CONFERENCIAS

Intercambio alimentario América Equinoccial-Europa
a raiz del encuentro de 1492. Algunos ejemplos

José Rafael Lovera !

Agradezco al Excelentisimo Gobierno de las Cana-
riasla invitacién a participar en este interesante simposio
que me permite presentar algunas de las ideas que me
hanservido de directrices para explorarel vasto temadel
intercambio alimentario iniciado a raiz del encuentro
entre Europa y América ocurrido hace casi cinco centu-
rias. El punto de encuentro de quienes venimos a parti-
cipar en él no puede ser mds propicio, pues como decian
los cronistas, fueron las Islas Canarias, la antesala del
Nuevo Mundo.

La amplitud y complejidad del tema se hacen evi-
dentes ante la muy copiosa bibliografia que, desde fines
del siglo XV hasta hoy ha salido a luz. Desde las crénicas
del Descubrimiento y la Conquista, de las cuales son
claro ejemplo las de Gonzalo Ferndndez de Oviedo y
Bernabé Cobo, pasando por los eruditos Estudios criti-
cosacercadela dominacién espaiiolaen América, escritos
por el jesuita Ricardo Cappa en el siglo XIX; hasta obras
méis modernas como los Apuntes para la historia de la
transculturacién indoespafiola de Mariano de Cirter y
Disdier, o el breve pero denso ensayo de Alfred Crosby,
The Columbian Exchange (Biological and Cultural
Consequences of 1492), son unos pocos ejemplos de tal
abundancia (1). Pretender abarcar el asunto, aun en
simple visién panordmica, es empresa, que si no puede
considerarsedel todo imposible, requiereal menos mayor
extensién de la que permite una ponencia; de alli que
espero la indulgencia de ustedes por las lagunas que
inevitablemente presentara mi discurso, cefiido a la ex-
posicién de unos cuantos rasgos de ese proceso de in-
tercambio biolégico y cultural que aiin no puede decla-
rarse concluido.

Nos hemos impuesto en esta ponencia dos limites:
uno temporal, pues creemos que debe guardarse la lla-
mada distancia histérica, lo que nos ha llevado a no
abarcar mas aca de comienzos de nuestro siglo; el otro,
especial, y referido a América, que reduce el ambito de
estudio a las regiones equinocciales del Nuevo Mundo,
que han sido objeto de nuestro quehacer investigativo.

Ponencia presentada por el autor en el Simposio “Canarias en la
ruta de los alimentos”, organizado por el Gobierno de Canarias en
Tenerife, del 3 al 7 de mayo de 1991.

Por otra parte, hemos de aclarar que nos interesa la
alimentacién de las mayorias, més que la de las élites de
ambos mundos, pues aproximarse a nuestro objeto de
otra forma, nos llevaria a una deformacién histérica. Por
ende excluiremos deliberadamente alimentos tan lla-
mativos como el trigo, el vino y el aceite de oliva, que en
nuestro continente y en el periodo considerado no tu-
vieron una significacion decisiva en la dieta del comiin;
0 la yuca, la vainilla y el pavo que en Europa y en el
mismo tiempo, tampoco llegaron a jugar papel funda-
mental en el sustento popular.

Con las salvedades expuestas hemos de abordar
nuestro tema, partiendo de la consideracién de la mesa
canaria tradicional, ejemplo vivo de ese proceso de
transculturacién pues, a su enriquecimiento han contri-
buido alimentos de Europa, Africa, Asia y América. El
repertorio de sus preparaciones acusa la presencia del
mestizaje culinario que nos interesa, de forma que ras-
treando el origen y trdnsito de los ingredientes que piden
sus recetas se puede trazar las caracteristicas generales
del trascendental proceso alimentario que se ha desa-
rrollado a partir de 1492 (2).

No obstante, son tan numerosos los componentes de
muy diversa proveniencia que entran en sus platos tipicos
que es necesario, respetando los criterios propuestos,
selecgionar algunos de ellos. A tal efecto hemos escogido
dos gruposque consideramosilustrativos. Poruna parte,
platano, carney aziicar, llevados ya en tiempos colombi-
nos desde Canarias a América, y por la otra, maiz, papas
y el binomio pimiento-tomate, traidos de nuestro conti-
nente a la Islas y a Europa.

