Ande solian pasarse de alegria y de
tragos, tal como se ve todavia en las fiestas pueblerinas. El primer
brindis era para la Pachamama, y entonces como en nuestros dias
se derramaba sobre ella el primer trago de chicha, de pisco o de
cerveza, para compartir con la Tierra y que ella nos brinde su
generosidad y su abundancia.

La parte activa corresponderia a la agresiva y transgresiva de
los espafioles, que lleva la voz cantante de los triunfadores, trae un
mar de sofisticadas especias y legumbres, verduras o profusion,
el amplio empleo de sapidificantes, como la grasa de cerdo, el
chorizo y los embutidos, y el aceite de oliva, con uso extensivo
de carnes rojas, y aves de corral, ademds de un uso insistente de
harina de trigo, leche, queso y huevos. Es la cocina cosmopolita
de los grandes banquetes medievales, de las grandes cuchipan-
das palaciegas, la que trae sus ingredientes de todos los rincones
del mundo en arriesgados viajes, es la cocina sabia de los viejos
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grimorios llenos de secretos, que descifra el cocinero con un dedo
cubierto de grasa.

Al lado de esa cocina rica, barroca, sobrecargada de sabores,
la cocina indigena parecia magra, vegetariana e insipida, sin ser
una cosa ni otra. Eran propiamente dos civilizaciones distintas: la
nativa, que privilegiaba la alimentacion, y la europea, que ponia
énfasis en la sazon.

Para los incas era la alimentacién como hecho social, el soli-
dario mandamiento “que nadie se quedase sin comer”, y para los
espafioles era la sazén burguesa e individualista, la cocina para
los que podian pagarse esas famosas especias, por las que grupos
de aventureros eran capaces de desafiar tempestades, descubrir
continentes, abolir imperios. Todo ello por vivir la experiencia
epictrea de los sentidos, la exaltacion del paladar, el vértigo del
descubrimiento de un sabor exdtico, como el del comino, o la
pimienta, o la canela, especias venidas de las Islas Molucas, que
se encontraban al otro lado del mundo, para ser aplicadas a sus
capones medievales, con las habas provenientes de Egipto, y su
arroz de la China.

Ambas posturas tendrian su correlato objetivo en la propia
dindmica de la Conquista, cuando se mezclaron ya no las comidas,
sino también las razas, por la sistemadtica violacién de la mujer
indigena por el conquistador, y los multiples matrimonios de
conveniencia entre conquistadores y conquistadas, muchos de los
cuales se deshicieron una vez pasada la coyuntura. Asi como los
territorios del virreinato del Perti se fueron poblando de mestizos
de espafiol e india, ambas cocinas, la espafiola y la indigena se
fueron llenando de platos mestizos que pasaban por imaginativas
variantes culinarias, siendo éste el inevitable resultado del encuen-
tro de dos cocinas para producir una que serfa el fruto de ambas,
destinada a expresar nuestra singularidad cultural y perdurar en
el Pert a través de los siglos.

El resultado fue una sintesis de ambas cocinas, es decir, una
cocina de una extraordinaria variedad y calidad de ingredientes
-como lo es hasta la fecha- y sazén original, donde se confunden



los sabores de los ajies peruanos con la especias traidas por los
espafioles. Surgié una cocina mestiza de amplia y variada técnica,
y con paladar propio, que, a su manera, expresa el mestizaje de
sangre que paralelamente se operaba en el Pert.

Asi quedd conformado, en los primeros tiempos de la Con-
quista, el primer patrén de cocina mestiza peruana, que siglos mas
tarde se enriqueceria con el aporte de los inmigrantes chinos, que
poblaron el Pert con un millén de sus descendientes y llenaron
sus mercados de productos exéticos y sus calles de restaurantes
chinos -o chifas-; de los italianos, que le dieron un toque mediter-
rdneo a nuestra gastronomia y de los japoneses, que han creado
una extraordinaria linea culinaria, la cocina nikkei, sintesis del
rigor nipén y la suculencia peruana, que no tiene equivalente en
el mundo, y es asi que Lima se ha convertido, segtn lo proclaman
los entendidos, en la Capital Gastronémica de América, con una
cocina viva, moderna, cosmopolita y en constante desarrollo, que
comporta mds de tres mil platos, segtin las méas conservadoras
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No existe ningtin proyecto para realizar la historia de las cocinas
tradicionales del Ecuador. Si alguien se interesara por él deberia,
previamente, definir la metodologia que le permitiese estudiar
factores etnoculturales y del entorno natural, acudir a la fuentes
vivas e investigar en fuentes bibliograficas. Los datos que descri-
biré podrian servir como base para la realizacién de un proyecto
semejante.

Aspectos etnoculturales

En Ecuador conviven, desde el punto de vista etnocultural, trece
pueblos: once naciones indias,! un pueblo afroecuatoriano y la
poblacién mestiza. El conjunto y la historia de las naciones indias
es milenario. Los afroecuatorianos viven en dos &mbitos diferen-
tes: unos en la provincia costefia, de Esmeraldas fronteriza con
Colombia; llegaron a ese lugar en la segunda mitad del siglo XVI.
Otros habitan en la provincia andina de Imbabura, en el valle del
rio Chota, desde la primera mitad del siglo XVIII. Los mestizos,
el mayor porcentaje de la actual poblacién total del pais, son el
resultado de la mezcla de espafioles e indios que se produjo a
partir del siglo XVI.

Las relaciones entre estos pueblos no fueron armoniosas. Los
incas, mediante en ocasiones sangrientas conquistas, sometieron

1 Alba Moya, Ethnos, Atlas etnogrdfico del Ecuador, Quito, Proyectos de Educacién Bilingtie
Intercultural, 1997.
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a los antiguos habitantes del callejon interandino. No lograron
subyugar a los nativos de la Costa y de la Amazonia. Los coloni-
zadores espafioles y sus sucesores criollos reprimieron duramente?
los levantamientos indios. En el periodo republicano y durante la
primera mitad del siglo XX, el criollo y luego mestizo mantuvo
una préctica de segregacion y represion a los pueblos indios.

La relacién con los indios amazénicos fue y es de lenta y prob-
lematica penetraciéon. En la actualidad esos pueblos enfrentan la
presencia de habitantes mestizos originarios de la regién serrana.

Los habitantes negros esmeraldefios se mantuvieron aislados
hasta el siglo XIX. De igual modo, las comunidades indias del
noroccidente del pais se han mantenido distanciadas respecto a
los pueblos negro y mestizo.

El panorama etnocultural conduce a pensar que los pueblos
han buscado definirse por su tradicién cultural, pero al mismo
tiempo, la diversidad ha generado un soterrado segregacionismo.

La investigacién de dicho panorama aportard informaciones
tutiles para el conocimiento de las diversas coquinarias. En este
sentido, los estudios realizados hasta ahora han establecido las cor-
respondencias entre el entorno natural y la cultura que lo habita.

El entorno natural

El pais se asienta en cuatro regiones naturales: insular, litoral o
costa, cordillera andina o sierra y amazonia u oriente.

La insular es el Archipiélago de Galdpagos. Sus habitantes
son originarios del continente y el flujo migratorio se inici6 en el
siglo XIX.

La costa es una regién natural con varias cuencas fluviales. Su
clima es cdlido y varia de acuerdo con la presencia de la corriente
de Humboldt. La costa es himeda al norte y en zonas del interior.
Es seca en la peninsula de Santa Helena y al sur de Manabi.

Lasierra o Cordillera de los Andes incluye las altas cumbres,
paramos y las hoyas o valles interandinos. En la Sierra Norte se
encuentran algunos volcanes activos. La Sierra Sur, a partir del
nudo del Azuay, es menos alta. Su clima es frio y, en las hoyas,

2 Segundo Moreno, Subvlevaciones indigenas en la Audiencia de Quito, Centro de Publicaciones
de la Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador, 1977.



templado.

El oriente es un parte de la Amazonia atravesada por algunos
rios que desembocan en el Amazonas. Es selvética y su clima es
cdlido.

Para el estudio de especies vegetales y animales es importante
mencionar las zonas subtropicales en los declives de las cordilleras
en que se abren hacia la costa o el oriente.

En el periodo preshispdnico, costa, sierra y oriente se encon-
traban habitadas por diversos pueblos indios. Mds tarde, espafioles
y mestizos ocuparon las mismas regiones. En la costa norte existen
dos etnias indias. En la sierra las etnias fueron desplazadas a los
pdramos, salvo los casos de los pueblos Salasaca, Saraguro y las
comunidades de la provincia de Imbabura. Como ya se dijo, los
afroecuatorianos habitan en zonas de la costa y de la sierra. En el
oriente viven pueblos indios y mestizos.

Las précticas culinarias interrelacionan el factor etnocultural
y el del entorno natural. Este tiltimo aporta los productos nativos.
Sin embargo, durante el proceso histérico es posible observar la
introduccién de elementos vegetales y animales de otras proce-
dencias.

Comentaré, de modo somero, las fuentes bibliograficas que
tratan el tema desde el punto de vista etnocultural y del entorno
natural. Expesion ritual de comidas y bebidas ecuatorianas, de Dario
Guevara, es un ensayo publicado en 1960. Es, tal vez, el primer
intento de vinculacién de comidas y bebidas que se preparan en
la actualidad con los antecedentes prehispanicos. 3

En 1986, Irene Paredes publicé su libro Folklore nutricional ecu-
atoriano. Como consta en el titulo, la investigadora se interes6 mds
por los valores nutritivos que por la gastronomia. Sin embargo,
el libro da cuenta de la coquinaria de las comunidades indias del
pais y de algunos sectores mestizos.

De las primeras, la informacién se refiere a los alimentos
de los indios amazoénicos que incluyen frutas de la selva, yuca y
carnes de mono, rana, puerco zahino, pescado y aves. Mucho se
ha comentado la denominada “chica mascada de yuca”.

3 Dario Guevara, “Expresién ritual de comidas y bebidas ecuatorianas”, en Humanitas 1,
Quito, 1960, pp. 37-84
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Las técnicas de preparaciéon son asar, cocer y enterrar en el
rescoldo. El “maito” es un pescado envuelto en hojas y cocido den-
tro de cenizas calientes. Consumen poca sal y no utilizan aztcar.

De la informacién recogida por Irene Paredes en las comu-
nidades indias de la sierra se coligen los antiguos modos de pre-
paracion del maiz, el frijol y el ajf, como en estos casos: mazorca
de maiz tierno cocida en agua; mazorca de maiz tierno asada en la
brasa; chogllo mote: maiz tierno desgranado y frijol tierno cocidos;
mote pelado: maiz seco remojado en agua con ceniza, lavado y
cocido; chuchuca: maiz tierno desgranado, sancochado, molido y
puesto al sol; chuchuca mote: mote y frijol seco, remojado y cocido;
chogllo api: mazamorra de maiz tierno molido; humita o choclo-
tanda: maiz fresco molido, envuelto en hojas y cocido al vapor;
canchra: maiz tostado en tiesto; chincha de Jora: maiz germinado,
puesto al sol, molido y cocinado; chicha yamor: jora de algunas
variedades de maiz y morocho con sal: mazamorra de maiz duro.

Noticias de alimentos y modos de prepararlos se leen en los li-
bros de los cronistas de Indias. Pedro Pizarro, pariente del conquis-
tador Francisco Pizarro, registré en su Relacion del descubrimiento y
conquista del Perii y su estado antiguo. Afio de 1571, las costumbres
personales del inca Atahualpa. Pedro Pizarro fue testigo presen-
cial de los tltimos acontecimientos de la vida del desafortunado
gobernante del Tahuantinsuyo. Relata que le ofrecian los alimentos
en recipientes de oro, plata y barro. Los ponfan delante, todos a
la vez. Comia con los dedos y si alguna gota cafa en su vestido,
suspendia la comida y pasaba a cambidrselo. Pizarro dice que se
alimentaba de aves y de mazorcas de maiz cocidas. Los restos eran
incinerados, al igual que todo lo que tocaba el inca.

Pedro Cieza de Le6n atraveso el pais entre 1541 y 1550. En su
Cronica del Pert nuevamente escrita, publicada en 1553 ¢, sefiala
los vegetales y animales que encontrd en el territorio de Quito. El
cronista indicd, de la manera que pudo la canela, el maiz, la papa
y la quinua. Se trat6 de las primeras noticias respecto a la papa,

4 Irene Paredes, Folklore nutricional ecuatoriano, Quito, Artes Gréficas, 1986.

5 Pedro Pizarro, Relacién del descubrimiento y conquista del Perti y su estado antiguo. Ao 1571,
en Roberto Pdez, Cronistas coloniales. Primera parte, Quito, B.E.M., 1960, p. 217 y sig.

6 Pedro de Cieza de Leén, La crénica del Perii nuevamente escrita, 1553, en Roberto Péez,
Cronistas coloniales. Segunda parte, Quito, B.E.M., 1960, p. 57 y sig.



describiéndola y clasificindola como alimento autéctono.

Pero las investigaciones mads sistemadticas sobre los alimentos
prehispdnicos se encuentran en el ensayo de Plutarco Naranjo
Vargas, Plantas alimenticias del Ecuador precolombino, publicado
en 19857 y en el libro de Eduardo Estrella, El plan de América. Et-
nohistoria de los alimentos aborigenes en el Ecuador, impreso y difun-
dido en 1988 8. Fuentes de la arqueologia y noticias de cronistas
espafioles fundamentan estos materiales. Sorprende la variedad
de especies vegetales alimenticias, algunas de ellas no utilizadas
en la actualidad.

Ellibro de Eduardo Estrella ofrece informacién sobre plantas
y especies animales comestibles. Entre las primeras, menciona
las especies domesticadas de la papa y el maiz, y otros como la
oca, el melloco y la mashua. Las raices y rizomas que se estudian
son yuca, camote, zanahoria blanca, jicama y achira. Al melloco
u olloco, en el incario y atin mds tarde, se le atribufan propie-
dades afrodisfacas. Entre las especies animales sobresale el cuyo
o conejillo de indias. Se lo comia asado, acompafado con aji, o
cocido con papas.

Aparicion de la gastronomia

Las fuentes bibliograficas que podrian utilizarse para examinar la
evolucién de la coquinaria de los habitantes mestizos se encuen-
tran en crénicas, libros de viajeros, archivos de érdenes religiosas,
archivos generales, epistolarios de personajes histéricos y obras
literarias. Sin embargo, son escasos los documentos dedicados
exclusivamente al trabajo gastronémico. El recetario conocido
mads antiguo proviene de la década de 1890.

Las referencias insertas en las fuentes sefialaban la clase y
calidad de productos, las costumbres de la mesa y, en menor grado,
los ingredientes y procesos. Una breve resefia de tales fuentes se
presenta a continuacion.

“El Palentino”, Diego Ferndndez, llamado E! Palentino 9, visitd

7 Plutarco Naranjo, “Planta alimenticias del Ecuador precolombino”, en Misceldnea antrop-
olégica ecuatoriana, Ntimero 4, Guayaquil, Cromos S.A., 1985, pp. 63-82
8 Eduardo Estrella, El pan de América. Etnohistoria de los alimentos aborigenes en el Ecuador,
Quito, Ediciones Abya-Yala, 1988.
Diego Ferndndez “El Palentino”, Primera parte de la Historia del Perii, 1571, en Ecuador,
Roberto Paez, Cronistas coloniales. Primera parte, Quito B.E.M., 1960, pp. 331-332
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el territorio en 1545. En algunas lineas comenta sobre la calidad
del pan de maiz.

El antes mencionado Pedro Cieza de Leodn, trae noticias de
la singularidad de las naranjas, limas y legumbres que se dan en
Quito. Comenta de la aclimatacién de los cerdos y de la elaboracién
de tocinos y perniles.

El padre dominico Reginaldo de Lizarragalleg6 a Quito en 15600.
Se refiere al comercio que los indios de Manta hacian en torno a los
barcos que pasaban por ese lugar, rumbo a Callao. Dice: “venden
gallinas, pescado, maiz, tortillas biscochadas, platanos, camotes
y otras cosas”. ;COmo saber si las tortillas eran de harina de maiz
o de trigo?

En 1581, Toribio de Ortiguerall, alcalde de Quito, describe
la riqueza de la comara. Existifa notable niimero de vacas, ovejas,
puercos y cabras. En todos los meses del afio se podian encon-
trar higos, granadas, membrillos, duraznos, manzanas, ciruelas,
peras, limones, naranjas, cidras, melones y pepinos. Los olivares
todavia no daban fruto. En cambio, la produccién de miel de cafia
de aztcar era importante.

En 1603, Pedro Ordéniez de Ceballos, el Clérigo Agradecido??,
dice de la granadilla “que es la mejor fruta del mundo”. La de-
scribe minuciosamente, pero se detiene en las caracteristicas de
la flor, pues, segtn €l ella reproduce todos los instrumentos de la
pasion de Cristo.

10 Reginaldo de Lizdrraga, O.P., Descripcién breve de toda la tierra del Perii, Tucumadn, Rio de
la Plata y Chile, en Roberto Paez, Cronistas coloniales. Segunda parte, Quito, B.E.M., 1960, p. 448.

1T Toribio de Ortiguera, Jornada del Rio Marafién, en Roberto Pédez, Cronistas coloniales. Se-
gunda parte, Quito, B.E.M., 1960, pp. 417-418.

12 pedro Ordofiez de Ceballos, Historia y viaje del mundo del clérigo agradecido. 1614, en Roberto
Pdez, Cronistas coloniales. Segunda parte, Quito, B.E.M., 1960, p. 515.

13 Antonio Vézquez de Espinosa, Compendia y descipcion de las Indias occidentales. 1628. Tradu-
cido del inglés, en Roberto Pdez, Cronistas coloniales. Segunda parte, Quito B.E.M. 1960, pp. 550 y sig.

14 Bernardo Recio, “Viaje de un misionario”, en Compendiosa relacién de la cristiandad de Quito,
en H. Toscano, El Ecuador visto por los extranjeros, Quito B.E.M., 1960, p. 166.



El carmelita descalzo Antonio Vdzquez de Espinosa, en
161413, exalta la utilizacién de la quinua en guisos, tortas y otros
platos.

Bernado Recio, en 175014 al comentar las caracteristicas de la
ciudad de Ambato y sus habitantes, dice: “Es célebre el pan que
hacen en roscas y abastece a Quito, como el de Vallecas a Madrid”.

Constan en acta de 10 de mayo de 1754, del cabildo de Quito,
las instrucciones que Juan Pio Monttafar y Frasso, presidente,
gobernador y capitdn general de la Audiencia, dio para “el servicio
de golosina” durante “tres tardes de lidia torera”: “doze fuentes,
y en cada una de ellas, sinco libras de colacién al Presidente y
oidores; al Obispo 6 fuentes de cinco libras”, ordené a uno de
los regidores perpetuos, “distribuir los helados y barquillos entre
Presidente y oidores”.15

En 1970, el obispo nombrado para Quito, José Pérez de Cal-
ama, pas6 por Ambato. Inconforme con el pan que le ofrecieron
dicté “un segundo auto de gobierno” con las instrucciones para
elaborar el pan. Estableci6 un premio para quien “le presentara
pan de agua bien amasado, bien fermentado y bien cocido”. El
obispo hasta determind las caracteristicas de los hornos. 16

Un documento del archivo del monasterio de San Diego
de Quito contiene la siguiente informacién: “El dfa 25 dio dofia
Manuela Médicis los bufiuelos, empanadillas y dulce de almibar
de este dia de Pascua de Navidad, a 2 pesos de cada cosa”.”

A continuacién cito una curiosa noticia que propagdé El via-
jero universal, en 1797, que refiere el modo de disponer la mesa en
Guayaquil: “En los convites y banquetes espléndidos son muy
ostentosos, pero sirven las mesas con tan extrafio método que los
europeos no pueden hallar gusto en la diversidad de manjares
con que los cubren. Dan principio por un plato de almibares y
dulces y olores, y vino, de todo lo cual beben indistintamente en

15 Neptali Zaniga, Juan Pio Montufar y Larrea, Quito, Talleres Graficos.
16 Pedro Arturo Reino Garcés, Mi provincia Tungurahua, Ambato, Editorial Pfo XII, 1990,
pp. 66-67. Nacionales, 1945, p. 19
17 Alejandra Kennedy Troya, Alfonso Ortiz Crespo, Convento de San Diego de Quito, Quito,
Museo del Banco Central del Ecuador, 1982, p. 1000.
8 F1 viajero universal o noticia del mundo antiguo y nuevo, Madrid, 1797, en H. Toscano, El

Ecuador visto por los extranjeros. Quito, B.E.M., 1960, pp. 181-182.
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el discurso de la comida”. 18

Pero una descripciéon muy detallada de la coquinaria quitefia
la realiz6 el sefior W.B. Stevenson, quien lleg6 a Quito en 1808, en
calidad de secretario del conde Ruiz de Castilla, presidente de la
Audiencia. Interesa mencionar los contenidos: no refiere detalles,
pero dice que le han asegurado que en Quito se preparaban hasta
46 platos y bollos de maiz, 32 potajes con papas y sin contar los
que mezclan maiz y papas.

“Preparan con pulpa o gelatina de frutas, imitando su formay
no més grandes que avellanas... Lo que puede llamarse obra mae-
stra de la confiteria quitefia es la conservacién de la corteza de una
especie de limén muy grande, rellena de naranjas, limones, limas,
higos, etc., almibarados, y luego confitan la corteza del limén”.