Es considerable el nimero de platos canarios en que
aparece el platano: sopas hechas con el fruto verde,
frituras (las galleticas que en Venezuela se llaman
tostones) o las tajadas de maduro; las tortillas y los

1 Profesor asistente. Escuela de Historia. Facultad de Humanidades
y Educacién. Universidad Central de Venezuela.
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polines. Igual sucede con la carne de res, de cerdo y de

cabrito, incluidas en potajes, asados y guisos. Entra
también en las recetas canarias el azicar, tanto de mane-
ra obvia en los dulces, de los cuales puede considerarse
como superlativo el de las rapaduras, como en pequefias
porciones para equilibrar los sabores de ciertas prepara-
ciones como la morcilla.

En este concierto gastronémico tiene también rol
destacado el maiz, el millo de los canarios, presente en la
version moderna del antiguo gofio de los guanches, enel
edulcorado frangollo y en el recado de la olla islefia (3).
Atin méas importante que el maiz resulta la presencia de
la papa, una de cuyas preparaciones, las papas arruga-
das, sirve para tipificar el comer canario. Por su parte, el
pimentén y el aji dulce junto con el tomate dan colorido
y sabor a muchos platos preparados cotidianamente en
las Islas. ‘

Tales son los ejemplos que hemos escogido pensan-
do nos serviran de buena muestra para ilustrar la
interrelacién que nos ocupa, pues a la vez constituyen
pruebas irrebatibles de ese entrecruzamiento.

El aporte de los europeos

Comenzaremos por los alimentos aportados a Amé-
rica por el conquistador europeo, siguiendo el orden de
importancia que han tenido, por su difusion y alcance
social, tal como lo vemos quienes vivimosal otroladodel
Océano. De los distintos elementos llevados desde Ca-
narias a nuestro continente los tres que hemos escogido
se distinguen por el impacto alimentario que tuvieron: el
- platano, el ganado (vacuno, cabrio y porcino) y la caiia de
azvcar. Su transplante al Nuevo Mundo transformé con
relativa rapidez la economia y la alimentacién america-
nas. El éxito de estos tres rubros tuvo como factor prin-
cipal la rapida aclimatacién que tuvieron en los territo-
rios conquistados y el haberse constituido, en renglones
de un comercio cuya prosperidad ha venido creciendo
sostenidamente desde tiempos coloniales.

El pldtano :

El platano si bien originario del Asia ya habia sido
transplantado al Africa continental en visperas del
Descubrimiento de América y de alli a las Canarias, para
luego ser llevado a la isla Espafiola en 1516 por Fray
Tomas de Berlanga, segtin sostieneFerniandez de Oviedo
(4). Hemos visto que su presencia en la mesa canaria es
notoria. Esta musacea encontré suelo propicio no sélo en
la cuenca caribefia, pues se extendi6 rapidamente a las
regiones selvaticas y atin a los andes. Fue tal la prolife-
racién de este vegetal en el Nuevo Mundo que se crey6
originario de él. El platano, que se reproduce esponta-
neamente sin que medie lamano del hombre, se convirtié
en fuente preciosa de alimento para indigenas, africanos
y atin europeos que habitaban en nuestro continente, a
tal punto que suabundancia, como dijo A.de Humboldt,
hizo que se acuiiase la frase alentadora: “Nadie muere

de hambre en América”, alusiva la facilidad con que de
é1 podia obtenerse el sustento.

Yaa principios del siglo XV1], se lo asociaba a nuestra
poblacién negra, pues hizo desde entonces parte consi-