Le sorprendi6 la confeccién de helados. En moldes especia-
les, que imitaban las respectivas frutas, se congelaban los jugos.
Los helados eran la especialidad de los conventos de monjas
enclaustradas. 1°

Se han conservado algunas listas de adquisiciones de produc-
tos. S6lo se puede deducir con el examen de ellas los platos que se
guisaron. Es el caso del documento que contiene los nombres de
ingredientes y bebidas, sus cantidades y costos, de las mesas con
que los cabildos de Cuenca agasajaron al excelentisimo libertador
Simén Bolivar, en cierto dia de septiembre de 1822. Firma la pla-
nilla la madre superiora de las carmelitas descalzas, Maria Josefa
de Jesus y los Arcédngeles. Un suculento puchero fue el namero
principal. Se afiadieron frutas al caldo, tal como antiguamente se
hacia en las Islas Canarias.20

Otras noticias pueden encontrarse en El nuevo viajero univer-
sal, 183321, Cayetano Osculati, 184722, Alejandro Holinski, 18512.

19w, B. Stevenson, Narracion Histérica y descriptiva de 20 afios de residencia en Sudamérica,
traduccién de Jorge Gémez, Quito, Abya-Yala, 1994, pp. 395 y sig.

20 Documento del Museo particular Manuel Landivar, transcripcion del doctor Manuel
Landivar, copia fotostdtica.

2L El nuevo viajero universal en América. 1833, en H. Toscano, EI Ecuador visto por los extranjeros,
Quito, B.E.M., 1960, pp. 269y sig. 22 Cayetano Osculati, Explorazione delle regioni ecuatoriali lungo i
Napo... 1850, en H. Toscano, EI Ecuador visto por los extranjeros, Quito B.E.M., 1960 p. 306

23 Alejnadro Holinski, L. Equtor, Scenes de la vie sudamericaine, 1861, en H. Toscano, EI Ecuador
visto por los extranjeros, Quito, B.E.M., 1960, pp. 313-314.

24 \anuela Sédenz, Epistolario, Quito, Banco Central del Ecuador, 1986, p. 179.



Manuela Sdenz, llamada Libertadora del Libertador, menciona en
una carta datada en Paita y fechada en 185324, el locro y el rosero.
Este dltimo es un comeibebe que se elabora a partir de mote o
maiz pelado con ceniza. Una vez cocida se le extraen las partes
duras. Se afiade agua de hierbas aromaticas. Se utilizan dos clases
de frutas (babaco y pifia). Una parte de la fruta se pica finamente,
de otra se extrae el jugo y otra parte se cuece en el almibar. Se
mezclan los ingredientes y se afiade jugo de naranjilla. Luego se
matiza con gotas de limén y agua carmelitana. Algunos agregan
frutillas picadas. Finalmente, se adorna con diminutos recortes de
hojas de naranja en forma de estrellas.

El locro tiene mds espacio en el diario de viaje del diplomatico
espafiol Joaquin de Avendafio.?’Llegé a Guayaquil en 1857. En las
estribaciones del Chimborazo, muy cerca de la nieve perpetua,
Avendafio comi6 el locro, que no es otra cosa que una sopa de
papas con queso, leche y huevos. Este diplomdtico también in-
forma del sancocho.

Otras referencias se encuentran en Siete Tratados de Juan Mon-
talvo?s, en el diario del vizconde Kerret,?” en Juan Le6n Mera28 y
en Receta para viajar.??

Un recetario familiar, de 1893, pertenece a la sefiora Dolores
Gangotena de Alvarez.30 En 1897 se publicé en Quito un Manual
o Tratado prdctico de cocina para el Ecuador, segtin las producciones y
comodidades del pais.3! Su autor se escondi6 con las iniciales A.G.

25 Joaquin de Avendaiio, Imagen del Ecuador. Economia y sociedad vistas por un viajero del siglo
XIX, Quito, Corporacién Editora Nacional, 1985, p.10.

26 Juan Montalvo, Siete Tratados, Tomo II, Besanzén, Imprenta de José Joaquin, 1982, pp.
180-182.

27 Darfo Lara, Viajeros franceses al Ecuador en el siglo XIX, Vol. I, Quito, Casa de la Cultura
Ecuatoriana Benjamin Carrién, 1987.

28 Juan Leén Mera, “Poesia culinaria”, en Xavier Michelena, Juan Leén Mera, Antologia
esencial, Quito, Ediciones Abya-Yala, Banco Central del Ecuador, 1994, pp. 75-78.

29 Francisco Aguirre Guarderas, “Receta para viajar”, en Teatro ecuatoriano ntimero 17,
Guayaquil, Cldsicos Ariel, s/f, p.90.

50 Roberto Ramia, “Las recetas de dofia Doloritas Gangotena y Alvarez. La cocina de Quito
a fines del siglo XIX”, en Cultura 23, Revista del Banco Central del Ecuador, Quito (septiembre-
diciembre), 1985.

31 A.G. Manual o Tratado prdctico de cocina para el Ecuador segiin las producciones y comodidades
del pats, Quito, Imprenta de Espejo, 1897.

32 Manual de la Cocinera Reportero (sic), pastelero, confiteroy botillero (con el método para trinchar
y servir toda clase de viandas), Quito, Imprenta de la Gutemberg, 1908.
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Del afio 1908 proviene el recetario anénimo Manual de la
Cocinera. Reportero (sic) Pastelero. Confitero y Botillero (con el método
para trinchar y servir toda clase de viandas).32

En adelante los recetarios dedican un capitulo a la comida
criolla. Este término no corresponde exactamente a los platos y
bebidas de la gastronomia que es resultado del encuentro de di-
versas tradiciones. Durante el periodo hispanoamericano, y adn
mads tarde, los criollos oficialmente eludian o escondian la mesa
que combinaba productos nativos e introducidos. Los criollos, para
que los representaran preferian la cocina espafiola y més tarde la
francesa. Criollo significé “espafiol nacido en América”, pero no
mestizo. Si la republica fue una creacién criolla, ha de pensarse
que su gastronomia, luego de la Independencia, no valoré las
composiciones mestizas. Oficialmente se prefirié lo francés. Para
corroborar esta afirmaciéon basta examinar los documentos del
Palacio de Carondelet o del Ministerio de Relaciones Exteriores.

En los dltimos afios el prejuicio estd en vias de desaparecer.
Los nuevos y elegantes recetarios informan sobre cocinas region-
ales, aunque ciertos platos mencionados no son sino adaptaciones
recientes de lejanas cocinas.

Fuentes vivas

Paralelamente a la revisién bibliogréfica habria que catalogar
platos y procesos.

Hay, como en todos los paises, cocinas regionales. En el am-
bito general de ciudades y localidades se aprecian determinados
productos culinarios por su calidad o modalidad. Se pondera
entonces el tamal lojano, el alfefiique de Bafios, el pan de Ambato,
los encocados de Esmeraldas, las chugchucaras de Latacunga, las
carnes rojas de Cotacahi. Durante el afio, de acuerdo con el cal-
endario de festividades catélicas, se preparan celebrados potajes.
Siempre son composiciones sincréticas.

En las provincias de la sierra se recogen las frutas en el mes
de febrero. El capuli, fruto nativo, es abundante. Cocido en miel
aromatizada y unido a peras, duraznos y manzanas es un comei-
bebe para los dias de carnaval. Su nombre tradicional es Jucho.



En Cuaresma y Semana Santa se consume fanesca. Se trata
de un potaje elaborado a partir de bacalao seco y que retine arroz,
mani, sambo, zapallo, melloco, lenteja, alverja, frijol, choclo, choco
o altramuz, habas y queso. Se cocinan los granos por separado y
luego se los une con leche y crema. El servicio de la fanesca incluye
un puré de papas con lechuga y duraznos en almibar, higos en
miel o el mds frecuente, arroz con leche.

En junio, y por la fiesta de Corpus Christi se acostumbra
comer champds, que es una mazamorra de harina endulzada con
panela o miel de cafia, aromatizada con canela y a la que se afiade
zumo de naranjilla.

La Navidad se relaciona con bufiuelos y pristifios, que son
masas de harina de trigo fritas y que se comen mojadas con almibar
o miel de cafia.

En algunos lugares se sirven tamales antes o después de la
cena del 31 de diciembre.

Estos tamales son de harina de maiz, cocido en caldo de
gallina, o de carne de cerdo, a al que se incorpora miel de cafia.
A la masa cocida se afladen huevos. Cada porcion se rellena con
pequefios trozos de carne de cerdo. Las porciones se envuelven
con hojas de achira y se someten al vapor.

Reflexion final

La historia de las cocinas tradicionales del Ecuador seria ttil para
conocer mejor las culturas de los pueblos que conviven en una
caprichosa geografia; un valioso aporte al fomento de la autoes-
tima, tan necesaria para soportar la caducidad y los caprichos de la
fortuna. La poesia ronda en los &mbitos de la cocina y el comedor,
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El titulo es un poco pretencioso porque evoca a Proust, pero no
tiene nada que ver con él. Trataré de centrar la ponencia en las
siguientes ideas: la primera, sobre la base inicial de un mestizaje
muy soélido cimentado por una cultura comtn, con un ntcleo
religioso comun; se produce en Chile, digamos, una separacién
de las élites, por un lado, y del pueblo, por el otro, lo que ocurre
fundamentalmente a fines del siglo XVIII y comienzos del XIX.
Las élites se europeizan. Segunda idea, esta situacién produce
un dafio para ambas partes. Las élites se desarraigan de la idea
chilena y el pueblo pierde contacto con nuevos aires e influencias
que empiezan a llegar a este continente desde Francia, Inglaterra
y otros lugares.

A fines del siglo XX, las élites, sobre todo, y me refiero mds que
nada a las élites de cardcter intelectual, no solamente social, pa-
recen regresar sin haber encontrado esa nueva identidad cultural
que buscaban, y han regresado a la cultura de la cual partieron
hace 200 afios. Uno de los primeros indicios de su regreso es su
revaloracién de la cocina autéctona.

¢ Qué encontraron y qué no encontraron los espafioles cuando
llegaron a Chile? En Chile no habia grandes riquezas, como en
Perti o en México, ni tampoco abundante mano de obra, que era
la otra riqueza potencial de las colonias; habia pocos indigenas,
muy primitivos, muy combativos. No obstante, si encontraron
algo que es poco comun en el resto de los continentes: el clima
mediterrdneo; y ello sell6 el destino de la cocina chilena hasta el
dia de hoy.

En Chile habia pocas materias primas autdéctonas, que son
comunes a muchos otros paises de Hispanoamérica: el maiz, la
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papa, los porotos, el zapallo, etc., muy pocas frutas y menos ver-
duras; entre algunos de los vegetales interesantes estd la quinua,
que desapareci6é aproximadamente durante 300 afios y estd siendo
recuperada apenas hoy en el norte de Chile. También, las frutillas,
en el sur, llevadas a Francia por Fessier, un navegante francés. Esta
frutilla chilena sirvié para aromatizar las especies de frutillas que
habia en Europa; es muy fragante, una especie de “frais du bois”.

Este clima mediterrdneo estaba esperando, como quien dice,
la llegada de la cornucopia mediterrdnea. De hecho, en Chile
se dan todas las frutas que se cultivan en clima mediterrdneo:
duraznos, damasco, melones, sandias, uvas y también todas las
verduras: lechuga de pollo, de tarralas, las viejas, y otras de gran
calidad. Llegaron también, naturalmente, los ingredientes con
patas, o sea los chanchos (cerdos), las vacas. El cerdo es quiz4 el
ingrediente mds amado y mds usado en nuestra cocina, y el que
produce los mayores placeres a cualquier chileno de tomo y lomo.
Finalmente, frente a toda esta importacion de cosas que llegaban,
hay un rubro en el cual la tierra chilena se defiende mostrando lo
autéctono, que es de gran valor: pescados y mariscos. Chile pro-
duce muy buenos pescados y muy buenos mariscos, y no se han
introducido nuevas especies por la dificultad primero, y porque
no hace falta. Se han producido dos o tres cosas, de gusto japonés,
dificilmente comestibles para muchas personas.

Una breve resefia histérica de lo que ha sido el desarrollo de
la cocina chilena mostrard cémo se produce la ruptura entre las
élites y el pueblo. En primer lugar, hablaré de la cocina durante
la monarquia, es decir, entre 1810 y 1830, aproximadamente. Es
una cocina sélidamente mestiza, los ingredientes americanos
son tratados en general con procesos europeos; por ejemplo, en
la chilenisima cazuela, que es el cocido castellano o el cocido es-
pafiol se afiladen cosas que en Espafia no existian, como el maiz
y algunas otras cosas, como el aji o chile, de alguna manera se
asimilan algunas pocas preparaciones autéctonas, como las “sumi-
tas”, pero la verdad es que el encuentro se produce en torno a la
marmita castellana; ahi entran las cosas y los procedimientos que
traen los espafioles, el plato maximo de aquella época es lo que se



llama el “chaticdn”, que es un guiso de carne seca de vaca, carne
fresca de vaca y verduras. Este guiso es de origen peruano, pero
fue estimadisimo en Chile, se ofrecia con gran orgullo a todos los
visitantes extranjeros, y a partir de cierto momento del siglo XVIII,
empieza a servirse siempre en vajilla de plata, como quien dice
para honrar, y esto se exhibia a los extranjeros con gran orgullo
por parte de cualquier chileno. Hacia fines de este periodo hay
registro de un menu que una patricia santiaguina ofreci6é a un
invitado: cazuela de capoén castellano, costillas de cordero, torti-
lla de ortigas bien cocidas, guatitas, es decir, callos o mondongos
de cordero, ricos porotos con aceite de oliva y un par de huevos
fritos. Este menu a los nietos de esta sefiora les habria producido
verdaderos escalofrios de horror, no s6lo no lo hubieran ofrecido
jamds a una visita, sino que tampoco lo hubieran comido ellos.
El segundo periodo es el de la Reptblica temprana, es decir,
de 1810 hacia 1860, mds o menos. Aqui se produce el fenémeno de
la ruptura, que a mi modo de ver resulta trdgico y negativo para
esa admirable convivencia en la mesa que habia existido entre las
élites y el pueblo en Chile. ;Por qué se produce esa ruptura, esa
separacién? Hay dos ideas fundamentales: primero, en las élites,
que conducen el proceso de emancipaciéon politica respecto de
Espafia, se produce la necesidad de encontrar una nueva iden-
tidad que niegue la genealogia espafiola y entonces se busca ser
nuevos, o los ingleses de Sudamérica, o los suizos de Sudamérica,
tal como se dio en otras partes. Se inventaron iguales adaptacio-
nes culturales; sin embargo, esto produjo un refinamiento real,
después de todo. Francia es un pais culinariamente refinado y
ha sido el gran civilizador de Europa en esta materia. Se produjo
entonces en Chile un reemplazo, durante la primera mitad del
siglo XIX, de ciertos productos autéctonos por otros que llegaban.
El desayuno en Chile consistia en chocolate y comenzé a tomarse
café, en la merienda se tomaba mate y entonces se tom¢ té a la
inglesa; empero, se conservaron algunos antiguos modos que se
entremezclaron con los nuevos. Uno, por ejemplo, advierte que
si se lee un ment servido hacia fines de este periodo, fines del
siglo XIX, encuentra cosas como las siguientes: aspic de fois grass
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ambulbe, cazuela de aves, mayonnaise de langoste, empanada al
horno, poilet a la marishal. Ah{i estd entreverado lo autéctono con
lo afrancesado. Primera razén por la cual se produce esta ruptura,
este alejamiento, esta necesidad de encontrar una nueva identi-
dad que nos plantara firmemente frente a Espafia que era nuestra
progenitora, es decir, una crisis de adolescencia.

La segunda razén por la cual se produjo esta separacién es
el descubrimiento de nuevas y ricas minas de plata en el norte de
Chile, que hizo llegar a la sociedad chilena, que era muy pobre en
comparacién con la peruana o la mexicana o la de otras partes de
América, una gran opulencia, y comenzaron verdaderamente los
viajes a Europa. Adn no habia ningtin refinamiento en esta élite
rica que iba a Europa, pues viajaban, por ejemplo, llevando en las
bodegas del barco una vaca viva, para tener leche fresca todos los
dias, sacos de porotos para que la gente estuviera siempre bien
alimentada. En Europa y en Paris, principalmente, se producia el
famoso, tipico proceso del rastacuero. Habia americanos que se
afrancesaban extraordinariamente entonces, a la vuelta del barco
yano venia la vaca, sino que venia un cocinero francés, que duraba
cerca de cinco afios con su empleador y después se independizaba
y ponia un hotel. Asi difundia por toda la sociedad su cultura
gastrondmica.

Quedan dos etapas mds que explicaré muy brevemente: la
Reptblica consolidada, de hacia fines del siglo XIX y primeras
décadas del siglo XX. Durante la belle epoque y durante gran parte
del siglo XX prosigue esta divisién cultural, se conservan las tradi-
ciones culinarias y religiosas, ceremoniales-rituales en el pueblo
y en las familias de provincia, pero las élites, tanto sociales como
las del dinero y las élites culturales, siguen s6lidamente ancladas
en Francia y luego en Inglaterra y en otros paises de Europa. Enlo
que se refiere a la cocina, el mestizaje se redobla, la cocina, que ya
era mestiza, que viene de la monarquia se hace mestiza de nuevo
con lo francés o con lo inglés y entonces se ve como comia una
familia normal en Santiago de Chile, en la década de los veinte o
de los treinta. Se encontrard que habia sufflé, volovan, y muchos
alimentos de este tipo, pero al mismo tiempo se seguia comiendo



“charqui”, es decir carne seca de vaca, aji y otras cosas que son
muy populares y muy antiguas.

Todo esto, sin embargo, comenzd a cambiar drédsticamente en la
década de 1960. Yo diria que esta década es quiza un hito en la historia
del mundo. Quién no habr4 oido a los Beatles; al menos en Chile si
lo fue.

Se termina definitivamente el ciclo de la hacienda en Chile;
desaparece toda la estructura campesina, se quiebran las bases de
poder de la antigua clase dirigente y, al mismo tiempo, comienza
a llegar la influencia de los Estados Unidos, que se descarga con
gran brutalidad, como ha sido el caso con el resto de los paises de
América. Una de las cosas que quizds influye en la transformacién
dela cultura culinaria es laimposicién de lo que se llamé lajornada
Unica de trabajo, es decir, hasta ese momento la gente entraba a
trabajar a las 8 de la mafiana y volvia a su casa a almorzar a las
12; almorzaba, dormia la siesta una hora o mds y después a las
15 p.m. volvia a su oficina hasta las 19:30 y ahi comian. Pero con
la jornada tinica se sale a las 8 y se trabaja 8 horas seguidas, de
modo que ya no hay tiempo de almuerzo, ni de siesta, sino que
simplemente se come una cosa muy rdpida, comida rdpida, fast
food. Salvo en algunos lugares de animacién publica, digamos
los empleados fiscales, todavia llegan con unas ollitas con sus
patas de chancho o guisos de lentejas o platillos muy suculentos
y comen lento con gran gusto, después hacen una sobremesa de
hora y media, el jefe vuelve y esta todo listo, es decir, la mesa del
archivo estd limpia. No obstante hacia 1960 se produce el gran
cambio social que influye notablemente en la cultura culinaria.

¢Cudl es la situacién actual? Bueno, la posmodernidad ha
creado una nueva sensibilidad, una nueva en relaciéon con la
sensibilidad moderna: racionalista, homogeneizadora, que todo
lo uniforma, todo lo universaliza, que es en cierto sentido glo-
balizante. Estamos presenciando fenémenos de globalizacién,
pero paraddjicamente también se empieza a recuperar lo local, lo
regional. Vean ustedes el aspecto politico en Europa por ejemplo,
lo que pasa cada dia, un pequefio pueblo o pequefia etnia insig-
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nificante, que ha estado durante siglos sin ningin protagonismo
ahora quiere tenerlo. Se dice que en Hispanoamérica, en general,
va a cambiar el mapa geopolitico, porque habrd nuevas etnias in-
digenas que querrdn independizarse o lograr autonomia, es decir,
se estd volviendo a valorar, a gustar de lo local, de lo pequefio.
Quizés uno de los hitos en la transformacién de la cultura chilena
es también, aparte de esta posmodernidad, la conferencia de los
obispos en Puebla, ;por qué? Porque esa conferencia traté de
rescatar el papel de la Iglesia catdlica, y con ese objeto se subray6
extraordinariamente esa antigua cultura catélica grande que ha
existido aqui desde el comienzo, que es lo que nos marca y define
lo que nos es propio. Hay en Chile innumerables estudios estimu-
lados por la conferencia de Puebla sobre cudl es nuestra identidad,
el papel del catolicismo, si nos gusta el catolicismo o no nos gusta.
En todo caso, nos guste o no nos guste, ahi estd y, configura un
determinado modo de ser que hay que respetar. Ello ha incidido
en una especie de recuperacion, por esta nueva via de lo local, de
lo autéctono, de lo que es propio, nuestro.

Finalmente, también incide en la situacién actual el mejora-
miento de la economia, que podrd haber sido lograda a través de
métodos discutibles para muchas personas, pero que es un hecho
real y, como ustedes saben, la culinaria es una flor muy excéntrica
que no le gusta abrirse en medio de rigores econémicos. Cuando
hay dinero florece, cuando no, no, y como dinero hay en este
momento en Chile, la culinaria estd experimentando una etapa
realmente gloriosa. Se escribe mucho, se habla mucho, antes era
de mal tono hablar de comida mientras se estaba comiendo, se
hablaba de cualquier cosa, hoy dia no, se comentan los platos en
la mesa y hay un regusto, hay un regodeo por todo esto que es
muy nuevo.

Voy hacer un diagnéstico de lo que estd ocurriendo con la
cocina en Chile, mediante dos cortes, uno longitudinal, a lo largo
del pais, y después un corte transversal, es decir, a través de las
capas sociales. El corte longitudinal primero; la zona norte, que
es grande, al ubicarse entre Pert y Bolivia experimenta la influ-
encia de estos paises en forma muy fuerte tanto en el nombre de



las preparaciones, como en los ingredientes y procedimientos.
A continuacion, hacia el sur estd la ciudad de La Sirena. Es una
ciudad muy antigua del siglo XVI, que constituye un ntcleo de
creacion culinaria, cuenta con un clima subtropical y numerosos
valles donde se produce muy buena uva, muy dulce. Se da la
papaya, una papaya mds chica que la de México, pero dulce y
muchas aceitunas. Entonces, hay ahi toda una caracterizacién de
la cocina regional que es muy interesante. Hacia el sur, ya esta-
mos llegando a la zona de Santiago, se encuentra la central que
es el corazon del pais, aqui el que reina es el chancho, ya seaen la
carne o en sus derivados, se aprovecha todo, todo se usa. Es lo que
ahi impera y es lo que mds gusta y hay, realmente, un cierto arte.
Xavier Domingo, famoso gastrénomo espafiol, andaba de visita
en Santiago, curioso de saber qué era lo que la gente realmente
comia, pues ya estaba harto de la comida del restaurante, par6
un taxi en la calle y le dijo al chofer: “Lléveme a donde usted va a
comer algo bueno y rico” y lo llevé a un lugar donde le dieron un
chancho en todas sus variedades, quedé maravillado y le lanzé
flores al chef.

Paralela a esta zona central, y por la costa, estd lo que yo lla-
maria la zona de pescados y mariscos, que tiene una gran capital,
el puerto de Valparaiso, y Concepcién, donde hay gran calidad
de los mariscos y gran simplicidad en su preparacién. El pescado
frito es insuperable y ahi una herencia andaluza lo sazona de
manera especial. Después hacia el sur estéd la zona de las fron-
teras, frontera con los indigenas mapuches, con los cuales hubo
guerra oficial hasta 1887; aqui curiosamente, junto a la influencia
de los mapuches, que no es muy gravitante, estd la influencia de
la colonizacién alemana, que lleg6 a Chile en 1850. Mucha cecina
alemana, mucha cerveza alemana, muchos koegen y todas esas
cosas que comen los alemanes, que no son muchas, pero que son
buenas. Finalmente, de Puerto Mont hasta Punta Arenas, incluy-
endo Chiloue, que tiene una cultura muy propia y distinguible de
las papas y del cordero, ya el extremo austral, es la zona de unos
mariscos maravillosos que se llaman centolla, que son inmensos.
Esto es el diagndstico del corte longitudinal, el corte transversal
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dirfa yo, de abajo hacia arriba primero. Hay una cocina popular
urbana, que es lamentablemente pobre, o se ha empobrecido,
porque el pueblo urbano, como ocurre en muchas otras ciudades
de otros paises, con un pueblo pobre que ha emigrado hace poco
tiempo de las haciendas o del campo y no tiene todavia mucho
arraigo y carece de todas aquellas cosas que tiene en el campo,
-gallina, vaca o lo que fuere-. Hacia arriba podemos encontrar la
cocina campesina o cocina guasa, como se llama en Chile, que es
la raiz de 1o maés identificable como chileno en nuestra cocina, es
también una cocina popular, pero mds suculenta. Muchas empa-
nadas, mucho chancho, cazuelas de cerdo de vaca o etc.; hacia
arriba estd la cocina de clase media, la mds dafiada, la que ha su-
frido mds con toda esta evolucién de la segunda mitad del siglo
XXy con la influencia de Estados Unidos. Es cocina de gente que
no tiene servicio doméstico y que trabaja todo el dia y al llegar
en la tarde no tiene mds posibilidades que lanzar a la sartén una
hamburguesa congelada o comer salchichas u otros alimentos
igualmente detestables.

Finalmente estd la cocina de élite, de nuevo me refiero no a
la élite social, particularmente la élite del dinero, que suele ser
también muy poco refinada, sino a la élite intelectual que esta
produciendo esta vuelta hacia la cocina autéctona y, sobre todo,
en los grandes hoteles, que tienen muchos medios para hacer
investigacion, traer quinua, experimentar, etc.. Aqui la recuper-
acion se lleva a cabo mediante ciertas variaciones formales de
presentacion, de estilo, pero conservando las viejas formulas, los
viejos procedimientos, los antiguos ingredientes y s6lo se hace una
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no es solo saborear los arreglos de las mesas,
las texturas de los manteles, el disefio adecuado de un menq, la
confeccién artistica y sabrosa de platillos, o el placer de probar
los mds deliciosos y raros alimentos preparados por manos an-
gelicales.

No es comer por comer, pero tampoco la gastronomia se
circunscribe exclusivamente a convivir y departir las viandas
suculentas que se sirven en una mesa. No; hacer gastronomia
es también saber, palabra que tiene la misma raiz que sapre (lo
que se sabe) y sapor (lo que sabe). El saber de saborear tiene su
profundo significado en el conocimiento del saber sabio, porque
es erudito, culto y surge de un proceso cognoscitivo y de un de-
sarrollo creador.

La preparacién artistica de platillos en la cocina se denomina
arte culinario. Y si bien no se ha asignado una musa de la mitologia
griega, participan en él todas ellas. Todas, intimamente ligadas en
esa actividad; hasta Euterpe, la musica que se hace patente con
el tintineo de las copas que chocan en un brindis o con el crujido
estruendoso de un chicharrén, con el canto de los cazos que pa-
rece dulce o de las sartenes donde brinca el aceite, todos ellos son
sonidos sublimes para el corazén goloso.

Pero el acto de cocinar, aun hecho con arte, no es precisamente
hacer gastronomia. El gastrénomo conoce de cocina, puede que la
domine, pero no necesariamente es un cocinero. Tal vez pudiera
no cocinar con la habilidad de un chef, pero se puede ser un gas-
trénomo contemplativo, un gastrénomo creador o un gastrénomo

* Fundador y exdirector de la licenciatura en gastronomia de la Universidad del Claustro
de Sor Juana y presidente de la Sociedad Mexicana de Gastronomia y Enologfa, A.C.
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valorador.

El gastrénomo es un ser cultivado, que ha robustecido su
alma y nutrido su cuerpo a través del conocimiento profundo del
alimento, considerado como sujeto de estudio y como verdadero
descubrimiento que nos lleva a encontrar un sinndmero de cono-
cimientos relevantes de otras disciplinas.

El gastrénomo puede ser un historiador, pues los hay bril-
lantes, que han obtenido una fuente inagotable de datos cuyas
interpretaciones e intrincadas explicaciones analizan y descubren
los hébitos de alimentacién de la humanidad a través de los siglos.

Puede ser un antropdlogo, ya que, para él, el alimento es
la base de la cultura; de donde derivan profundos anélisis del
hombre a través de ritos, mitos y costumbres trascendentes para
el comportamiento de las sociedades actuales.

El literato se puede deleitar con los banquetes que aparecen
en un numero infinito de obras de todas las épocas, cocinadas
con diferentes estilos, condimentados con diferentes idiomas y
aderezados de numerosos pasajes antojadizos. Puede saborearse
un banquete imaginario, como en un cuento de las Mil y una
noches, o puede llegar a la gula de Trimalcién, en El Satiricén, de
Petronio. Puede gozar del amor de un simposio; probar una de
las espumas de Sancho Panza; sobrecogerse ante la terrible escena
del banquete de Herodes y Salomé, entristecerse con la dltima
cena; o puede paladear tortas, chocolates y moles con los relatos
de don Artemio de Valle-Arizpe.

Puede tratarse de un artista pldstico, que a través de la pin-
tura o de la escultura se deleita con las escenas mds bellas de los
banquetes, de los bodegones, de las comidas campiranas, de las
vendimias y de la gula de diversas épocas, edades y estratos so-
ciales; con colores y formas donde se conjunta el movimiento y el
descubrimiento cotidiano del acto sagrado de comer y de beber.
Puede degustar desde la manzana prohibida hasta el festin im-
petuoso que surge en lienzos, murales y plafones, o aquel que se
pone de relieve en bronces, marmoles o canteras.

El mundo de la construccién se hace presente en cada uno de
los platillos que aparecen en los recetarios de la cocina mundial. El



arquitecto puede evaluar las trazas de los mds variados pasteles,
de las terrinas de textura suculenta o de las refinadas galantinas
que hacen alarde de una robusta cimentacién, de una estructura
colosal; y puede deleitarse con los estilos géticos, barrocos, chur-
riguerescos, de los ornatos que intervienen en las diferentes cocinas
del mundo.

Qué decir del médico y del nutriélogo, cuya actividad se
inicia con la prevenciéon de enfermedades y que en gran parte se
relaciona con la alimentacion de sus pacientes. Diagnosticaran el
estado de nutricién, promoverdn la dieta adecuada y recetardn
ténicos y vitaminas para mejorar la salud.

Los cientificos pueden crear nuevas especies de seres vivos
para el consumo humano. Pueden crear hibridos y nuevas varie-
dades de vegetales o razas de animales y hasta clonarlos. Pueden
evaluar las caracteristicas de calidad de los diferentes alimentos;
pueden conocer los fenémenos que ocurren cuado se oscurece
un aguacate o cuando se enrancia una grasa; pueden tratar de
prevenir el deterioro de frutas y verduras; pueden conocer el
metabolismo de los animales antes de sacrificarlos o de los peces
antes de ser pescados, y los métodos para conservar los alimen-
tos, a fin de que aun fuera de temporada los podamos paladear.

La sociedad se niega a dar crédito de gastrénomo a un cienti-
fico, y mucho menos a un quimico, quien se considera el destruc-
tor de la comida, la antitesis del gourmet; sin embargo, a Brillant
Savarin se le considera el padre de la gastronomia francesa, por
integrar explicaciones cientificas de su época a costumbres ali-
mentarias que entonces llamaron mucho la atencién.

El gastrénomo necesita conocer un poco de todos esos espe-
cialistas, ya que es un ser culto, un investigador, que estd abierto
de mente y corazén para captar la riqueza que tanto la naturaleza
le brinda como la experiencia le dicta. Sin embargo, en la vida
préctica se requiere de muchos afios para ser un verdadero gas-
tronomo. “El gastrénomo no nace, siempre se hace.”

Hoy en dia conviene al gastrénomo eliminar al hombre de
pose, al gourmet mediocre e improvisado, al charlatén. En la
dltima década del siglo XX debemos crear un hombre conocedor
y culto, que retina los conocimientos de la cocina, de la ciencia y
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de las humanidades.

Qué mejor lugar que una universidad, unificadora de la di-
versidad; aquella que conjunta todos los conocimientos, toda la
ciencia, toda la cultura. Donde las mds diversas vocaciones tienen
lugar y donde se albergan las artes y la creatividad.

¢Qué mejor para fortalecer la actividad gastronémica que la
universidad, capaz de dar un aporte culto, formador, cientifico y
de aplicacién inmediata a través de una carrera profesional?

La academia, al servicio de la sociedad, debe valorar la
condicién de profesionales practicos, cuando el quehacer diario
asf lo requiere. Y prdctico es el cocinar, la confeccién de platillos
cuyo aspecto manual, creativo y artistico requiere de la técnica
del homo faber, del hombre que hace.

Pero no seria académico el quehacer culinario si se desvirtu-
ara la actividad del homo sapiens, del hombre pensante que es, en
dltima instancia, representacion de la ciencia y la cultura.

Los estudios universitarios de gastronomia son cientificos
porque a través de los conocimientos bésicos de la quimica, de
la microbiologfa, de la nutricién, y de la aplicacién de ellas en
alimentos bien elaborados, proponen una alternativa social de
desarrollo en los servicios de alimentaciéon, mediante técnicas
depuradas que permiten obtener alimentos sanos, mejorar los
métodos actuales, superar la calidad existente y promover las
précticas de buena manufactura.

La respuesta cultural a tan grande expectativa se logra me-
diante el cultivo de las letras, de la filosofia, de la investigacién
histérica y de la basqueda formativa de los valores mds preciados
del ser humano.

Finalmente, el conocimiento de las modernas técnicas culinar-
ias, fundamentales para un gastrénomo, dia con dia se actualizan
como base sélida de conocimientos, que le permitirdn apreciar los
diferentes platillos del mend cultural. El conocimiento es necesario
para el gastrénomo analitico, quien debe saber las caracteristicas
propias de cada ingrediente y de cada platillo, con el propésito de
elegir lo mds conveniente, lo mejor. Aqui encontramos una riqueza
enorme que un nuevo profesional puede saborear, para ejercer
no so6lo una experiencia técnica, sino cientifica; no sélo creadora,



sino culta; no sélo investigadora, sino formadora y trascendente.

La universidad es semillero de la gastronomia y si bien puede
darse como un nexo adicional, a través de las profesiones cldsi-
cas, también se desarrolla en la nueva profesiéon apoyada por las
ciencias, las técnicas y las humanidades.

Laidea universitaria de unidad en la diversidad, nunca antes
se vio en forma tan clara y tangible. Pudiéramos compararla con
una olla (del latin o la = aula = olla) donde llegan los ingredien-
tes basicos: los alumnos que se asemejan a lo mds importante, lo
substancioso, lo que va a recibir un cambio, un sabor, una razén.
Los profesores son las especias, quienes sueltan el sabor o saber;
sin ellos la comida serd insipida, sosa; son ellos quienes cocinan,
quienes conducen a los alumnos al término que ellos quieren.

Se necesita dejar los ingredientes el tiempo necesario para
que tomen forma, para que maduren; para que se empapen de
sabor; para que al final luzcan magnificos; para darles el tiempo
exacto: ni poco que queden crudos, ni demasiado que se quemen
o resequen. Aunque si es necesario hay que refrescarlos, y a veces
menearlos.

“Tu eres la sal de la vida”, dice la Biblia; en efecto, el ingre-
diente fundamental: la imaginacién y el entusiasmo para que
ademds de hacer bien hechas las cosas se hagan con creatividad,
con iniciativa. La sal debe ponerse con medida, porque si falta, se
hace insipido, si se pasa, perjudica; sélo la cantidad exacta dard
el sabor esperado.

El fuego es el secreto, el entusiasmo por saber, por conocer,
por formarse, por aprender nuevos conceptos y por aplicarlos.
El entusiasmo se fundamenta en el conocimiento que el alumno
identifica con sus ideales profundos.

El plato es la sociedad, donde se deben colocar los alimentos,
para lucir el esplendor de lo bien preparado, de lo bien formado,
de lo minuciosamente logrado y que sirva para lo que fue hecho:
para generar mejores perspectivas de vida.

Hoy en dia la universidad encendié el fuego que poco a
poco se volvié robusto y fuerte. Fuego lento, con el que cocina-
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mos las delicias del saber cientifico, culto y técnico; fuego con el
que comprendimos el significado de nuestra vocacién, como un
conocimiento eminentemente humano. Por que para el espiritu
universitario e investigador, nada puede ser mds fascinante, inte-
resante, abierto a la discusién, problemdtico, digno y cierto, que
aquellos temas que justifican la disciplina que hoy es la profesién
que denominamos gastronomia.

Es interesante porque produce una inquietud humana no
satisfecha todavia. Es decir, los estudios que hasta hoy se han
realizado estdn todavia incompletos y oscuros en muchos de sus
aspectos principales. Atn estd abierta la discusién y cada conclu-
sién que ofrecen sus autores se presta a dudas y deliberaciones,
propias del quehacer cientifico. No se trata de un saber dogmatico,
que ha de aprenderse de memoria, sino de afirmaciones que deben
someterse a la critica del razonamiento basado en la experiencia.

La gastronomia es una disciplina motivadora, dindmica,
atractiva y versétil. Es accién y vida fecunda de arte y cultura,
consumadas de acuerdo con la alegria de vivir en la sincronia de
varias sensaciones y cualidades, combinaciones fisicas, quimicas
y biolégicas, imdgenes e ideas, expresion y sentimiento, imagi-
nacién y destreza.

La gastronomia es saber y sabor, elementos que pasan fre-
cuentemente de aptitudes que se cocinan a actitudes que se ex-
presan en textos o en discursos, de la actitud del investigador y
del escritor a la aptitud del cocinero o repostero. De la invenciéon
del artista al descubrimiento del cientifico. De la observacién o
contemplacién de fenémenos a la invencién o creacién de colores,
texturas y aromas.

Mientras el genio fabrica su larga paciencia, que sin duda
es la virtud de quien cocina, la vida del gastrénomo es intensa
y transfiguradora, porque disfruta una triada de arte, de ciencia
y de cultura; del mundo consciente al universo inconsciente. De
la expresion estructurada y objetiva, a la impresion caprichosa y
subjetiva. Del volatil encanto de los humos a la tangible textura
de bocados.



La cocina busca el bien a través del deleite sublime y sensual
y se manifiesta como contribucién esencial de salud y vida. La
cocina, como todo arte, expresa y oculta. Por un lado pone en
relieve no tinicamente las formas, colores, texturas y aromas, sino
también las costumbres, los hdbitos, las creencias, los gustos, las
preferencias y los deseos; simultdneamente oculta la sazén, el
valor nutritivo, el estado de salud.

La cocina busca lo sano, lo limpio, lo puro y lo bello, porque
bello, afirma Sécrates en El banquete, “bello es el esplendor de la
verdad”. Por ello las grandes cocinas destacan por su protocolo y
servicio majestuoso, por la belleza de su presentacion, por el orden,
balance y sucesién de platillos, por la escenografia del conjunto y
por la riqueza de sus condimentos.

No sin razén, para Brillant Savarin, “la cocina es la mds anti-
gua de las artes”; y el gran cocinero mayor, Antonio Maria Careme,
sostiene que: “las bellas artes son cinco, a saber: la pintura, la es-
cultura, la poesia, la musica y la arquitectura; la cual tiene como
rama principalisima la pasteleria”.

Cuando los antiguos mexicas amarraban los afios cada 52
afos, era menester apagar el fuego y tirar a la laguna los metates,
los molcajetes y todo utensilio que sirviera para cocinar. Era
necesario esperar el fuego nuevo para estrenar y renovarse, para
fortalecerse y crecer. Para nosotros, el fin del siglo XX tuvo un
significado especial porque también culminé una de las etapas
mads importantes de la historia de la humanidad. Pero es necesario
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Presentacion

tan amplio y relacionado entre si como el que
se refiere a educacién y gastronomia suscita la reflexién en dos
campos:
* Uno para teorizar sobre los vinculos entre el desarrollo
humano y la comida, su preparacién, su consumicién
y los procesos educativos que tales vinculos conllevan.
* Otro para percatarse acerca de la realidad econémica,
social y cultural de nuestros pueblos, en los cuales
multiples procesos de exclusién social han repercutido
tanto como para que el concepto mismo de gastronomia
les sea ajeno.

Ambos campos requieren atencién educativa. Es por ello que, en el
ambito de este Congreso, me atrevo a sugerir el andlisis, discusién
y creacién de inquietudes en torno al tema educativo.

1. La gastronomia en el desarrollo humano

1.1 Cocina y civilizacién

En el &mbito gastronémico son sin duda ampliamente conocidos
los versos de Arquéstrato de Gela,! que, escritos cerca del afio 330
a. C.,, en maravilloso recorrido geografico por Grecia presentan
las especialidades culinarias que invitan a recordar que la cocina

1 Arquéstrato, un siciliano de Gela, autor del poema cuyo titulo probable serfa “La vida
de las delicias”, del cual Ateneo recopilé algunos fragmentos (62, al parecer) que son conocidos
como “recetas” culinarias y, a la vez se les denomina “Los fragmentos de la gastronomia”. El tér-
mino gastronomia entra en las lenguas modernas en la primera mitad del siglo XIX, introducido
por Joseph Baerchoux, en su libro Gastronomie Ou I" homme des champs a table, publicado en 1801 y

reimpreso en 1803 por Giguet et Michaud (Paris).
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es creadora de cultura y un signo de civilizacién.

Lejos de asumir la gastronomia como un tratado para propi-
ciar la gula,? quisiera referirme a su profundo sentido humano,
particularmente al recordar la importancia que los pueblos han
brindado a la comida, a su preparacién y a la transmisién de los
saberes en torno a ambas.

Un hecho manifiesto del sentido humano del comer se descu-
bre en las literaturas de todos los tiempos: muchos de sus conteni-
dos se han fraguado en torno a la comida, ya sea como sobremesa
-lugar predilecto de la transmisién oral-, como ocasién buscada
o como tema. Asimismo, las expresiones religiosas rituales, aun
las mds misticas, siempre han estado relacionadas con la comida.

Otro aspecto ligado a la comida es el sentido de convivencia.
De hecho, convivio tiene ese significado (invitacién a compartir
la comida?) en practicamente todas las lenguas -aun en aquellas
en las que no existe como verbo-. En sentido semejante bastaria
recordar como la fiesta ha estado también vinculada con la comida
y los banquetes,* aun en sus tintes negativos: las orgias y bacanales.

1.2 Cocina y desarrollo humano

Por sabido, no creo necesario hablar en este foro de cémo esta
ligado el desarrollo humano con la alimentacién y su preparacion.
Baste recordar que todos los seres humanos, desde la méds remota
antigiiedad, vincularon el sabor con la comida y, por lo mismo,
con la busqueda de elementos que mejoraran el gusto.