. derable de su mantenimiento y constituy6 factor de

primera importancia para equilibrar la dieta de los escla-
vos, que fundamentalmente consistia en una corta racién
de proteina animal que podia ser carne salada de res o
cerdo, o pescado, también salado, afiadida de algunos
vegetales. Dieta monétona que analizada con las herra-
mientas de la actual ciencia de la nutricién puede pare-
cernos deficiente, por ejemplo, en vitamina A, de no
tomarse en cuenta el platano, que se consumia regular-
mente, fruto muy rico en ella (165 meg por cada 100 g), y
que, hecho muy importante, al ser sometido a prepara-
ciones culinarias no disminuye en dicho nutriente, sino
que més bien aumenta porcentualmente, llegando, para
lamisma racién cocida, a 293 mcg. Témese en cuenta que
siendo el requerimiento minimo de ésta vitamina de
aproximadamente 600mcg, laingesta de sélo dos platanos
horneados (cada uno de aprox. 250 g) llena con creces
dicha exigencia. Es ademds nuestra musécea energético
de primer orden, pues tiene un valor calérico (128 cal por
cada 100 g) y es rico en carbohidratos (32 g / 100 g), sin
contar su contenido en otros nutrientes (5). Selo consumi6
de muy diversas maneras: asado, hervido y frito, forma
ésta ultima llamada pomposamente por el poeta cronista
Juan de Castellanos, pan artolagano, por referencia a su
calidad de fruta de sartén.

El consumo de platano no sélo procur6 energia y
nutrientes a la poblacién esclava, sino contradictoria-
mente por la facilidad con que se reproduce y se lo
encuentra, constituy6 base para el argumento de una
supuesta flojera de los criollos, errada opinién que com-
partia buen niimero de europeos como lo confirma el
siguiente testimonio de Humboldt: “En las colonias es-
pafiolas se oye repetir muy a menudo que los habitantes
de las tierras calientes no saldrin de la apatia en que ha-
ce siglos estin sumergidos hasta que una real cédula
mande dgstruir todos los platanares” (6).

En América llegd a ser el platano sustituto del pande
trigo para un crecido nimero de gente, realidad que
chocé a muchos gachupines, como sucedié al misionero
franciscano Fray Juan de Santa Gertrudis, en el siglo
XVIIL, a quien en sus primeras experiencias gastron6mi-
cas en el Nuevo Reino de Granada le sirvieron, como
guarnicién de un guiso de pollo, plitanos asados; y al
encontrarse embarazado por la ausencia de pan de trigo,
anot6: “Entonces conoci’lo que es el pan en la manuten-
cién del que se cri6 con él, y me acordé de que en Cédiz,
estando para partir, me dijo un hermano mio: Fray Juan,
a Indias te vas, Dios te guarde de perder el pan de vista”
(7). Sin embargo, no pasé mucho tiempo para que el
misionero se adaptara a ese ingrediente y llegase a en-
tusiasmarse por €l hasta calificarlo de: “sabroso, sustancial
y provechoso”, e incluso encontrarle en su fe ingenua,
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cierta impronta religiosa al registrar en su diario c6mo
las tajadas de platano, “tienen grabado de cada lado una
figura de Cristo crucificado” (8). Aiin en nuestros dias,
continia siendo el pldtano puntal de la dieta popular
latinoamericana e incluso para muchas de nuestras re-
publicas, sobre todo las centroamericanas, es im-
portantisimo renglén de exportacién.

La carne

El envio de ganado desde las Canarias al Nuevo
Mundo fue temprano, como se refiere en los textos
colombinos (9). No tardaron las bestias (vacas, cerdos,
ovejas y cabras) en aclimatarse tanto en la zona
circuncaribe como en el resto del continente. Para la
hueste europea que se internaba en las nuevas tierras era
imprescindible llevar buen acopio de alimentos y la
facilidad que ofrecian los ganados, suerte de despensa
mévil, constituy6 uno de los factores decisivos del éxito
de la conquista. Al poco tiempo de ser introducidos, los
ganados llegaron a multiplicarse hasta el punto dequela
carne vacuna, porcina y caprina se conseguia en abun-
dancia. En los siglos XVII y XVIII crecieron sin parar los
rebafios, particularmente en las extensas llanuras de los
virreinatos de La Plata y Santa Fe, y también en ciertas
zonas del de la Nueva Espaiia.