Una primera taxomania permitié sin duda diferenciar lo sano
de lo dafiino y posteriormente lo gustoso de lo insipido. Muy
posterior resulta la diferenciacién de lo nutritivo.

El descubrimiento y control del fuego es sin duda un paso
formidable en la evolucién humana y, a la vez, en la coccién de
los alimentos. La seleccidon de los mismos, su combinacién, la
agregacion de nuevos elementos, que dieron pie al control de los

2 Asf fue considerado por siglos este trabajo de Arquéstrato.

3 Convivial: adj. Fond of eating. Drinking, and good company; social, Jovial. Webster’s New
Twentieth Century Dictionary. Unabridged. Collins World. 1978.

4 Grandes reflexiones filoséficas que nos legaron los griegos asumieron como titulo EI
Banquete, Aristételes, Jenofonte, Platén, Matrén, Plutarco, Ateneo de Nducartis, etc.



sabores, son procesos que manifiestan este crecer de 1o humano.
1.3 Cultura y cocina

Por ello es fécil correlacionar el desarrollo humano con el término
cultura -lo culto- y a su vez con el alimento. Culto proviene del
latin cultus, forma supina del verbo colere, que inicialmente sig-
nificaba cultivar. El adjetivo cultus significaba la cualidad de un
campo cultivado.

Como el cultivo del campo exige esfuerzo, culto comenzé
también a significar algo cuidado, algo que debe ser cuidado,
como los dioses: sustantivado como el culto. Asf se inici6 el sen-
tido religioso de culto.

Posteriormente, como adjetivo, culto se aplicé a la persona
que cuida su espiritu -como aseguraban los griegos- del mismo
modo como se cuida el campo. Para este efecto se creé la paideia,
como procedimiento de cuidado del espiritu humano.

No fue sino hasta los siglos XVII y XVIII cuando cultura co-
mienza a referirse a aquello que el hombre afiade a la naturaleza,
sea en s mismo o en la relacién que establece con otras personas o
con las cosas: utensilios, herramientas, procesos técnicos, etcétera
(de donde surge la idea de “bienes culturales” o de “cultura mate-
rial”), de manera que la cultura se entiende como la intervencién
consciente del hombre frente a la naturaleza.

Cuando posteriormente se asume que no tiene por qué con-
traponerse cultura a naturaleza, la cultura se reconoce como el
aspecto de actividad consciente, con lo que el término cultura se
asocia solamente a la actividad humana. En su dimensién social,
la cultura desemperi6 el papel de reconocimiento de los bienes
culturales y la necesidad de promoverla, a través de acciones
colectivas, como colaboracién para beneficio de la comunidad.
Surge asf el concepto de cultura como el conjunto de los diversos
aspectos aprendidos y transmitidos de la conducta humana.

Lugar privilegiado en este sentido lo ocupa la cocina. Cocina
es un vocablo que proviene del latin, como derivado del verbo
cocer: cocere (cokere), derivado a su vez del itdlico kueku, cuya raiz
indoeuropea es peku: cocer,> madurar. Cocer significa preparar

5 Resulta muy interesante, por ejemplo, descubrir palabras que tienen la misma raiz in-
doeuropea o itdlica: melén, pepino, albaricoque, pepsina, precoz, bizcocho.
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algo para comer, sometiéndolo a la accién del calor.

En este sentido, una gran carga de la cultura descansa en
este saber hacer acumulado, que congrega a los seres humanos
a reponer su energia en los alimentos preparados para convivir,
como un rito que exige atencién, cuidado, sabiduria, identidad:
la gastronomia.

Sin distingos de clases sociales ni de situaciones econémicas,
todo este proceso cultural es riqueza humana siempre viva.

2. La educacion como desarrollo humano

2.1 Proceso permanente de humanizacion

El nacimiento de cualquier ser humano es siempre una denuncia
y un anuncio. Una denuncia porque nos advierte que viene al
mundo desvalido, dependiente, marcado por leyes genéticas,
necesitado de amor y cuidado, frégil, ignorante, desnudo, proclive
a la enfermedad y a la muerte. Pero es a la vez un anuncio, pues
estd lleno de ocultas posibilidades, de cargas genéticas positivas,
de ansias de vida, de un universo abierto hacia el futuro: se trata
de que nace con la posibilidad real de hacerse humano.

En sullegada se enfrenta con un “mundo” ya construido que
lo determina; con una familia, un circulo de amigos, un pueblo,
una lengua, una cultura (manera de hacer e interpretar las cosas)
y un nombre que se le imponen. En este contexto comienza a
aprehender el mundo y a ser marcado por ese mundo. Es éste
el proceso que tradicionalmente hemos denominado educacién.

Ya desde los griegos, la paideia (recordemos a Protdgoras y a
Platén) reconocia que “el hombre es la medida de todas las cosas,
de las que son en cuanto que son, y de las que no son, en cuanto
que no son”®y que por lo mismo era necesaria la reflexién sobre
el hombre y a partir del hombre, a fin de reconocer que, para la
vida social, resulta indispensable aprovechar la posibilidad de

6 Cf. Aristételes, Metafisica. Ed. Gredos. Madrid 1994, Pdg. 398



la educacién, como aprendizaje de la virtud, con el propésito de
regular sus relaciones con la colectividad (la: polis).

Santo Tomas de Aquino, siguiendo esta vision, afirma que “el
proceso educativo es la promocién del hombre al estado perfecto
del ser humano en cuanto a ser humano, que es el estado de la
virtud”.” Asi entendida, la educacién pretende que el ser humano
sea auténtico, es decir, que posea un ethos que lo humaniza y hace
de lo humano una virtud, hace al ser humano “virtuoso” .

No cabe duda de que alcanzar este meta sélo es posible
mediante procesos educativos coherentes, porque la educacion
no es sino un compromiso ético, cuyo fin es la realizacién del ser
humano en cuanto tal.

Una primera reflexiéon que surge de este planteamiento tomis-
ta es que la educacién es ante todo un proceso siempre inacabado
por conseguir valores morales y sociales, que se manifiesta en los
desemperios cotidianos. Este compromiso se denomina hoy en
dia educacion permanente. Para que este proceso se pueda dar es
preciso realizar aprendizajes permanentes, que conduzcan a una
relacién armoniosa con el medio vital, con los “otros” y consigo
mismo; relacién siempre en construccién y nunca definitiva; por
ello, permanente.

Sabemos que el ser humano se configura mediante transforma-
ciones continuas que lo humanizan durante toda su vida y que
estos cambios también se dan en los grupos sociales: desde el
nucleo familiar o del trabajo, hasta los estratos méds complejos de
la sociedad nacional. La educacién se percibe asi como un mov-
imiento personal y social permanente, como una evolucién de la
humanidad.

La educacién permanente es un proceso vitalicio en el que la
persona -individual y social- compromete toda su energia para
aprender a aprender; aprender a hacer; aprender a ser; aprender
a convivir.8

Aquellos viejos refranes que acufiaron nuestros antepasados:
“Al que nace para tamal del cielo le caen las hojas”, “El que nace
para maceta no pasa del corredor”; “Arbol que nace torcido jamds

7 Cf. Summa Theoldgica, Sup. Q 14 a.c.
8 El Informe Delor, escrito a peticiéon de la UNESCO por la Comisién Internacional Sobre
la Educacién para el Siglo XXI, publicado en marzo de 1996, considera estos cuatro aprendizajes

como los cuatro pilares de la nueva educacién.
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su tronco endereza”, muestran muy poca fe en esta capacidad de
educarse que el ser humano posee. Ahora sabemos que mientras
haya vida hay capacidad de cambio; podemos ser distintos de
como éramos ayer. Podemos educarnos, es decir, humanizarnos
transformando nuestra manera de relacionarnos con nosotros
mismos, con los demds y con nuestro entorno fisico y social. Al
ubicar la educabilidad del ser humano en la transformacién de
su sistema relacional, se afirma que el proceso educativo tiende a
humanizar cada vez mds a la persona y a cuanto entra en relacién
con ella, pues la persona, “como sujeto de relacién”, sélo se realiza
en cuanto es con-otro y para-otro en situacién histérico-temporal
desde la que se aprehende a si misma y a través de la cual es-en-
otro.

2.2 Avance de los pueblos en relacion directa
Laimportancia de analizar la educacién, desde la perspectiva de la
revolucién conceptual, nos da la oportunidad de vislumbrar una
nueva coherencia entre lo que se pide a la educacién moderna y
lo que efectivamente ésta puede ofrecer.

La educacién serd la palanca de la transformacién si las
personas encuentran en ella un medio para desarrollar nuevas
capacidades:

* La capacidad de generar una estructura productiva,
liberadora y eficiente, con el apoyo del conocimiento
cientifico y tecnolégico;

*La capacidad de fortalecer la solidaridad social e iden-
tidad nacional y la cultura cientifica y tecnolégica;

* La capacidad de los trabajadores para adquirir y hu-
manizar nuevas técnicas de produccion;

* La capacidad de ampliar las vias de participacién
democrética y plural;

* La capacidad para perfeccionar los servicios a fin de
que repercutan eficientemente en el bienestar de la
poblacién.

Sin embargo, es precisamente en el dmbito del quehacer
educativo donde existe menor disposicién al cambio sustantivo,



lo cual se ha justificado alegando que la educacion es el baluarte
que preserva los valores, la cultura y los saberes que con tanto
esfuerzo ha acumulado la humanidad a lo largo de los siglos.

Desde hace muchos afos se habla de la crisis de la educacién
en nuestros paises. Esta afirmaciéon se acompafia, con no poca
frecuencia de resultados de estudios, casi siempre de caracter
numérico, para hacer ver la pésima calidad de nuestra educacién.
De hecho, los resultados de los diagnésticos practicamente no
han variado sino ligeramente, en nimeros absolutos, desde hace
afios, dado que siempre es més fdcil denunciar las deficiencias
educativas (particularmente las que se identifican con el sistema)
que trabajar para resolver dichas lacras.

Por otra parte, los diagndsticos son casi siempre repetitivos,
ya que seguramente estdn tomados de las mismas fuentes oficia-
les, y han servido para hacer publicas las lacras educativas que
debemos sobrellevar los latinoamericanos: ntimeros alarmantes
de reprobados anualmente, desertores, analfabetas y muchos otros
datos de rezagos escolares.

Para hacer la situacién mds bochornosa, se comparan nuestros
triste logros con los de otros paises: Japén, Corea, Franciay ihasta
Estados Unidos!

Claro que surge un poco de alivio cuando los estudios nos
demuestran que en cuestién de resultados educativos, tan mal esta
la escuela de paga como la publica y que, en definitiva, la edu-
cacion estd tan mal debido a los siguientes factores: 1) los maestros
estdn muy mal pagados y muy rudimentariamente preparados;
2) el presupuesto que el gobierno reserva para gastos educativos
no alcanza los porcentajes que supuestamente los organismos
internacionales exigen.’

Estos resultados de sesudas investigaciones nos permitirdan
como sociedad seguir culpando al gobierno, ala escuelay, de paso,
alos maestros, de los terribles dafios que la falta de educacién o su
deficiente calidad nos han causado: ausencia de responsabilidad y
participacion social; fallas en la democracia, !0 pérdida de valores,
inseguridad social, desintegracién de la familia, pobreza, falta de

9 Muchos afirman que la UNESCO pide que sea por lo menos el 8% del PIB, pero la UNESCO
nunca ha hecho tal recomendacién.

10 La cual siempre es perfectible en nuestros paises.
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productividad, indiferencia politica.

Por supuesto que para superar esta crisis se han propuesto
reformas, revoluciones, decretos, acuerdos, leyes y hasta cambios
constitucionales, con la intencién de superar este bache por el
que estd atravesando nuestra educacién. En no pocos de estos
procesos superatorios se ha presentado la gran tentacién de mirar
al pasado y querer repetirlo, o de imitar modelos o decisiones de
otros paises, pensando que serdn solucién a esta crisis: secundaria
obligatoria, mds dias de clase, mds horas de matemadticas y es-
pafiol; organizaciéon de la materia de ensefianza segun la 16gica
de las disciplinas (historia, geografia, civismo); retomar para la
educacion bdsica el curriculum de la época helénica (lectura,
escritura, numeracion); destinar mds recursos financieros a la
educacién publica y desde ahi a los estados -para las escuelas- y
a las universidades.

Contradictoriamente, todas las esperanzas de renovacién,
progreso y desarrollo se cifran en la educacién. Con la educacién,
se afirma, acabaremos con la pobreza; se eliminard el desempleo,
la inseguridad social, los abusos y la corrupcién; entraremos a una
economia sana de Primer Mundo; tendremos desarrollo, puesto
que la educacién es una palanca, habrd democracia; respetaremos
las leyes; viviremos en unidad y armonia. Gracias a la educacién
las familias estardn unidas, no habrd madres solteras ni sobrepo-
blacién, ni secuestros, ni asaltos, ni homicidios, ni fraudes, sino
respeto, derechos humanos, ecologia, valores profundos y mil
maravillas mds.

Ante estas expectativas, que todos quisiéramos se hicieran
realidad, conviene preguntarnos: la educacion capaz de promover
estas transformaciones estructurales en la sociedad, jes acaso la
misma que hemos tenido en las tltimas décadas, a la cual sélo
se le deben hacer ajustes académicos -curriculares- y reformas
calenddricas y horarias? ;Bastard que hagamos con calidad lo que
estamos haciendo mal o con baja calidad? ;Serd suficiente poner
mads empefio y capacidad -y mejores y mds amplios conocimien-
tos- para que la educacién produzca tan anhelados frutos?

En otras palabras, ;bastard que modifiquemos las listas de



materias y los temarios de tales materias; que los maestros ensefien
muy bien los contenidos de estas materias y que los nifios sepan
repetir criticamente esos conocimientos en los exdmenes; que
asistan puntualmente los dias de clases; que anadamos horas de
matemadticas y de espafiol, para vivir la democracia, incrementar
la seguridad social, respetar y amar la vida, asumir un profundo
respeto por la dignidad de la persona humana, la integridad de
la familia; tener la conviccién del interés general sobre el indi-
vidual; generar sentimientos de fraternidad e igualdad capaces de
eliminar privilegios de raza, sexo, economia, hacernos solidarios
internacionalmente?

Estd visto que con la educacién que hemos tenido hasta ahora,
socialmente no hemos logrado todo esto. Ni siquiera los mejores
maestros ni las mejores escuelas, ni privadas ni publicas.

Hay que reconocer que siempre existe alguien que mirando
al pasado afirma que en sus tiempos las escuelas si impartian
esta educacién.!! Por ello, con no poca frecuencia los cambios o
reformas educativas, o las transformaciones emergentes, consisten
s6lo en un retomar esquemas pasados, asumiendo que aquellos
tiempos fueron mejores en resultados educativos.

Sin embargo, la pregunta queda en pie. ;Serdn estas modifi-
caciones capaces de cambiar la sociedad? ;Es posible considerar
que la sociedad es producto de las escuelas que tiene y de lo que
en el interior de ellas sucede? ;Serd por ello que se debe buscar
conservar el mayor ndmero de afios en la escuela al ser humano
haciéndola obligartoria? ;Habrd por ello que copiar los modelos
de otras naciones que son del Primer Mundo?

La respuesta parece que seguird siendo no. Y es normal,
porque las concepciones del mundo para el siglo XXI no pueden
surgir de modelos educativos helénicos!2 -que se contentaban con
ensefiar a los alumnos a leer, escribir y contar- ni de formulaciones

1 Impartir es un barbarismo. Se ha introducido indebida o ingenuamente en la terminologia
educativa particularmente en la literatura legal. En su uso, tomado del inglés to impart, se manifiesta
una concepcién de la educacion en la que ésta es un objeto que el adulto tiene y generosamente
distribuge, reparte u obsequia a quien es menos como ser humano para convertirlo en tal.

12105 griegos proponian como labor del maestro (didaskalos) el ensefar a leer, a escribir y
a usar los niimeros. Esta tarea se distinguia de la del pedagogo (paidagwgos) cuya labor era pro-
piamente educativa.
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escoldsticas, ni de planteamientos de siglos precedentes, ni siqui-
era de las décadas pasadas, porque seria ridiculo pensar que con
tecnologfas, instrumentos y métodos del pasado responderiamos
a necesidades de aprendizaje radicalmente nuevas.

2.3 Educacién y convivencia humana

En México la Constitucion Politica plantea como finalidad tltima
de la educacién la convivencia humana en la justicia y el bienestar
general, propdsito que se manifiesta en el respeto a la dignidad de
la persona; el respeto a la integridad de la familia; la conviccion del
interés general sobre el particular; el sentimiento de fraternidad
e igualdad; la solidaridad internacional.

La convivencia humana basada en el bienestar econémico,
social y cultural del pueblo,’® como finalidad educativa, exige
aprender permanentemente a vivir la identidad, la justicia, la
democracia y la soberania.

3. La cocina como proceso educativo y cultural

3.1 Rito y vida

El rito fundamental que se impuso entre los 6rficos consistia en
una comida ritual, en la que se rememoraba la pasién y muerte
de Dionisio, es decir, una comunién en la que se ingiere sustancia
divina, como es comun en otros ritos mistéricos.

3.1.1 Comparticion

Desde siempre, compartir los alimentos ha sido un espacio
propicio para convivir, es decir, para educarse, para gen-
erar cultura, para transmitir pautas de comportamiento.

3.1.2 Mesa
En la mesa se comparten noticias de lo hecho durante
el dia, las dificultades y los logros obtenidos por los

13 Constitucion Polttica de los Estados Unidos Mexicanos: Articulo 3°.



miembros de la familia; en la mesa se comunican
proyectos, esperanzas; en la mesa se nutren los cuerpos
y los lazos familiares y de amistad.

3.1.3 Altar

Para dar mayor solemnidad al pacto de comunidad, o acu-
erdo mutuo, entre dos 0 més personas -que se realizaba
mediante el intercambio de objetos personales, el apre-
tén de manosy /ola comida en comun-, se instituy6 la
alianza que se efectuaba en el altar como rito dréstico
de vinculacién entre los contrayentes, pasando entre
los dos mitades de animales sacrificados al efecto, con
lo cual se invoca idéntica suerte para si propio en caso
de ser infiel a la alianza.

3.2 Razén central del “trabajo”

En el alto alemdn y en el antiguo sajoén, la palabra arbeit (tra-
bajo) se usa con un significado equivalente a fatiga, necesidad o
molestia. La palabra espafiola trabajo se deriva del latin vulgar
tripalus, que designa un aparato formado por tres palos a los que
se ataban fuertemente los caballos que eran dificiles de herrar.
Tripalare significa “atormentar”. Lo mismo puede decirse de labor,
casi equivalente al anterior, que se deriva de laborare. En la época
carolingia se llamaba labor al trabajo por el que se produce algo
nuevo. En la lengua de los indios de la América colonizada en el
siglo XVI, la palabra que significa trabajar tiene la misma raiz que
morir. Un caso completamente distinto: con la palabra vietnamita
sré se expresa el oficio, el arte y la religiéon, como una sola realidad;
el trabajo, lo bello y lo santo se fusionan entre si. Es también sig-
nificativo que en el lenguaje de los pueblos no industrializados se
use la misma palabra para designar la actividad profesional de los
trabajadores manuales, de los artistas y de los industriales, asf, por
ejemplo, en el drabe moderno, la palabra fann, una ambigiiedad
aleccionadora. Etimologifas aparte, al hablar de trabajo, la inter-
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rogante fundamental es: trabajo, ;para qué?, y ;respecto a qué?

En definitiva, la tinica razén de ser del trabajo, su medida y
su fin, es el mejoramiento de la existencia humana: de las personas
y de las sociedades. Dado que la existencia humana, individual
y social, es compleja, todo lo relacionado con ella -en este caso
el trabajo- es complejo, no tanto en sus fines, sino en sus metas
intermedias y en los procesos para mejorarlo.

Es un hecho que en muchas de las visiones econémicas ac-
tuales se ha perdido la dimensién de la persona humana. Edu-
cacién, recursos, métodos, politicas, produccién, se organizan
s6lo en funcién de la economia, dejando de lado que se trata de
organizar con todos ellos -la economia incluida- un sistema de
vida fundado en el constante mejoramiento econémico, social y
cultural del pueblo.

3.3 Division de funciones
De antafio el trabajo en la cocina se ha divido en funciones, segiin
han ido evolucionando los pueblos y la propia gastronomia.

3.4 Generacion de costumbres

Las précticas culinarias han sido generadoras de costumbres en
la familia, la comunidad, la comarca y aun en regiones y paises
enteros. Dentro de los paises se han generado culturas que han
perdurado por siglos, como la del aceite de olivo y otras no menos
importantes.

3.5 Tradicion de generacion en generacion

La gastronomia de los pueblos estd determinada -en gran parte-
por los recursos en productos alimenticios y por las tradiciones. La
originalidad, en mayor o menor grado, es la que da la identidad
gastrondmica de una zona.

En las familias de todos los paises se han transmitido, de gen-
eracion en generacion, secretos culinarios que incluso han llegado
a constituir distintivos regionales apreciados dentro de un pais
y fuera de él. Asi se ha conformado la cocina del mar, la de tierra
adentro, la cocina del frio, la cocina del aceite.

14 Art. 3° constitucional.



4. Situacion educativa y cultura gastronémica

4.1 Pobreza y pérdida de identidad

Las medidas econémicas aplicadas en los tltimos afios en todos los
paises han sido preconizadas por los organismos internacionales
y la mayoria de los gobiernos, como la tinica manera posible de
orientar la economia, y se ha dejado implicito que el empobre-
cimiento de millones de personas es un costo irremediable del
futuro crecimiento.

Esto se torna ain mds grave en la hora actual, en la que las
transformaciones mundiales en todos los érdenes contribuyen a
ahondar los abismos entre la abundancia y las carencias sociales,
econémicas y culturales, entre quienes controlan el saber y quienes
carecen de los medios para tener acceso a él; ello ha trastocado las
relaciones tanto entre las diversas capas poblacionales dentro de
los paises como entre pueblos y naciones.

A pesar del significativo incremento en la produccién de
alimentos en los tltimos afos, la inseguridad alimentaria ha au-
mentado. Las mds recientes estimaciones realizadas por al FAO
indican que las muertes, en dreas rurales del mundo en desarrollo,
relacionadas con el hambre, superaron los 15 millones en 1990,
y cerca de 500 millones de personas, en estas mismas regiones,
padecen de desnutricién crénica. Paraddjicamente esto ocurre a
pesar de los grandes incrementos en la produccién de alimentos.

Aungque el hambre puede ser la consecuencia de conflictos
politicos y sociales, pérdida de cosechas o desastres ecolégicos,
la causa principal del hambre es la pobreza crénica, una pobreza
tan absoluta, que sus victimas no poseen ni los recursos para
comprar comida, ni el control sobre los recursos que necesitan
para producirla.

La actual situaciéon educativa mundial ante estos retos reviste
multiples facetas y escalas muy disimiles en el interior mismo de
los paises, ya que en no pocos casos esta crisis parece ser reflejo de
otras mas profundas, que tocan diversos terrenos de la identidad:
nacional, cultural, lingiiistica, personal, sexual, profesional o social,
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lo cual dificulta enormemente el establecimiento de finalidades
claras de proyectos educativos.

4.1.1 Desintegracion de formas tradicionales de convivencia
Para hacer frente a estas circunstancias se requiere una

participacién social que visualice cémo evolucionard
el futuro, previendo los avances cientificos y sus reper-
cusiones tecnoldgicas, y prenunciando las mutaciones en
el campo cultural, social y econémico, asi como en las
tendencias politicas de un mundo que estd entrando de
lleno ala globalidad. Pero la aceleracién del saber en el
siglo XX, y los efectos sociales, culturales y econémi-
cos que conlleva, apenas dejan entrever la amplitud
y gravedad de las transformaciones que tales sucesos
traerdn consigo en un futuro no lejano.

Urge generar un movimiento cultural y educativo
de apoyo a comunidades y paises, que rescate y valore
tradiciones alimenticias, fiestas populares, carnavales
y todas las manifestaciones de las identidades nacio-
nales.

Asi, las personas, lejos de diluir su identidad con
los procesos globalizantes, la reforzardn integrando
profundamente su triple pero unitaria condicién de
personas, de ciudadanos de un pais y de ciudadanos
del mundo.

Sin embargo, el alcance de este fortalecimiento de las
identidades culturales va mads alla del reconocimiento
de nuestra multiculturalidad. Exige de todas las
personas, por una parte, emprender aprendizajes de
tolerancia, respeto y aceptaciéon de quien es, piensa y
actia diferente a nosotros, y, por otra, reforzar la per-
vivencia de nuestras diversas identidades, vinculadas
con un sentido de pertenencia: familia, barrio, pueblo,
municipio, trabajo, equipo, iglesia, etc.

Sin identidad comiin que asuma y valore estas reali-
dades diferenciadas no es posible generar un nuevo



pacto social més justo y democrético.

4.1.2 Nuevos valores de “juntidad”

Precisamos que los nuevos valores que las familias han
ido generando, a menudo en una red informal de
conexiones que mantienen unida a la comunidad,
sean apoyados desde los espacios jerdrquicos de la
politica y de la educacién. Sin embargo, aqui también
enfrentamos un serio problema.

4.1.3 Identificacion de escolaridad y educacion

En una serie de ecuaciones, podemos sintetizar lo que
ha sucedido con el concepto tradicional de educacién:
educacion = escuela; escuela = ensefianza; ensefianza
= aprendizaje; aprendizaje = retencién de datos; datos
= conocimiento; conocimiento = contestar examenes;
contestar exdmenes = éxito educativo.
Si bien esta serie de igualdades es cruel, su aplicacién
ha tenido excelentes resultados: s6lo los que contestan
bien los exdmenes pueden mantenerse en el sistema
educativo; los datos que deben contestarse son deter-
minados por “los que saben”, quienes también deter-
minan la manera de interpretar y manejar tales datos;
la educacién (escuela) estd respondiendo a la formacién
de stubditos, que deben someterse a los dictdmenes
de los examinadores y, por supuesto, a los de quienes
deciden planes y programas de estudio, libros de texto,
reglamentos, etc.

Dejemos por el momento que estas reflexiones al-
cancen profundidad, aclarando y afirmando que no
soy de ninguna manera un destructor de la escuela,
ni pretendo serlo, y por ello lucharé siempre para que
nuestras escuelas eduquen.
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4.2 Reaccion ante estos factores

El concepto de desarrollo estd intimamente vinculado a todo pro-
ceso educativo, dado que la educacién, promoviendo crecimientos,
mejora la calidad de la vida personal y la social. Hemos pasado
de un tiempo de paternalismo y asistencialismo gubernamentales
-que favorecian intereses politicos particulares- a una etapa de
madurez democrdtica, donde el poder es ejercido verdaderamente
por el pueblo, atendiendo a necesidades concretas de la localidad,
mediante proyectos prospectivos de desarrollo local. Esto produce
no solamente pertinencia, sino sustentabilidad en los programas
locales de desarrollo educativo.

4.3 Nuevos avances en la ciencia

Al descubrir el cardcter irreversible del tiempo, en contra de lo
establecido en la mecdnica cldsica y, en general, en la ciencia tradi-
cional, la ciencia contempordnea da una nueva importancia a lo
aleatorio y espontdneo, considerando que la irreversibilidad del
tiempo propicia la capacidad creadora y la aparicién de la diver-
sidad. La ciencia de hoy se desarrolla en contra del determinismo,
de la predestinacién y se pone a reducir y encajonar todos los
fenémenos a leyes mecanicistas.

En afios recientes, a partir de esta visién, ha surgido la llamada
ciencia del caos, interesada en el conocimiento de los procesos y
dejando de lado el estudio de los estados de las cosas; su preocu-
pacién, mds en el devenir que en el ser de las cosas; la ciencia del
caos pasa las fronteras tradicionales de las disciplinas cientificas
y se ocupa de la explicacién y el saber de la naturaleza de todos
los sistemas. Su enfoque deja de lado todo reduccionismo y busca
la conceptualizacién holistica de la realidad. Con ella, resulta
mads importante la nocién del azar que la exploracién de leyes
deterministas.

A partir de la ciencia del caos se ha renovado el concepto de
naturaleza, particularmente porque ha encontrado comportamien-
tos muy complejos en sistemas considerados tradicionalmente
como simples, y por el contrario ha descubierto que los tradicio-
nalmente considerados como sistemas complejos encierran un



cierto orden que no resulta tan complejo.

Finalmente, cabe sintetizar estas nuevas visiones de la cien-
cia, reconociendo que la aparicién de la teorfa de la relatividad
destruy6 los conceptos tradicionales de la ciencia, del espacio y
del tiempo absolutos de la fisica newtoniana, que de la misma
manera la mecdnica cudntica acabé con la posibilidad de pensar en
mecanismos e instrumentos absolutos y controlables de medicién
y que, finalmente, la ciencia del caos exterminé los supuestos re-
duccionistas y deterministas que sirvieron de sustento a la ciencia
tradicional.

Varios fildsofos modernos, al reflexionar sobre el ser humano,
sostienen que a diferencia del animal, que se puede definir por su
ambiente, el hombre sélo se define desde su mundo, pues en él
“ocupa una posicién de excentricidad con relacién al mundo: su
excentricidad consiste en que, por un lado, como cuerpo que es,
el hombre vive de su relacién equilibrada con el mundo, vincu-
lado al mundo y abierto a él, pero por otro lado estd més alld de
esta posicién centralizada porque es capaz de reflexionar sobre
su cuerpo y sobre el mundo y sobre sus relaciones con el mundo,
localizandose en él y conociendo el lugar que ocupa, desde el
momento que acttia como un yo consciente”. 15

Esta excentricidad se regula mediante un triple sistema
relacional: la relacién consigo mismo; la relaciéon con el otro; la
relacién con la naturaleza.

Mucho podria reflexionarse en el sentido de 1o humano segin
las concepciones modernas; sin embargo, quizd lo mds importante
de ellas es el descubrimiento de la historicidad del ser humano.
Asi como el tiempo ha obligado a reformular todas las teorfas del
saber humano, de la misma manera la temporalidad lo ha hecho
con el concepto del ser humano.

4.4 Aliento a la tradicion

Las tradiciones alimenticias de los diferentes pueblos han jugado
un papel destacado en la conformacién de la cultura gastronémica
y han contribuido a generar formas tradicionales de conviven-
cia que apoyan los procesos educativos personales, familiares y

15 Piessner, H; Jung, C.G. y otros, El hombre ante el tiempo. Monte Avila, 1970.
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comunitarios. De ahi la importancia de alentar estas tradiciones
como conformadoras de identidad y reforzadoras de los procesos
educativos necesarios para luchar contra la dependencia alimen-
taria y cultural.

4.5 Educacion contra la dependencia

Depender de laimportacién de alimentos trae aparejadas multiples
dificultades: aumento de la deuda y complejos problemas en las
balanzas de pago; fluctuaciones en los precios del mercado externo
de los paises en desarrollo, que enfrentan una importante reduc-
cién en su capacidad de importacién; y el incremento del consumo
de energia para el transporte de alimentos. Los problemas de la
dependencia de laimportacién de alimentos y la ayuda alimentaria
incluyen la condicionalidad politica, la vulnerabilidad frente a las
fallas de los mecanismos de entrega, la falta de incentivos para los
productores locales, debido a la caida de los precios de los alimen-
tos, la competencia con los alimentos tradicionales y los cambios
en los patrones de consumo. Ademads, los paises importadores
enfrentan una alta vulnerabilidad por la inestabilidad politica y no
poseen mecanismos de control sobre la calidad de los alimentos,
los cuales requieren intensos tratamientos con sustancias quimicas
para preservarlos en el transporte a distancia.

La educacién juega aqui un papel de primordial importancia,
y puede ser factor clave si se abre a la participacién de todos los
agentes educativos.

El derecho a la alimentacién implica no sélo aspectos mate-
riales de cantidad y calidad, sino aspectos culturales relacionados
con la alimentacién. La forma en que los pueblos producen y
consumen sus alimentos refleja la diversidad ecolégica, cultural,
politica y social de las comunidades que los integran y debe ser
respetada y promovida. Sin embargo, los modelos de consumo
que atentan contra la salud deben ser desalentados. La comunidad
debe decidir por si misma lo que es saludable y lo que no lo es.

En estos procesos la mujer tiene un papel primordial en la
produccién de alimentos y la responsabilidad del almacenamiento
de alimentos y semillas. La mujer es, ademds, quien aporta los
vinculos culturales en el proceso de asegurar nutricién, cuidados
e ingresos para la familia y la sociedad.



4.6 Investigacion

Es indispensable establecer programas de investigacién, con un en-
foque de participacién-accién, para identificar politicas y practicas
exitosas, asi como desarrollar programas de capacitacién (espe-
cialmente in situ) para productores de alimentos y consumidores,
acerca de los principios de la seguridad alimentaria, la agricultura
sustentable y la nutricién.

4.7 Reforzamiento de la cultura gastronémica popular

Reforzar las costumbres gastronémicas populares se constituye en
un componente educativo de gran valor, que ayuda a fortalecer
identidades, cuidar la economia familiar y apreciar y valorar la
propia cultura.

4.7.1 Higiene

La preparacién y el consumo de alimentos proporcionan
espacios educativos propicios para fomentar practicas
higiénicas necesarias para prevenir enfermedades,
mantener y mejorar la salud de las personas y las famil-
ias. Estas practicas familiares deben reotroalimentarse
permanentemente con la accioén del sistema escolar y
de los sistemas de salud comunitarios.

4.7.2 Economia

La prdctica culinaria debe ayudar al cuidado de la
economia familiar, aprovechando al méximo los re-
cursos, evitando el desperdicio, aprovechando lo que
se produce en la regién, produciendo para el autocon-
sumo y fomentando patrones de consumo acordes con
la propia cultura.

4.7.3 Respeto a la dignidad de la persona

Es necesario prestar atenciéon sobre todo a aquellos grupos
humanos sobre quienes recae una carga mucho mayor
de inseguridad alimentaria, tales como los pueblos
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H omo erectus, homo sapiens y homo amabilis. Los dos primeros rep-
resentan la evolucién del hombre actual y el tercero la tendencia
mds cara y ambiciosa de los humanistas. El ser humano es aquel
que hace historia, aquel que trabaja con ahinco para convertir su
entorno en mejores condiciones que heredar a sus hijos; aquel que
emplea su talento y su ingenio en el desarrollo y la apreciaciéon
del arte y la cultura, pues todo pueblo que no mantiene viva su
cultura es un pueblo que estd destinado a la barbarie, y sélo hay
dos destinos: barbarie o civilizacién. La civilizacién tiene que ver
necesariamente con conservar la historia, las tradiciones y su
cultura, y la cultura gastronémica forma parte intrinseca del ser
humano.

Gran parte del acervo cultural gastronémico sigue siendo
posesion de nuestros mayores; heredado y atesorado por unos
cuantos, las recetas, formas y maneras de preparacion integran
secreto de familia.

Hemos entrado al tercer milenio y aiin manejamos la indu-
stria de alimentos y bebidas de manera improvisada y doméstica.
Pues hoy por hoy hasta para manejar los tiempos libres existen
egresados de escuelas superiores que nos ayudan a hacerlo mejor.

Los ingresos por el turismo en nuestro pais son iguales a los
ingresos provenientes de la industria del petréleo y las tendencias
indican que, en la préxima década, éstos se multiplicardn por cu-
atro y el petréleo, por ser un recurso natural no renovable, en el
mejor de los casos se mantendrd al nivel en que hoy se encuentra.
Asimismo, se conoce que los ingresos por alimentos y bebidas
equivalen a 40 por ciento de los ingresos correspondientes al
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turismo.

Se ha dicho que los destinos turisticos del préximo siglo serdn,
primero el gran territorio chino y, en seguida, Hispanoamérica;
desde México hasta Brasil, pues el grueso del turismo mundial bus-
ca naturaleza y cultura. ;Por qué China en primer lugar? Porque
desde hace 200 afios han emigrado a todo el mundo ciudadanos de
ese pais, y como todo emigrante, con un gran espiritu de trabajo
y una insaciable hambre de triunfo, lograron establecerse y tener
éxito en los paises que los abrazaron. Ahora sus descendientes,
ya con posibilidades econémicas y con la apertura que este pais
tiene ante el mundo, regresardn a la tierra de sus ancestros a con-
ocer su lugar de origen y a gozar de esa gran cultura que tanto
ha aportado al mundo.

(Qué pasa con el resto del turismo mundial, dénde encon-
trardn naturaleza y cultura? Desde luego, el destino es nuestra
querida Hispanoamérica. Tenemos que estar preparados profe-
sionalmente y ser los mds exquisitos anfitriones, para brindarle
al mundo y al turismo lo que demanda. Tenemos que ser profe-
sionales preparados en las aulas de educacién superior, al mismo
nivel y con la misma responsabilidad que se prepara un médico,
un ingeniero, un fisico-matemadtico, un arquitecto o cualquier otro
profesionista de los que se forman en las mejores universidades
del mundo.

El manejo de estadisticas y ndmeros nunca me han parecido
atractivos para ser manejados en una platica como la que hoy me
ocupa; sin embargo, quiero comentarles que s6lo 10% del personal
que trabaja en restaurantes, desde funcionarios hasta personal de
limpieza, cuenta con estudios en el 4rea de alimentos y bebidas, asi
como en la hoteleria. Issak Finkler, presidente de la Cdmara Nacio-
nal de la Industria Restaurantera y de Alimentos Condimentados
(CANIRAC) afirmé que de las 600,000 personas que laboran en
este giro en México, solo 60,000 se pueden considerar capacitados
para ello, y agregd que esta encuesta fue elaborada bdsicamente
dentro del sector formal, y éste constituye, tinicamente, 4% del
total de establecimientos expendedores de comida en el pais. Ello
demuestra la falta que hace la profesionalizacién en esta drea y



el rezago existente.

En Latinoamérica y el Caribe existe la necesidad de crear
escuelas superiores especializadas en gastronomia, para que el
estudiante que aprende los métodos para la realizacién de su
profesién -produccién, administracién y mercadotecnia, y la in-
dustria-, al llegar a un restaurante transmita sus conocimientos
al personal del mismo.

El trabajador es un activo, y cuanto mejor preparado esté
mayor beneficio aportard a su empresa. La formacién de profesio-
nales de la gastronomia es de vital importancia; es fundamental
que el que la ejerce esté plenamente satisfecho de su desempefio,
es la tinica via para conseguir que los clientes regresen a los ne-
gocios de la industria. La insatisfaccién de un cliente genera una
terrible propaganda negativa, es por esto que la formacién de los
colaboradores marcara la diferencia entre el éxito y el fracaso de
los negocios para los que prestan sus servicios.

Ser chef no es trivial ni f4cil, ser chef requiere de un gran
esfuerzo, de conocimientos universales, de historia, de adminis-
tracion, de ingenieria y produccién, de conocimientos de economia
y contabilidad, de relaciones laborales, de relaciones humanas; un
chef debe estar capacitado a la altura de los comensales mismos.

En su formacién se debe llevar una intensidad de trabajo
académico que supera hasta 50% a otras carreras; ademds, exige
entre mil y dos mil horas de préctica en cocinas de restaurantes,
pues ésta es la inica manera de garantizar que en el inicio del
ejercicio de su profesiéon puedan enfrentar las exigencias que se
les presenten.

Los propietarios y administradores de los negocios de alimen-
tos y bebidas deben responder al mercado con personal altamente
calificado y pagar por ello, pues de no ser asi lo que se ahorran
hoy, lo perderdn mafiana. La educacién, sin lugar a dudas, es la
responsable directa del triunfo y desarrollo de estas empresas.

Ya en el siglo XIX el economista John Stuart Mill aseveré: “No
ahora ni en tiempos pasados se han contado entre las mds ricas y
poderosas, aquellas naciones que poseian mejor clima y suelo mds
rico. El éxito de la produccién depende més de las cualidades de los
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agentes humanos que de las circunstancias en que éstos trabajan”.

Partiendo de la definicién del profesor de economia aplicada
dela Universidad de Valencia, José Gines Mora, el objetivo esencial
de la educacién es la capacitacion de individuos para ocupar un
puesto en el mercado laboral. Luego entonces, el sistema educa-
tivo debe transmitir y promover en los candidatos una serie de
cualidades y calificaciones necesarias para adaptarse a la oferta
de trabajo, es decir: una persona tiene competencia ocupacional
si, ademds de los conocimientos, las destrezas y las aptitudes
que necesita para desenvolverse en una ocupacion, es capaz de
resolver las tareas alrededor de su actividad principal y tener la
voluntad y capacidad de desarrollar su trabajo estructuradamente
para enfrentar los retos que se le presenten.

Gastronomia viene de gastros -estomago-, tratado; es el arte
de preparar platillos de la manera mds perfecta en cuanto a su
condimentacién y presentacion; las bebidas también son parte de
la rama gastronémica, por lo mismo forman parte importante de
la actividad turistica de los paises. No es un trabajo mds, el arte
del buen comer, es uno de los més ricos legados histéricos que una
nacion, pais o ciudad pueden dar a la humanidad. Es tan antiguo
como el ser humano y forma parte de la cultura de un pueblo.

Gracias a la comida podemos convertir a nuestros turistas
en nuestros embajadores, pues cuando vayan a su pais querrdn
referirse a la variedad de platillos que probaron y lo bien aten-
didos que fueron.

La gastronomia es una de las pocas actividades en las que
utilizamos nuestros cinco sentidos; vemos un platillo y se nos
antoja; apreciamos el olor, la textura de sus ingredientes y al final
lo degustamos.

La gastronomia es importante dentro del turismo, pues por
medio de ella acogemos de forma mds personalizada a los turistas,
a los paseantes y podemos ofrecerles una bebida bien preparada,
conociendo la que es mds apta, dependiendo del clima en el que
se encuentre, el lugar, o la estacién del afio, hasta prepararles
una comida especial, utilizando los productos originales de cada
region, para hacerlos participes de las costumbres e ideas de cada
uno de los territorios del mundo. La gastronomia no tiene limites



ni conoce fronteras; al contrario, abre puertas y caminos a dife-
rentes culturas. Se puede dar a conocer a un pais por un platillo
o por una bebida.

América Latina requiere cada vez mds de jévenes que acepten
de manera natural las innovaciones, que se adapten facilmente a
los cambios, que contribuyan a incrementar la capacidad intelec-
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Consideraciones previas

Me ocupa la honrosa responsabilidad de hablarles de los Andes,
ese colosal milagro de la naturaleza que surge de las profundi-
dades del Océano Atlantico y se pierde en la Antartida, en un recor-
rido de 7,000 kilémetros, cruzando el continente sudamericano
de Norte a Sur, configurdndonos y hermanadndonos a siete paises:
Chile, Argentina, Perd, Bolivia, Ecuador, Colombia y Venezuela.
Las fronteras de delimitacién geografica entre nuestros paises
ceden en importancia a las delimitaciones ecolégicas, siendo éstas
al mismo tiempo las que nos unen en nuestra diversidad.

Perd, Bolivia y Ecuador son paises que estdn ubicados entre
los Andes Centrales y los Andes del Norte. Somos paises esen-
cialmente andinos, y los paises andinos son fundamentalmente
agricolas, y bien sabemos que no hay cultura sin agricultura. Com-
partimos raices, culturas, fracturas, traumas y proyectos histéricos
comunes. Nuestra fuerza, ain no aprovechada suficientemente,
estd en nuestras coincidencias y en nuestras particularidades.

Hablar de la cultura alimentaria de los Andes, de sus simili-
tudes, coincidencias y diferencias, expresadas en sus preparaciones
y sabores, nos remite necesaria e inevitablemente a la historia y
a la légica de esta alimentacion, lo cual nos lleva de inmediato al
conocimiento de las bondades de sus insumos, a la biodiversidad
en la que se desarrolla y a sus respectivos procesos de produccion,
para poder reconocer entre estos procesos interindependientes,
simultdneos en el tiempo y en el espacio, al hombre andino.

Estoy segura que mis reflexiones coinciden con los problemas
y las exigencias que se viven en cualquiera de nuestras culturas

257



258

latinoamericanas, esto se entiende porque el desarrollo de la lla-
mada modernidad, y el voraz fenémeno de la globalizacién, estd
arrasando con nuestras culturas regionales. Vemos que el mito y
la tirania del desarrollo tecno-econémico ignora los problemas de
laidentidad, la cultura y la solidaridad de nuestras comunidades.
Como dice Edgar Morin: “Las crueldades de las revoluciones del
desarrollo han agravado las tragedias del subdesarrollo, lo mejor
de las culturas indigenas desaparece en beneficio de lo peor de la
civilizacién occidental”.

Creemos que la defensa de nuestras culturas no conlleva
afioranzas folkléricas tercermundistas. Se trata de mantener la
unidad en el género vivo de nuestra diversidad.

La inconsciencia de la fragmentacion

El desarrollo de las ciencias en nuestros paises andinos ha privile-
giado la formacién de profesionales y técnicos con conocimientos
especializados y compartimentados. Convertirse en especialista,
con el consiguiente status social y académico, ha ejercido entre
nosotros una fuerte seduccién. Los especialistas de las llamadas
carreras técnicas como agrénomos, zootecnistas, especialistas
en suelos, o ingenieros forestales se desconectan de su medio,
“encerrando” sus conocimientos y encerrdndose entre ellos para
discutir, reflexionar, experimentar, sancionar y aplicar soluciones
en el campo desde su 6ptica especializada, separando y aislando su
conocimiento del conocimiento milenario del campesino. Sucede
lo mismo con otras disciplinas complementarias de las ciencias
sociales: soci6logos, antrop6logos, historiadores, arquedlogos,
especialistas en nutricion. Inteligencias bien intencionadas, pero
reduccionistas y parceladas.

Muchos de los estudios sobre alimentacién y nutricién en los
Andes son realizados por equipos conformados por antropélogos
y nutricionistas, quienes con asepsia y objetividad dan prioridad,
las mds de las veces, a la aplicacién de una metodologia funcio-
nalista y reduccionista.

Morin nos recuerda: “La razén que ignora a los seres, la



subjetividad, la afectividad, la vida, es irracional. La verdadera
racionalidad conoce los limites de lal6gica del determinismo y del
mecanicismo”. Comprobamos que no hemos sido adn capaces de
crear una ciencia multidimensional, que en principio nos permita
acercarnos, reconocernos y que articule en su interior -y nosotros
dentro de ella- una percepcién integral e integradora del hombre
en su contexto cultural.

Creemos que la complejidad y riqueza del hombre andino
y su cosmovision exige el respeto a su cultura como parte de su
humanidad.

Cocina, memoria y palabra

Una de las fuentes fundamentales de comunicacién de las culturas
quechuas y aymards ha sido la palabra. La historia se enraiza en
la memoria, y la memoria a través de la palabra se expresa y se
exorciza. Fue tan importante la palabra en nuestra oralidad que la
memoria nos recuerda que al inca Atahualpa, cuando le alcanzaron
los Evangelios se los lleva a los oidos y, al no escuchar nada que
le dijesen los escritos, los arroja al suelo. Hasta ese momento se
habia construido un gran imperio econémico y cultural, con sélo
la tradicién oral a través de la palabra.

Nuestras culturas andinas, quechuas y aymards, estdn llenas
de relatos, mitos y creencias, que nos hablan y nos cuentan su
madgica relaciéon con los alimentos.

El alimento, la comida, es vivenciada, sentida como una per-
sona que las cria, siendo criada ésta a su vez, por ellos mismos.
Los aymards consideran que la vida es un tejido y la comida es la
trama (quepa) que permite y forma nuestra existencia.

Mantiene una relacidon de continuidad afectiva, de atenciones
y cuidados con cada uno de sus cultivos, desde que se deposita en
la tierra como semilla hasta que ingresa a la olla. Lo vemos con la
papa, maiz, quinua, kiwicha, kafiiwa, oca y mashua.

Todo lo que existe fisicamente en los Andes tiene vida: los cer-
ros, los puquiales y los rios. Para los andinos estos “seres” sienten,
se alimentan, se entristecen, se enfurecen, castigan, gratifican, se
enamoran, seducen, cantan, roban y son considerados hombres
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y deidades.

Elhombre tiene un vinculo vital con la naturaleza y viceversa.
Lo escuchamos cuando dice: “Las wacas también saben comer”.
“El Orco (cerro) asusta y come”. “El puquio (agua), el cerro, en-
amora y encanta”. “El guanito de cuy es para echarle al rocoto
(chile manzano)”. “La chacra sabe comer”. “Si no hacemos la llama
(en qué se llevaria sus alimentos?. “Cuando comas, cuando bebas
no me olvides, haciéndome el Céndor estar dando vueltas a tu
lado”. “Toda la naturaleza come del suelo”.

En sus relatos hay sabiduria, continuidad, estética y poesia,
sentido de ubicuidad, pertenencia e identidad; y todo lo que vive
debe morir y muere con respeto y dignidad. Definitivamente, en la
cosmovision, el relato y el cuento, a través de la palabra quechua o
aymard, constituye una de las formas més creativas de resistencia
cultural en nuestros Andes. En esta tradicién oral se cocina, se
adoba, se condimenta y se recicla la vida.

Conservacion de la agrobiodiversidad: Conservacion de la di-
versidad cultural

La regién andina estd considerada entre uno de los ocho centros de
diversidad genética y domesticaciéon de especies cultivadas en el
mundo. Los Andes Centrales y el altiplano del lago Titicaca (Perti
y Bolivia) son las dreas de concentracién de los mds importantes
centros de agro-biodiversidad en los Andes.

En las dltimas décadas se evidencia una preocupacién so-
bre la necesidad de la preservacién de la agro-biodiversidad. Lo
vemos desde Thailandia y Asia en su conjunto hasta nuestros
Andes. Antes de avanzar vale la pena recordar el conocimiento,
certeza y valoracién que tiene el hombre andino sobre su hébitat,
cuando nos dice: “La tierra también come”, y él le da alimento al
tiempo que la reverencia. El sabe lo que necesita la tierra, cudndo
lo necesita, y en qué cantidades lo necesita.

Es evidente que la tinica manera de garantizar la conservacién
de la agro-biodiversidad andina pasa necesaria e irrenunciable-
mente por el respeto y conservacién de la diversidad cultural en
la que se desarrolla el mundo andino.



El concepto de agro-biodiversidad no puede aceptarse con
s6lo el reconocimiento de la realidad ecoldgica de los diferentes
agro-ecosistemas, genes, plantas y animales. Sin embargo se
trata la agro-biodiversidad con un enfoque meramente técnico-
utilitario, s6lo como capital econémico, sin dar atencién al capital
mds importante: el campesino, con su conocimiento cultural y
cosmolégico. La nefasta “l6gica del mercado”, con la consiguiente
modernizacién del agro con agroquimicos que buscan nada mas
ampliar la renta, sobre todo en las zonas mds productivas.

Ana Primavesi nos dice: “La agricultura convencional no
fue hecha para mejorar la agricultura. Fue hecha para salvar una
industria fracasada del norte. Se desarrollaron todas las técnicas
que existen, justamente una vinculada a la otra, de tal forma que
no se pudieran usar separadamente, una depende de la otra y se
obliga a comprar todo el paquete. Este sistema fue creado para la
industria quimica”.

Labiodiversidad y la diversidad cultural tienen que ser vistas
como un proceso tnico, dindmico e integrado, en el que los cono-
cimientos de las biotecnologias consideren en primer término los
conocimientos del hombre andino. Defender la biodiversidad es
defender nuestra diversidad cultural frente a la 16gica excluyente
y homogenizadora del mercado.

Mujer andina, genetista milenaria

Dentro de las aproximadamente 5,000 comunidades campesinas
en el Perd, 2,000 en Ecuador y 3,000 en Bolivia, la presencia y
quehacer de la mujer como madre, esposa y preservadora de los
recursos genéticos ha sido y es realmente significativa.

Si no fuera por su celo, arte, sensibilidad, cuidados y vigi-
lancia, las expediciones cientificas y fordneas que suelen visitar
las comunidades no hubiesen recolectado ni “levantado” el ma-
terial genético que hoy se guarda celosamente en los bancos de
germoplasma. Son las comunidades campesinas, tildadas la mds
de las veces de atrasadas, las que a través de la organizacién de
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la familia, y de la mujer en particular, las que han venido preser-
vando los recursos genéticos, y que hoy, gracias a este trabajo
sacrificado y silencioso, es posible compartirlo con el mundo.
Se han mantenido y preservado variedades de tubérculos como
papa, oca, mashua, ollucos, raices como arracacha, yacon, maca. La
seleccion y organizacion de estos productos estd en funcién de su
sabor, tolerancia a plagas y adaptabilidad a condiciones climéticas.
Esta movilizacién, ensayos, experiencias y experimentaciones es
posible con la diversidad de pisos ecolégicos que la mujer y la
familia campesina conocen perfectamente.

Mario Tapia, investigador peruano, nos dice sobre este tema:
“Los Andes peruanos, conjuntamente con los de Ecuador y Bolivia,
deberian ser reconocidos como un centro de mega biodiversidad y
generacion de nuevo germaplasma, al igual que los invernaderos
de cientos de institutos de investigacién en el mundo”. La pregunta
inmediata es: ;De qué forma se ha reconocido y agradecido este
aporte que han hecho los Andes a la alimentacién en el mundo,
preservando la biodiversidad? De ninguna.

En la tradicién andina es a la mujer a quien le corresponde
el quehacer del cuidado y preservacion de la semilla. Es la mujer
quien selecciona las variedades de papas, ocas, ollucos, entre otros
productos. Ella se sabe responsable y dependerd de su gusto y
sensibilidad que la olla familiar tenga variedades y matices de
sabor, aun cuando aparentemente sea el mismo producto. Por
ejemplo, la preservacion de las papas nativas, llamadas también
“papa regalo”, significa una fiesta de sabor para el paladar por
los matices tan sutiles y por la delicadeza que encontramos en los
sabores de la papa andina; pudiendo reconocerse y saborear en
una comunidad quechua mds de 40 variedades, mismas que son
reconocidas a ojo por la mujer.

Seguridad alimentaria en los Andes
Dicen que cada uno tiene lo que se merece. El hombre de estos

tiempos ha llegado hasta aqui alejado de si mismo, es decir, ciego
y sordo a su propia naturaleza humana, y mds alejado ciego y



sordo aun de la naturaleza que lo circunda.

Cémo entender sin que nos produzca horror el saber que miles
de millones de seres humanos padecen de hambre en el mundo,
mds atin cuando sabemos que los niveles de productividad de
la agricultura mundial estan llegando a su tope, y no se respete
en nuestros Andes la biodiversidad y su cultura, imponiendo los
monocultivos dirigidos a un mercado. Cémo nos desconcerta-
mos cuando algtin ignorante politico o tecndcrata piensa que la
habilitacién de tierras tiene un alto costo y, por lo tanto, es un
“mal negocio”, sin tener en consideracién que ésta es la mejor
inversion en nuestros paises andinos, porque de por medio estd
la seguridad alimentaria.

En principio, nuestros paises andinos deberian reconocer en
su préctica politica y productiva que el eje vertebrador de su de-
sarrollo estd en reconocer y asumirse como paises andinos. Y que
los Andes poseen uno de los ecosistemas mds diversos del mundo.

Debemos valorar que tenemos “alimentos estratégicos” de
alto valor nutricional, como la quinua, la kiwicha, la cafiithua y
la maca, que tienen concentraciones de aminodcidos esenciales
para la vida. Esto es posible porque nuestros campesinos tienen
los recursos genéticos, la cultura, la tradicién y el conocimiento
del medio ambiente, y que a pesar de las dificultades de nuestra
geografia esa limitacién justamente se convierte en virtud por el
ingenio del campesino, que sabe emplear sus recursos para com-
pensar y lo hace diversificando sus cultivos.

Los sabores de la resistencia

Clande Fishler dice: “Incorporar un alimento es, tanto en el plano
real como en el plano imaginario, incorporar todo o parte de sus
propiedades; llegamos a ser lo que comemos. La incorporacién
funda la identidad”.

Los cultivos de quinua, kiwicha, cafithua, maca y yacon
son los milenarios guerreros de las culturas de resistencia de los
Andes quechuas y aymards. Ante la conquista y avasallamiento
hispanos se enfrentaron sabiamente a la marginacion, el olvido y
el desprecio de los espafioles, y hasta al de sus propios paisanos.
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“Alimentos de indios”, asi fueron llamados por los conquistadores.
Recordemos que en Venezuela los espafioles decian igualmente:
“Indio no es gente ni cazabe es pan”. El mismo desprecio aqui y
alla.

Elhombre y el alimento se hicieron uno solo, como tinica posi-
bilidad de sobrevivencia. Rebeldes y conocedores de la naturaleza,
quechuas y aymards tuvieron que enfrentar patrones culturales
que sobrevaloraban las especies foraneas. Hoy se asume que estos
cultivos estdn subexplotados y constituyen uno de los recursos mds
importantes para enfrentar la seguridad alimentaria de nuestros
paises. Veamos sus caracteristicas y bondades.

La quinua o quinoa. Llamada asi en quechua, y huira o hupa
en aymard, es uno de los granos mds difundidos a nivel de las
cocinas regionales de Perti, Ecuador y Bolivia. Su capacidad pro-
teica supera largamente a otros cereales traidos por los espafioles.
Los aminodcidos que la forman son integramente asimilables por
el organismo, lo cual no sucede con los de origen animal. Se le
prepara en infinidad de formas: sopas, guisos, panes, dulces y
mazamorras.

La kiwicha. Llamada también shangaracha, achus o kamaya,
se desarrolla ampliamente en Perti y Bolivia. Su grano es mds
pequefiito que la quinua, se le parece mucho pero no tiene amargor,
como sf lo tiene aquélla. Tiene mds proteinas y fibra que el trigo.
Fue prohibida por los esparioles por el culto que se le rendia. En
Ecuador usan sus hojas para adornar los potajes que se ofrecen a
los difuntos el dia de los muertos.

La kafithua. Cereal casi silvestre, es el mds modesto de todos,
pequefifsimo, casi microscépico al tacto, y en el color semejante a
las arenas del lago Titicaca. Se tuesta y muele su grano, del que se
hace una harina de color oscuro que se prepara en sopas y sirve
para espesarla. Es uno de los granos con mayor porcentaje de
proteinas y aminodcidos. A la harina tostada le dicen “cafithuaco”.
Estos productos alimenticios alto-andinos se distinguen por la
calidad de sus proteinas. Contienen aproximadamente el doble
de lisina y metionina que el trigo, arroz y cebada, aminodcidos



esenciales que nuestro cuerpo no produce.

El campesino sabe que debe mezclar en sus alimentos legu-
minosas como tarwi y habas, y gramineas como quinua y cafiihua.

El consumo de estos alimentos considera su clasificaciéon
en alimentos frescos y célidos, ya que se toma en cuenta que
el proceso de la digestion es mds lento por la altitud y las bajas
temperaturas. También se considera el color de los alimentos.
Normalmente los colores claros se consideran como alimentos
frescos, mientras los oscuros como calientes. El color verde se
asocia al fresco. Las hierbas aromadticas se distinguen por el color
de la flor. Segtn el sabor, si algo pica es cdlido. Los alimentos
dulces también se consideran cdlidos. Segtn el procedimiento,
todo lo pisado, tostado y secado al sol, serd cdlido. Es el caso del
maiz y las habas tostadas. Segtin la procedencia, a los de la zonas
mds bajas (yungas) se les considera cdlidos. Los de las zonas altas,
como la quinua y cebadas, son considerados alimentos frescos.

Finalmente, debe recordarse que Pertd, Ecuador y Bolivia,
paises fundamentalmente andinos, son los primeros paises en
el mundo en contar con el mayor niimero de especies nativas
domesticadas. Esta es una muestra evidente del aporte a la ali-
mentacion de la humanidad, y de la lucha y la resistencia cultural
de los pueblos andinos.
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Biodiversidad y montafias.
Cultivos, cultivadores y cultura
de la papa en los Andes






Introduccion

En este trabajo se hace un bosquejo de los logros tecnoldgicos
de la agricultura andina, recogidos en los lugares donde atin se
practica. Sin embargo, es necesario precisar que la agricultura
tradicional cada dia cubre un drea menor y se practica casi siempre
en zonas marginadas y remotas de los Andes, donde el mercado
no juega un papel crucial en las decisiones del agricultor, y donde
la seguridad alimentaria es prioritaria.

Lo primero que nos impresiona al tratar este tema es la
paradoja extraordinaria de que la regién que ocupa la meseta del
Collao, a pesar de su clima agreste y extremo, se convirti6 hace 5
mil afios en un centro de domesticacién de cinco cultivos andinos
importantes: papa, ulluco, mashua, quinua y oca.

En este altiplano, vasto, rodeado de cordilleras, entre Perd y
Bolivia, se desarrollaron importantes culturas, basadas en exceden-
tes agricolas, como el reino de los lupaca, y la cultura tiawanacu,
cuya influencia se extenderd maés tarde por todo el Tawantinsuyo.
Enla época colonial se construyen nueve grandiosas iglesias en
Juli, mudos testigos de la riqueza de la zona. La invasién espafiola
transforma la organizacién social y administrativa, paralizando
el antiguo sistema de manejo agrario. Hoy es una de las regiones
mds pobres del Pert.
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Los Andes: geografia

Los Andes abarcan un vasto territorio norte-sur de 7,250 kilémet-
ros de largo, en el Este de Sudamérica, que atraviesa Venezuela,
Colombia, Ecuador, Perd, Bolivia, Chile y Argentina. Es el ter-
ritorio de montafia més habitado del mundo y alberga alrededor
de 30 millones de personas que viven encima de los 1,000 m de
altitud. Su posicién norte-sur sitta la cordillera perpendicular a
las grandes circulaciones atmosféricas, lo que produce grandes
diferencias entre las laderas orientales, que son muy secas, y las
occidentales, que son himedas.

Por la intensa lluvia que cae en la seccién norte, esta zona se
denomina los “Andes verdes”. Su borde sur cae, mas o menos, en
la zona de Cajamarca, en el norte del Pert. De alli empiezan los
“Andes marrones”, llamados asi por su marcada época de sequia
y heladas. Otra caracteristica de sus montanas es la inestabilidad
y fragilidad de los suelos, que generalmente son poco profundos,
y normalmente con laderas. A través de los milenios las culturas
andinas han desarrollado técnicas importantes de conservacién
y optimizacién de suelos.

La particularidad de todas las montafias, y en especial las de
los Andes, es la diversidad de climas, que se dan aun en espacios
cortos los unos de los otros. Desde bosques lluviosos y desiertos
en los niveles mds bajos, a la tundra en las montafias, y la nieve
perpetua en el nivel mds alto. Solamente en el Pert existen 80 por
ciento de los ecosistemas, con 84 zonas de vida claramente iden-
tificables, de las 114 que existen en todo el mundo. Esta variacién
geogrdfica ha dado origen a una multiplicidad de climas que a su
vez fomentan la diversidad de la flora, pues se dan las condiciones
ideales para que las especies de plantas, al irradiarse y adaptarse
a los diversos climas, se vayan diferenciando, mientras que, por
otro lado, las cadenas de montafias y glaciares acttian como bar-
reras naturales, fomentando el aislamiento y consecuente divisién
en especies de las plantas. Ademds, la cadena de los Andes atra-
viesa por la zona ecuatorial, donde se encuentran concentradas



numerosas especies. Asi el Pert posee 20 por ciento del total de
plantas del mundo con 45,000 especies diferentes, de las cuales se
tienen clasificadas 17,144.

Veamos el caso de la papa, que es parte de la familia de las
solandceas, serie Petota, es decir, con produccién de tubérculos.
En el Perd, segtin C. Ochoa, se encuentran 109 de las 210 especies
registradas, de las cuales 8 son cultivadas y 200 son silvestres;!
en Bolivia se encuentran 31; en México, 15; en Ecuador, 12; en
Colombia, 12; en Venezuela, 2; en Centroamérica, 3. Ello significa
que la zona andina tiene 90 por ciento de las especies registradas.
La topografia variable de montafias subtropicales, con un alto
numero de especies silvestres, es la materia prima sobre la cual los
humanos ejercen la domesticacién de las plantas, mientras otras
son utilizadas en su forma silvestre.

Las culturas que habitan los Andes, eran y son atn grandes
conocedoras de plantas, lo que ha permitido llevar el arte y la
ciencia de la domesticacién? a un nivel muy alto. En algunos casos
el fitomejoramiento actual, ayudado por la genética, estadistica y
disefio experimental, no ha logrado igualar algunas variedades,
como el maiz blanco de Urubamba, pues ninguna variedad mod-
erna posee su tamafio de grano, su estabilidad de produccién,
y su flexibilidad de adaptacién. En el caso de la papa, ninguna
variedad moderna posee la calidad culinaria que ofrecen muchas
variedades de papa nativa, ni la resistencia a heladas, granizo y
sequia, que poseen las papas nativas llamadas “shiris”.

El proceso de domesticacion

Perd, Bolivia y Ecuador ocupan los primeros lugares a nivel
mundial en el mayor nimero de especies nativas domesticadas.
Brack (1999) contabiliza 5,000 plantas utilizadas, de las cuales 222
especies son domesticadas o semidomesticadas.

La domesticacién es un proceso por el cual el hombre va
modificando las caracteristicas ttiles, heredables, de las plantas.

1 La clasificacién, seglin el esquema de Vavilov, es de 94 especies en 32 series; Hawkes
sefiala 159 especies con 17 series.

2 Cuando la domesticacién y obtencién de nuevas variedades es sacada del dmbito de
los productores y llevada a las instituciones cientificas y universidades se denomina fitomejora-
miento; al estudio y control de enfermedades, fitopatologfa; y, al estudio de plagas, entomologia
o nematologfa, segtn se refiera al estudio y control de insectos o a un tipo de pardsitos de raices
llamados neméatodos.
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Estas modificaciones casi siempre van en contra de la naturaleza
y requieren de un esfuerzo sustentado. Las caracteristicas mds
notables en las cuales el hombre se opone a la naturaleza son:

Semillas no dehiscentes. En las plantas silvestres las semillas
van madurando y cayendo al suelo durante un periodo de tiempo,
mientras que en las plantas domesticadas, como maiz, tarwi,
frijoles o quinua, las semillas permanecen encerradas dentro de
la vaina y la mazorca. Esto facilita la cosecha y convierte a las
plantas en completamente dependientes de los hombres para su
diseminacion.

Periodos de dormancia. Los periodos de dormancia de la semilla
silvestre son variables, pudiendo germinar casi inmediatamente,
después de madurar varios afios después, asegurdndose asi la
supervivencia en periodos de climas variados. Las semillas de
las especies cultivadas, contrariamente a sus parientes silvestres,
germinan explosivamente a la vez cuando entran en contacto con
la humanidad.

Estolones cortos. Los tubérculos de las plantas silvestres tienen
estolones largos para que las plantas nuevas que brotan se dis-
tancien y se desparramen lejos de la planta madre. Los cultivos
vegetativos domesticados, como papa, ulluco o mashua, producen
las raices de almacenamiento o tubérculo al pie del tallo-planta
madre. Esto facilita el manejo en el campo y la cosecha.

Sustancias toxicas. Muchas plantas silvestres poseen sustancias
toxicas que las protegen de insectos y otros animales herbivoros,
mientras que la gran mayoria de las plantas cultivadas no poseen
estas sustancias.

Tamarsio. La parte de la planta es de mayor tamafio y con
maduracién relativamente uniforme. Esto hace que las plantas
domesticadas sean méds vulnerables al ataque de plagas y enfer-
medades, tanto en campo como en almacén.

Cultura de raices y tubérculos

Un aspecto que salta a la vista al analizar los cultivos andinos es
la preponderancia de raices y tubérculos, en comparacién con



Mesoamérica, otro centro de domesticacién donde los cultivos pre-
dominantes son granos y menestras obtenidos de semilla sexual.

Probablemente el clima de los Andes marrones, con periodos
largos de heladas y sequias, favorece el tubérculo como érgano
de supervivencia, ya que la semilla sexual requiere humedad y
temperatura para germinar y es sumamente vulnerable a heladas
y sequias apenas germina, y aparece solamente en afios lluviosos
con temperaturas altas. Pero es un aspecto singular que hayan
domesticado y explotado plantas que producen tubérculos. Por
ejemplo, en México existen 15 especies de papas silvestres, pero
nunca se les domesticé. Sin embargo, los andinos también domes-
ticaron un ndmero significativo de cultivos basados en semilla
sexual para su propagacion.

En el Cuadro 1 se enumeran los cultivos alimenticios mds
importantes domesticados en los Andes, incluyendo los flancos, la
costa del Pacifico y la selva oriental. Cada cultivo es miembro de
una familia botdnica diferente, en contraste con Europa y Medio
Oriente, donde los principales cultivos, como arroz, trigo, cebada
y avena, son de la misma familia gramindcea. Aparte del maiz las
gramineas s6lo cobran importancia en las Américas después de
la introduccién de estas especies en el siglo XVI.

S6lo he mencionado los cultivos que juegan un papel impor-
tante en la alimentacién, pero existe una mirfada de alimentos
y condimentos, como los ajies o chiles, unas 400 frutas que no
mencionamos y plantas para fibras como el algodén (ver Brack
1999) y que a su vez han influido en las dietas de habitantes en
otros continentes.

Importancia de la diversidad de los cultivos en los Andes

Control y uso vertical. La estrategia clave de supervivencia del ag-
ricultor andino es cultivar las diferentes zonas de vidas o pisos
ecoldgicos, por lo que es vital que cuente con una serie de cultivos
adaptados a cada uno. A cuantos mds pisos ecoldgicos tenga ac-
ceso, mds segura serd su supervivencia y bienestar (Murra, 1983).
Esta estrategia explica el desarrollo de las grandes culturas a lo
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largo de los Andes, es decir, a pesar de estar situados en una zona
de clima hosco, podian ingresar (bajo la modalidad de reino que
tenfan las colonias en las diferentes zonas de produccién, o la de
intercambio con personas que viven en las otras zonas) en la verti-
ente occidental de los Andes, a zonas tropicales, donde podrian
cultivar hoja de coca, yuca, aji; en tanto que en las quebradas y
partes bajas cultivaban maiz, frijoles y calabazas, y en las partes
altas, a pesar que la temperatura media es de 6° a 9° C, tenian los
cultivos importantes, como papa, oca, ulluco, quinua, adaptados
a estas condiciones. Estos cultivos producen grandes cantidades
de alimentos y se complementan con la crianza de alpacas, llamas
y, actualmente, de ovinos. Esta complementacién acttia en dos
niveles. Por un lado, el guano de los animales es vital para fertili-
zar los campos y, por otro, los campos se convierten en zona de
pastura en los afios que el terreno entra en periodo de descanso.



Cuadro 1. Principales cultivos domesticados en los Andes.

Tubfroulor Monzbire Fanzllka Palks domde Foma devide
clentiloo hakinica s cultiva domde se culliva
EIET RN
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& Thiber ey,
s A il em
Ulknon, LI racar feaberoses Basellaceas Argenling, Cofomibsia, R (EE
papa lsamesd] oo Bodnria Eousdog Perd
¥ Venezuela
Tiea, s fs §uber pas Cinalbddcoa Argenling Codombia, L R R
apilla miquichi Holivia, Ecuador Peri
v Veneruela
Afashua afu, Pl BNER Topasafaceas Argenling, Cofombia, 354061 - 4500
i Thaberosim Bofivia, Fousdor Perd
v Venezuela
Raices
Yuca Manihol Ml ardrod aseeslerslonm Exifudsiaea Toda el mundo [EE EE T
trapical
Camaole, Hatata fromar byeein Ipamea Tosda el mundo BRI EE
tragricak
Avrracschia-zanahoria | Armroch N phaeas Cabombis, Birasik UKD - B0
blanca Kanferdhoe Bofivia, Ecusdorg
Feruy Venersla
*r'.:m“.r:quimg F oty Aslberacens Argenling, Cofombia, TR - A0
s it a Bofivia, Fousdor Perd
v Venezuela
Sfanka-aan Ak ilis expe rsa My clanguinaceae] Bobivia, Eouadar Pere | 2800 - M0
1 Vemewenela
MAchira canma Cuerma. 2duhiz CaArnmLiceae Bofnria, Fousdog Mok | 0. J000
v Veneruela
Ahipa Irjol chuncho Foakyeie i e e Legueminosse Hoknviay Perd UK - 2000
hfaca Layriiféviem mesrani Uracilerss Yera SR T
Cranoey menestras
Dsinans henapoditime Duencpodiacezs | Argenling, Cofomibia, . 4500
i Bofivia, Fousdor Perd
v Venezuela
A Ea mmis Lirami nas Todas” (LI
Eivwicha Ammmantis Amaranlacae Pera® 1 5480 - 2o
ke e
Kafsva Chenpodits Du-:m:-pn-ium: Bediria, Ecusdory Pera | 3700 4100
ol i e e
Tanwi Tabwichiocho Lipines Ad alebilfs Leguminosse Botivia, Fruadory Pent § 2000 - 4000
Trejo Muita Pz endesn vl garés Legimenniss Pera® UKD -

* Cultivos que se encuentran tanto en México como en los Andes. pueden haber sido
domesticados simultdneamente o pueden haber sido llevados de un centro de origen al otro por
comercio o migracién.
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Desintegracion del sistema andino de pisos ecolégicos. Probable-
mente las reducciones del siglo XVI, que fijaron territorios a los
encomenderos, clausuraron a miles de comunidades el acceso a
otros pisos ecolégicos y fueron el origen del empobrecimiento de
gran parte de los habitantes de los Andes.

La papa como uno de los pilares de la cultura andina

La papa puede crecer desde el nivel del mar hasta las fronteras
para la agricultura, es decir, las zonas més altas y frias de los
Andes, a 4,300 metros de altitud. Actualmente se cultiva en 128
paises, siendo el cuarto cultivo alimenticio a nivel mundial. Es
altamente nutritiva y satisface los requerimientos caléricos del ser
humano porque posee una proporcién excelente de carbohidratos
y proteinas. El valor biolégico de la proteina de la papa (cantidad
retenida por el cuerpo para su crecimiento) es de 73, y ocupa el
segundo lugar después del huevo, que es de 93, y superior al maiz
y el trigo que tienen valores de 54 y 53 respectivamente. Contiene,
asimismo, una cantidad importante de vitamina C. La diversidad
del cultivo de papa es tal que existen variedades para todas las zo-
nas de vida, aunque por su habilidad para resistir al frio se tiende
a reservar el piso bajo para el maiz y el alto para los tubérculos.
En la cultura andina no hay mitos de creacién. El mundo y los
cultivos eran y son para siempre. Las leyendas que relatan cémo
los humanos lograron penetrar en los cultivos hacen referencia a
espiritus familiares que, por estar muertos, tienen acceso al cielo,
donde existen dichos cultivos, que son proporcionados a los vivos
en diversos colores y tipos variados. Ningtan mito habla de una
sola papa como el origen, sino que se presentan como “Imillas”
(nifias en aymard), que son las redondas, y “Runas” (hombres)
que son largas. Siempre tiene que haber machos y hembras para
poder seguir procredndose. Las mujeres deben darles la bien-
venida y hablarles para que se sientan a gusto y puedan producir
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muy bien. En la cosecha la mujer decide la cantidad y el destino
final (alimentacién de la familia, semilla, venta). A la papa nativa
de mejor calidad se le denomina “papa regalo”, y se utiliza para
ceremonias y fiestas, y como su nombre lo indica, para obsequios
en ocasiones especiales.

En el Pert se cultivan 8 especies de papa (Cuadro 2); en Bo-
livia 8, y en Ecuador 5. S6lo una de ellas, Solanum tuberosum ssp.
Andigena y tuberosum, se cultiva mundialmente y es también la
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La clasificacién cientifica, basada principalmente en el nimero
de cromosomas y morfologfa, coincide s6lo en algunos casos con la
que usan los agricultores. Ellos distinguen a las variedades por su
morfologia, color y comportamiento. Asi, las papas lukis y shiris
coinciden con S. Curtilobum y s. Juzepezukii y son las variedades
resistentes a las heladas, de gran importancia para el altiplano y
las zonas altas. Los cronistas dan a conocer los mismos nombres
de variedades de hoy. Estas papas contienen glicoalcaloides y son
amargas.

El grupo de especies diploides, con un solo complemento de
cromosomas (24) son S. Goniocalyx, S. Stenotmum y S. Phureja. Los
agricultores las distinguen debido a que no poseen una dormancia
marcada. Es decir, empiezan a brotar en un periodo muy corto
después de la cosecha. Sélo se pueden mantener viables de una
estacion a otra si estdn almacenadas a temperaturas muy bajas.
Durante la época seca son sembradas en las partes bajas. De alli que
en este grupo se encuentra la mayoria de los genes que confieren
resistencia a enfermedades importantes de la agricultura de hoy,
como el tizén tardio o rancha, producido por phythophora infestans,
y la marchitez bacteriana que se desarrolla en pisos mds bajos.
Algunas variedades toleran muy bien las temperaturas altas de
las zonas bajas, y son sembradas en ceja de selva para aprovechar
las lluvias durante la temporada seca de la sierra alta. Una vez
cosechada en la parte baja vuelve a ser sembrada con el resto de
variedades en la parte alta. Esta es una practica excelente para
mantener semilla limpia.

Manejo de semilla. Los cultivos que se reproducen vegetati-
vamente (por partes de la planta como tubérculo, rizoma o tallo)
requieren un manejo cuidadoso de la semilla. En primer lugar, se
necesita almacenarlo con cuidado para la préxima siembra, ya que
el tubérculo mismo constituye la semilla y estd sujeto a ataques



de hongos, insectos, bacterias y roedores. Las semillas tienden a
degenerarse en el tiempo porque van acumulando los virus ad-
quiridos en el campo mediante las picaduras de afidos, que trans-
miten el virus de una planta virosa a otra sana al alimentarse del
tejido vascular. También hay virus que se trasmiten por contacto.
De allf que cuanto més bajo el piso altitudinal menos apta sera la
semilla para la préxima siembra. La tecnologia moderna ofrece
la termoterapia y el tejido de cultivos para renovar la semilla. Los
andinos descubrieron que subiendo la planta a un piso ecolégico
muy frio los virus se reproducen lentamente y muchas veces no
llegan a infectar a los nuevos tubérculos y, de esta forma, limpian
y conservan la semilla (Bertschinger 1988). El conocimiento y la
tradiciéon del manejo de semilla se encuentra en el interior de
cada familia. Se dan grandes diferencias en este nivel. La mayoria
de familias maneja un promedio de 10 variedades, pero hemos
descubierto, gracias a las ferias de biodiversidad, familias que
manejan entre 100 y 200 genotipos. Estas familias tienen acceso
directo a zonas altas, donde la semilla se mantiene sana. Aun
existen microcentros en algunas comunidades, donde mantienen
semillas de excelente calidad.

Nos preguntamos si las papas nativas de hoy son verdadera-
mente las mismas variedades que se cultivaban hace 500 afios,
o éstas ya se han degenerado y los agricultores cuentan con un
mecanismo de renovacién de variedades. En este aspecto hay
observaciones esporadicas de agricultores que siembran la papa
via semilla sexual, es decir, la semilla que se halla en el fruto y
que normalmente se ignora. Esta semilla es muy heterogénea y
producird papas de todo tipo que requieren un nuevo proceso de
seleccion para conseguir variedades viables. Todos los estudiosos
de la papa nativa coinciden en sefialar que en afios de sequia y/o
heladas, cuando se pierden muchas variedades, algunos agricul-
tores recurren al almdcigo de semilla sexual y se toman el trabajo
de volver a seleccionar nuevas variedades. Otro indicativo de que
en algunos lugares continda el proceso de evolucién y domesti-
cacién del cultivo proviene del trabajo de Debrah Rabinowitz,
en la zona de Tinta, del Departamento de Puno, donde una papa
silvestre (S. Sparsipilum), que podria ser un ancestro de la papa
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cultivada, crece alrededor de los campos de los agricultores. Ella
descubrié que se daba la hibridaciéon natural entre estas papas
silvestres y las cultivadas. Sorprendentemente, los agricultores
tenfan un método de seleccionar estas nuevas “apariciones” en sus
campos, mediante la costumbre ancestral de cultivar las papas que
aparecen espontdneamente en el campo en los afios posteriores al
cultivo de papa (Rabinowitz 1990).

La siembra en mezcla. Encontrar un cultivo donde todas las
variedades de papa estdn sembradas en mezclas (chagro), indica
que esa familia mantiene la técnica tradicional de siembra. En
estos campos, el proceso de selecciéon natural de los “mejores”
genotipos se da dependiendo del afio. Asi, en un afio lluvioso
sobrevivirdn las papas que mejor resistan a las enfermedades
producidas por hongos y bacterias, mientras que en un afio seco
lo haran las variedades con sistemas radiculares profundos y
hojas especialmente dobles. Lo mismo ocurrird con fenémenos
como granizadas o heladas. Sembrar una sola variedad requiere
de campos en zonas menos riesgosas. Esto explica por qué el ag-
ricultor andino en zonas marginales y de alto riesgo conserva la
maxima variabilidad posible de sus cultivos.

La destoxificacién y desamargado de las papas shiris y lukis

En los Andes Centrales se ha desarrollado un proceso de desa-
margado y destoxificaciéon de las papas amargas que contienen
glicoalcaloides. Es una técnica brillante que se vale de las enormes
fluctuaciones de las temperaturas diurnas y nocturnas que existen
en el mes de junio. Las papas son congeladas durante las noches
en las pampas. En el dia, cuando suben las temperaturas, se estru-
jan las papas que eliminan el agua que se sublima. Normalmente
en tres noches las papas estdn completamente deshidratadas
(liofilizadas), obteniéndose asi el chufio negro. Si se desea chufio
blanco, que es mds apreciado, tanto en casa como en el mercado,
se debe depositar el chufio negro dentro del agua de una acequia
o rio pequefio para lixiviar el color oscuro dado por los polifenoles
liberados al romperse las células durante la helada y que se oxi-



dan al entrar en contacto con el aire. El chufio fue bdsico para la
conquista del imperio incaico, por ser un alimento importante de
los ejércitos, debido a sus caracteristicas especiales: es liviano para
transportar, posee un alto contenido de carbohidratos, se cocina
rdpidamente, lo que es crucial ain hoy, ya que la lefia escasea y
el agua hierve a menos de 85° C; y, sobre todo, puede ser almace-
nado por periodos mayores a 3 afios sin que se deteriore. E1 40 por
ciento del altiplano peruano-boliviano es sembrado actualmente
con estas variedades ancestrales amargas. Los proyectos modernos
de fitomejoramiento para reemplazar las papas amargas no han
logrado sus propdsitos.

Manejo de suelo. Una de las caracteristicas frecuentemente
mencionada por estudiosos de los Andes, es la fragilidad de sus
suelos y el riesgo de erosién que supone su cultivo. En la actuali-
dad los Andes se consideran altamente degradados por la erosion.
F. Cook, un investigador de la agricultura andina y mexicana,
observé que la agricultura tradicional de los Andes es la tinica que
mejora la calidad del suelo. Lleg6 a esta sorprendente conclusién
cuando examind los andenes localizados en laderas con gradien-
tes fuertes en la zona del Cusco. Debido a la inherente escasez de
suelos, los andinos crearon suelos en las laderas. Existian andenes
sofisticados con riego desde antes de la cultura wari, pero su apo-
geo, en cuanto a arquitectura, se logré con drenaje, revestimiento
de arcilla y fertilidad, gracias a una capa de suelos traidos de otro
lugar. Muchos andenes construidos en zona de maiz tuvieron
riego, pero su papel més relevante consiste en conservar agua en
zonas de secano, y prevenir la erosion. Sin embargo, en la actuali-
dad maés del 80 por ciento de los andenes antiguos se encuentran
en desuso y en zonas altamente erosionadas.

Los waru warus consisten en un complejo sistema de cam-
ellones que cubre miles de hectdreas en el altiplano. Estdn con-
struidos dentro de hendiduras, con un sistema de canales que
atrapa el agua de lluvia y permite que los cultivos se encuentren
rodeados de agua, ejerciendo un papel mitigador de heladas (De
la Torre, 1986).

La fertilidad del suelo. Los Andes tienen suelos delgados, frag-
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iles y poco fértiles. De alli que el uso de guano para la siembra
ha sido una practica muy antigua. La domesticacién de la llama
jugo en ese sentido un papel importante en la domesticacién de la
papa, ya que el uso de guano fue mano a mano con la agricultura.
Mads tarde esto se complement6 con el uso de guano de isla. La
asi llamada “tecnificacién” actual, donde se abandona el uso de
guano a favor de los fertilizantes quimicos, ha causado estragos en
cuanto a pérdida de la calidad de los suelos, medidos en pérdida
de porcentaje de materias organicas. En los suelos mads fragiles
de altura se utiliza una rotacién comunal llamada aynis, layimis,
aynokas o turnos, donde comunalmente se practica una rotacién
de cultivos y se dejan descansar los campos un nimero indeter-
minado de afios. De esta préctica, descrita en forma despectiva
con referencia a la pobreza de la tierra, informa por primera vez el
licenciado Polo de Ondegardo, en 1571, al viajar a Puno: “La poca
sustancia de la tierra se conoce bien en que no se puede coger fruto
en ninguna parte en siete afios o en seis por lo menos, después de
una vez se siembra” (citado en Ballon y Cerrén, 2000).

Esta prdctica, tan arraigada a la agricultura tradicional en los
Andes, esta cada dia mas amenazada por la parcelaciéon de las
tierras comunales, por un lado y, por el otro, por la presién de la
intensificaciéon de cultivos.

Enfermedades del suelo. El cultivo de papa es atacado por una
serie de organismos, como hongos, pardsitos y bacterias. Uno
de éstos, el nematodo de quiste de la papa coevolucioné junto al
cultivo de papa en los Andes. Su ciclo de vida estd intimamente
ligado al de la papa, y los jévenes que caen al suelo después de la
cosecha, permanecen dentro de los huevos que estdn protegidos
por un quiste. Los jévenes sélo eclosionan cuando son estimulados
por exudados que emanan de las raices de las papas. La rotacién
de largo periodo es el manejo mds recomendado para bajar las
poblaciones de este nematodo, porque al acortarse el tiempo de
cultivo entre una campafia de papa a otra, el nematodo empieza a
afectar el rendimiento de la papa. Este nematodo viajé con la papa
a Europa y es uno de los causantes del excesivo uso de pesticidas
en todos los lugares donde se cultiva tubérculo.



De acuerdo con los especialistas, siete afios es el periodo
6ptimo para la rotacién de la papa. Este tiempo era una préctica
comun antiguamente, y ain hoy en los lugares que conservan el
sistema de turnos o aynokas.

Ademids, en la constelacién de variedades hay varias con re-
sistencia a los nematodos, entre ellas un buen porcentaje de papas
amargas, que no son atacadas por estas poblaciones. Como se
puede apreciar pues, las rotaciones largas tienen varias funciones:
bajan la presiéon de enfermedades, mejoran la fertilidad y dan la
opcidn de tener tierras de pastoreo en los afios de descanso.

Manejo de clima. Los agricultores utilizan indicadores variados
para tratar de predecir si el afio venidero serd seco o habra lluvias
suficientes, aspecto muy importante para determinar siembras
tempranas o tardias, densidad alta o baja de siembra, etc. En enero
de este afio la revista Nature, publicé un informe segtin el cual los
cientificos de la NASA habian descubierto que los afios en que el
fenémeno de El Nifio causaba fuertes sequias en las zonas del sur
del pafs, mostraban alto contenido de vapor de agua, afectando la
visibilidad de las estrellas de la constelacién Pléyades, llamadas
cabrillas por los agricultores. Esta practica de observar las cabrillas
en junio para predecir el tiempo es tradicional entre los agricultores
andinos, sin embargo, después de su comprobacién por la NASA
es considerado un método valido de prediccién.

El hecho de que en muchos lugares aislados de los Andes
existan comunidades que manejan variedades tradicionales de
diversos cultivos con técnicas ancestrales, representa una resisten-
cia de la poblacién rural ante el avance de la “modernidad”. Esta
agricultura no puede mantenerse sin el trabajo reciproco (ayni,
minga), ya que requiere de una mano de obra intensa. Ademads, y
esto es muy importante de subrayar, es el segundo pilar no sélo de
la agricultura, sino también de la cultura andina. Cuando la agri-
cultura andina es medida en términos estrictamente econémicos
es calificada como no viable (Mayer 1998). Mientras se siga dando
solamente un enfoque agroindustrial a la agricultura, con cultivos
para exportacion que requieren de una especializacién del cultivo
y de la variedad, de fuertes insumos adicionales para controlar
plagas y enfermedades que se presentan inevitablemente en la
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agricultura del monocultivo, se seguird marginando el agricultor
andino y deteriorando el medio ambiente.

Se requiere una nueva propuesta, que respete la agricultura
tradicional y la cultura andina, elevando la comida tradicional de
las diferentes regiones andinas a nivel de gastronomia, creando
asi una demanda interna para platos tradicionales andinos. Para
muestra de la viabilidad de lo que afirmamos, ponemos solamente
un ejemplo: ocho sabores de papas en un solo plato. Existen,
ademds, muchos otros platos deliciosos, que se pueden preparar
con cultivos andinos, los cuales ponen a prueba la imaginaciéon
de los chefs, y que hoy solamente los pobladores andinos tienen
el privilegio de degustar.
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Introduccion

La alimentacién cumple con una funcién biolégica al suminis-
trar al cuerpo las sustancias indispensables para su subsistencia.
Sin embargo, partiendo de elementos similares distintas culturas
preparan su alimentaciéon de diferentes formas. Esta variedad
en la preparacion de los platos esta condicionada por los valores
culturales y los c6digos sociales en los que las personas se desar-
rollan (Tarrés Cahmorro, 1999).

Gonzdlez Turmo (1999:246) sefala que la alimentacién es un
factor de diferenciacién cultural que permite a todos los integran-
tes de una cultura -sin importar su nivel de ingresos- manifestar
su identidad.

La comida también adquiere caracteristicas particulares
durante las celebraciones. Ya sea durante los ritos de paso (casa-
mientos, bautizos, etc.) o durante los de intensificacién (Navidad,
Ramadadn, fiestas patrias, etc.) se consumen alimentos que rara vez
estdn presentes durante el resto del afio.

La dimensién social y cultural de la gastronomia determiné
que se haya incorporado “al complejo entramado de las politicas
de patrimonio cultural” (Estévez Gonzélez, 1999). El uso que del
patrimonio hace el turismo determina que la gastronomia adquiera
cada vez mayor importancia para promover un destino y para
captar corrientes turisticas.

A continuacién se hard referencia a la relacién entre alimen-
tacion y cultura para pasar luego a la relacién existente entre
gastronomia y cultura, en la regién conocida como las “Pampas
de América del Sur”.
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Alimentacién y cultura

De Garine (1999:14), citando a Levy Strauss, afirma que la gas-
tronomia de una sociedad constituye un lenguaje mediante el
cual ésta expresa su estructura de manera inconsciente. General-
mente las sociedades utilizan para preparar sus platos elementos
que se desarrollan bien en el drea que residen y “que polarizan la
afectividad y el enfoque simbélico” (De Garine 1999:20), dando
origen en ocasiones a una verdadera cultura, como, por ejemplo,
la del maiz. En estos casos, a pesar de que la dieta se base en un
alimento principal (papa, maiz, pescado, carne, etc.), generalmente
se complementa con alimentos secundarios -es decir, aquellos que
son estacionales-. Esto llevé a Pla (citado por Contreras, 1999:689)
a afirmar que “la cocina de un pais es un paisaje puesto en la
cazuela”.

No obstante, muchas sociedades incorporan a su dieta ali-
mentos que no se pueden producir en la regién. Por un lado, se
encuentra el deseo de no verse limitadas al autoconsumo y de
incorporar a la cocina elementos que realzan el sabor. Por el otro,
también hay consideraciones de cardcter religioso que obligan a
utilizar productos para determinadas celebraciones.

Si se considera a la alimentacién como parte de una cultura,
las normas que la rigen crean diferencias de orden social. Como
sefiala Contreras (1999:693), se establece una distincidon entre
lo elegante y vulgar, lo bueno y lo malo y lo comestible y lo no
comestible. Alimentos que se encuentran en grandes cantidades
pueden ser rechazados por “repugnantes”, por estar prohibidos
por cuestiones religiosas o por ser “comida de pobres o campesi-
nos”. Gonzélez Turmo (1999:250) hace referencia a la importancia
de establecer una divisién entre la comida de “élites” de la del
resto de la poblacién. Agrega que “los sistemas culinarios (de
élites) se han desarrollado a partir de especializaciones producti-
vas, superacion de la estacionalidad y redes de mercado (...) del
mismo modo que la difusién de sus conocimientos culinarios ha
sido independiente”.

Al igual que la alimentacién permite la adscripcién a una



clase social, acttia como un factor de diferenciacién cultural. Ortiz
Garcia (1999:304) sefiala que “al comer se incorporan no sélo las
caracteristicas fisicas de los alimentos, sino también sus valores
simbdlicos e imaginarios que, de la misma forma que las cuali-
dades nutritivas, pasan a formar parte del propio ser. Asi, pues,
la comida no sélo es buena para comer y para pensar (en la ad-
jetivacion de materialistas y estructuralistas), sino, antes incluso,
muy buena para ser y distinguirse”.

Asimismo, como lo sefiala Cantarero Abad (1999:528), la
comida es también buena para comunicarse. A través de sus
preferencias y aversiones las personas comunican su identidad y
cuando emigran la llevan consigo, reforzando su sentido de perte-
nencia al lugar que dejaron. Asimismo, van creando una cocina
de cardcter étnico, utilizada con mucha frecuencia en el turismo
para resaltar las caracteristicas de una cultura en particular. Un
ejemplo cldsico es la asociacién de la pasta con Italia, del arroz con
el sudeste asidtico y de la carne vacuna con Argentina. Asi como a
Buenos Aires se la asocia al tango, el resto del pais es visto como
una inmensa planicie, conocida como “pampa”, donde pastan
a gusto las vacas dispuestas a dar lo mejor de si para satisfacer
los paladares mds exigentes del mundo, a pesar de las nuevas
tendencias culinarias, mds orientadas al consumo de verduras y
hortalizas. Y a pesar de la comidas regionales que incorporan otro
tipo de alimentos para la realizacién de sus platos.

Patrimonio gastron6mico pampeano

La pampa y el gaucho estan estrechamente unidos. El fue el sefior
indiscutido de la tierra en las grandes “extensiones vacias” que se
extienden desde el estado de Santa Catarina, Brasil, pasando por
Uruguay y Argentina. Segin Asunsdo (1999:19), el gaucho surge
“como consecuencia de la introduccién de ganados mayores que
se volvieron cimarrones o alzados (...) antes de la efectiva y orga-
nizada colonizacién oficial de estas tierras”.

En general, se denomina “gaucho” al hombre que habita en
el medio rural, sin importar su condicién econémica. Ademds de
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contar con algunas caracteristicas distintivas relacionadas con
su personalidad, tenfa un patrén alimentario basado en la carne
(asado) y en una infusién conocida como mate.

Para preparar el asado se insertaba la carne -de vacuno en el
centro de la pampa, de ovino en el sur y de caprino en el oeste- en
una larga vara de metal que luego se clavaba en el suelo donde se
habia hecho fuego con pequefias ramas. Cuando no se disponia de
estos elementos se cavaba con el cuchillo un agujero en suelo seco,
donde se encendia el fuego, calculando la profundidad para que la
carne colocada a nivel del terreno no se quemara (Mirand, 1998).

El asado siempre era acompafiado por el mate. Esta es una
infusién que se realiza a partir de la yerba (llex Paraguayensis)
perteneciente a la familia de las Aquifolidceas, y que encuentra
las mejores posibilidades para su crecimiento en lo que hoy es
Paraguay.

En un principio crecia en forma salvaje, siendo los jesuitas
quienes comenzaron a cultivarla en el siglo XVIIL Ya a mediados
del siglo XVIII el mate era una infusién popular entre los miem-
bros de todas las clases sociales. Es una especie de té verde, que
se sirve en una calabaza con una bombilla adentro. Si bien el mate
es una infusién, que se puede ingerir a toda hora y en cualquier
lugar, generalmente constituye una ceremonia que implica una
especie de comunién entre un grupo de personas, debido a que
todos comparten la misma bombilla.

Alvarez y Pinotti (2000:40) sefialan que los viajeros que llega-
ban a Argentina lo llamaba el “té de Buenos Aires” y transcriben
el siguiente comentario:

“Lo sirven en un pequefio globo al que aplican un tubito. Los
mates son generalmente de plata y se pasan de mano en mano en
las reuniones -practica no muy limpia-. Cuando vi por primera vez
la bombilla en la boca de las damas supuse que estaban fumando.
El sabor de mate no es desagradable, pero no puede compararse
con el té. Se dice que hace mal a los dientes. Recuerda su aspecto
a la pipa de tabaco, lo cual me hace mirarlo con cierto desagrado
en manos de las sefioras”.

Hacia fines del siglo XIX llegaron numerosos contingentes



de inmigrantes al sur de Brasil, Uruguay y Argentina. No sélo
introdujeron grandes modificaciones en las sociedades de acogida,
sino que incidieron notoriamente en la gastronomia local. El aporte
de los inmigrantes procedentes de Italia fue sin duda el mds im-
portante. En Argentina se instalaron en la parte mds fértil de la
pampa y se dedicaron a la agricultura. Transformaron el paisaje
y mantuvieron sus mends y ritos culinarios. No obstante, la pasta
(ravioles, noquis, canelones, tallarines, carroni, capelleti, fetuc-
cini, agnolotti y lasagna), seguida por la pizza, tuvo una difusién
tan generalizada que tanto argentinos como brasilefios del sur
se jactan de que en ninguna parte de la comida italiana sabe tan
bien como en sus paises. Otros platos que trajeron fueron la mila-
nesa, las salsas de tomates, el pesceto, los fiambres y los risottos
(Alvarez y Pinoti 2000:72). En otras palabras, practicamente el
mend bésico del actual residente de las pampas. Otros grupos de
inmigrantes también influenciaron la gastronomia local, aunque
en menor escala. La cerveza se impuso como bebida desde los
inicios de lallegada de los primeros contingentes y aceptada por la
poblacién como propia. En cambio, otros grupos (principalmente
provenientes del centro de Europa) impusieron las conservas.
Estas se desarrollaron fuertemente en el sur y oeste de la pampa
y permitieron elaborar diferentes productos, a partir de frutos
y hortalizas, para ser consumidos cuando la estacionalidad no
permitia obtenerlos frescos.

A pesar de la variedad de platos que aportaron las diferentes
colectividades que se asentaron en la region, el mate y la carne
continuaron siendo la base de la alimentacién pampeana.

Gastronomia y cultura

En la regién de las pampas se hace dificil hablar de una gas-
tronomia originaria basada en diferentes platos, producto de la
herencia precolombina y la influencia colonial esparfiola, similar
a lo sefialado por Bernard y Dominguez (2001), quienes se basan
en una frase acufiada por un antropélogo francés -frecuentemente
repetida tanto en Argentina como Uruguay: “...Los mexicanos desci-
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enden de los aztecas, los peruanos de los incas y los argentinos del barco.”

Sin entrar a discutir la veracidad de los dos primeros casos,
se puede sefialar que los inmigrantes llegados de ultramar man-
tuvieron algunas de sus costumbres gastronémicas como simbolo
de identidad. No obstante, incorporaron rdpidamente al asado y
al churrasco, junto con el mate, a su dieta diaria. La mayoria de
las comidas regionales a base de maiz y los platos preparados por
diferentes comunidades de inmigrantes mantuvieron su caracter
de “étnica”. Una excepcién notoria es la empanada que, segtin
Mutti (2000), es un plato de amplia difusiéon en América Latina.

Probablemente una de las principales razones por las cuales
la carne adquiri6 su cardcter de plato nacional fue la fama que ad-
quiri6 en el exterior por su textura y sabor. Respecto a Argentina,
los cortes se diferencian de los que se encuentran en los mercados
de otros paises. La fama de las carnes argentinas estd vigente en
la actualidad y tanto el asado como el bife contintian siendo so-
licitados por todos los turistas no vegetarianos que visitan el pais,
constituyendo una de las mds difundidas formas de consumo
simbolico de la cultura local.

El mate, por su parte, es la infusién por excelencia de Uruguay,
Argentina, Paraguay y sur de Brasil. A diferencia de la carne, la
yerba mate no se produce en la regién pampeana. Asimismo, es
rechazada en algunos estratos sociales, por lo general por quienes
se encuentran en un proceso de movilidad social ascendente y en
algunos grupos locales de élite. En estos casos, es reemplazado
por el café o el té.

Asimismo, la propagacién del SIDA y el énfasis puesto en
cuestiones de higiene, sumado al sabor amargo de la infusién,
no ha hecho al mate muy popular entre los turistas. Sin embargo,
ocupa un lugar de relevancia entre los objetos producidos por la
industria del souvenir -no con el objeto de cumplir con su funcién
original, sino como adorno-. Puede ser confeccionado en plata
(para los turistas con mayor capacidad de gasto), o de loza, con
la infaltable inscripcién: “Recuerdo de...”

Asi como el mate constituye una bebida exética para el turista
extranjero, en Argentina se popularizé otra infusién de similares



caracteristicas: el “té galés”. Si bien el té no se produce en el drea
donde se sirve -ni en Gales- es una combinacién “secreta” de hi-
erbas. La fuerza de este “té” se mide en el acompafiamiento (pan
casero, tartas, dulces, etc., realizados con ingredientes que en su
mayoria no se producen actualmente en el lugar). En este caso,
también tiene una fuerte carga simbdlica, ya que originariamente
constituia un ritual que simbolizaba el encuentro armonioso entre

dos culturas.
Rutas gastronémicas

Azambuja (1999:90) sefiala que la gastronomia estd cobrando cada
vez mayor importancia como otro producto para el turismo cul-
tural. Las motivaciones principales se encuentran en la biisqueda
del placer a través de la alimentacién y el viaje, asi como el cono-
cimiento de las raices culinarias y la forma de entender la cultura
de un lugar a través de su cocina.

Con el objeto de potenciar el atractivo de las diferentes gas-
tronomias locales se han creado en diferentes partes rutas que
comprenden lugares donde la gastronomia tiene caracteristicas
similares. Las rutas pueden estar organizadas en funcién de un
producto o de un rasgo cultural caracteristico que le da su nombre.
Las primeras buscan promover el consumo de un producto que
se encuentra en abundancia. El interés primordial es incentivar
el consumo de un elemento que se desarrolla en abundancia para
promover el desarrollo de un drea rural (manzana, vino, fruta
fina, etc.).

Este es el criterio que se aplicé en Argentina al crearse el Plan
Nacional de Turismo Rural, que involucra a la Secretarfa de Agri-
cultura, Ganaderia y Pesca y a la Secretaria de Turismo. Las rutas
se estructuraron alrededor de un producto clave que caracteriza
la ruta y le da su nombre y fueron disefiadas como instrumento
de desarrollo regional. En la actualidad se han disefiado y se in-
tenta poner en operacion siete rutas: del caprino, del marisco, de
la trucha, de la pera y manzana, de la fruta fina, del ovino, y la
ruta del ciervo.
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Estas rutas se superponen con diversas culturas y, en muchos
casos, como por ejemplo, la ruta del marisco, la poblacién no in-
corpora en su dieta al producto que se busca promover.

Las rutas gastronémicas en funcién de la cultura tienen por
objeto mostrar los valores culturales de determinadas localidades.
En Argentina hay varias propuestas, pero ain no han sido debi-
damente planeadas. Entre ellas se encuentra la ruta de los inmi-
grantes, que hace referencia a la implantacién de nuevos hébitos
alimenticios, la introduccién de especies nonativasy el patrimonio
arquitecténico relacionado con la elaboracién de esos productos.

Otra propuesta de tipo cultural es el circuito de los molinos
harineros. Estos surgieron y se desarrollaron en lugares donde
actualmente ya no se cultiva el trigo, pero cuentan con un peso
patrimonial significativo, mas no suficiente como para atraer
corrientes turisticas de relevancia, si no se utilizan determinados
rasgos culturales que le son propios y se manifiestan a través de
la gastronomia.

En Brasil ya se han disefiado rutas culturales que tienen como
eje a la gastronomia y como objetivo el desarrollo rural. Un ejemplo
de ello lo constituye la Ruta de los Italianos, que posibilita conocer
las costumbres y tradiciones de los primeros colonos italianos que
llegaron al lugar hacia fines del siglo XIX. Ademds de la presen-
tacion de los platos tipicos se pone énfasis en la produccion del
vino, cuyo eje temdtico lo constituye la uva (Paixdo et al. 2001:71).

Comentario final

La gastronomia pampeana ha recibido un gran aporte de las coci-
nas regionales de carécter precolombino y uno atin mds importante
de las cocinas de los numerosos y diversos grupos de inmigrantes
que comenzaron a llegar para instalarse hace mds de un siglo.

Si bien la gastronomia italiana tuvo un fuerte impacto en
los hébitos alimenticios de toda la poblacién, sé6lo la carne asada
directamente sobre brasas constituye el simbolo en materia gas-
tronémica de la identidad nacional. Esto se relaciona en forma
directa con el hecho de que fue el alimento consumido por el gau-



cho; figura que era protagonista de esos grandes espacios vacios
antes de la llegada de los inmigrantes (Norrild 2001).

La region recibi6 el aporte de diferentes culturas y la tecni-
ficacién de la industria alimentaria incidi6 en la alimentacién co-
tidiana. La pizza, la pasta y las hamburguesas también integran los
hébitos alimenticios cotidianos, pero carentes de valor patrimonial.

Son muy valiosos los intentos por alentar el turismo rural,
sobre la base de los productos mds abundantes, aunque probable-
mente tenga un interés y significado mayor la armonizacién de
recursos “de la tierra” con los valores culturales que se manifiestan
en la gastronomia de otros grupos, que se asentaron con posterio-
ridad y que incidieron grandemente en el desarrollo de la region.

Tanto los viajes como los medios de comunicacién masivos
homogeneizan las pautas culturales y hacen que la gastronomia
parezca poco diferenciada. No obstante, las diferencias existen
y las posibilidades de intercambio se expanden. Poder apreciar
cédmo, a través del tiempo y del espacio, se fueron intercambiando
recursos y pautas culturales, sobre la base de sabores y colores,
hard sin duda mds atractiva la regién pampeana para el turismo.
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