No tardaron los aborigenes americanos en acostum-
brarse a la carne, fenémeno que segiin algunos cronistas,
como es el caso del Padre Bernabé Cobo (10), contribuyé
a que los indios bravios abandonaran la prictica de la
antropofagia al encontrar una fuente de facil obtencién
de proteinas. El aumento del papel de la carne en el
régimen alimentario de las sociedades criollas america-
nas hizo que para los siglos XVII y XVHI fuera superior
al que tenia en la dieta europea, como se comenta en el
famoso Lazarillo de Ciegos Caminantesde Concolorcorvo
(Alonso Carrio de La Vandera), editado en 1773 cuando
describieron el modo de comer de los gauchos de la
regién del Rio de la Plata, dice: “Venga ahora a espantar-
nos el gacetero de Londres con los trozos de vaca que se
ponen en aquella capital en las mesas de estado. Si alli el
mayor es de a 200 libras, de que comen doscientos
milords, aqui se pone de a 500 s6lo para siete u ocho
gauderios (gauchos) (11). Situacién equiparable, mis o
menos para la misma fecha a la de Venezuela, si aten-
demos a la opinién de Humboldt, quien refiriéndose al
tema afirma: “El consumo de carne es inmenso en este
pais”, afiadiendo respecto a su capital: “La ciudad de
Caracas, cuya poblacion era, en la época de mi viaje,
1/15de la de Paris, consumia més de la mitad de la carne
de ganado vacuno que se consume anualmente en la
capital de Francia” (12).

Témese en cuenta que en América la importancia del
ganado se cifr6 en los cueros, que constituyeron hasta
principios del siglo XX, uno de los renglones de expor-
tacién de mayor significacién, sin que en el beneficio de
las bestias se diese la misma importancia a la carne; tanto

que en las inmensas pampas y llanos del Nuevo Mundo,
después del sacrificio, se salaba o secaba buena cantidad
deella, abandonando el resto, aunabundante, que termi-
naba siendo pasto de las aves de rapifia.

Este hecho determiné el predominio de ciertas for-
mas de preparacién de la carne vacuna que, como en su
mayoria era suministrada en forma de tasajo o cesina, no
convenia para ser asada a la brasa sino més bien para,
después de hidratarla y desalarla, hacerla trozos o hila-
chas para guisarla o freirla; quedando el asado del casi
exclusivo dominio de los llaneros o pamperos y s6lo en
la época del beneficio de las reses.

La dieta fundamentalmente cirnea de muchas so-
ciedades americanas y los ejercicios que implicaban las
labores pastoriles dieron, entre otros, a los venezolanos
una complexién robusta y una resistencia que bien po-
dria tomarse como uno de los factores que contribuy6 al
triunfo de los ejércitos emancipadores, en la segunda
década del siglo XIX (13).

El aziicar

La cafia de azicar, originaria del Asia, habia sido
llevada al Africa por los drabes durante la Edad Media y
de alli llevada a las regiones meridionales de Espafia e
Italia, para luego ser introducida a Las Canarias, dando
lugar a una préspera agricultura que permitié la pro-
duccién y exportacién de aziicar. Dealli fue transplanta-
da a América donde se la sembraba desde comienzos del
siglo XVI, originando un cultivo que se expandi6 sin
cesaryrevisti6 particulardesarrollo enlaregion caribefia.
Toc6 a Lopez de Sosa, gobernador de las Canarias, ensu
traslado al gobierno de Castilla del Oro en 1519, llevar
consigo varios canarios, maestros oficiales de ingenios
de aziticar, que fueron pioneros de esta industria (14). En
elsiglo XVIcomienzan a funcionar los trapicheseingenios
que no detendrdn su marcha, sino més bien la acrecen-
taran a lo largo de las tres centurias siguientes pudién-
dose calificar desde entonces de azucarera la economia
de buena parte de los paises riberefios de las Antillas.

Si Qien en los primeros contactos entre europeos y
americanos éstos ultimos rechazaron el azicar, acos-
tumbrados a una dieta casi exenta de edulcoracién, no
pasé mucho tiempo para que se aficionaran al nuevo
producto. Los esclavos traidos del Africa fueron objeto
de comercio creciente en funcién del aumento de las
haciendas y plantaciones de caiia y, por ser ellosla mano
de obra destinada al beneficio de esa planta, estuvieron
enestrecho contactocon su cultivo y beneficio, porloque
el producto de sus labores constituy6é ingrediente
abundante de su dieta, en forma de aziicar no refinada
(papelén o panela) 0 a manera de bebida (guarapo,
aguardiente o ron), poderosos energéticos que fungian
de combustible para mantener su fuerza de trabajo.

Los europeos venidos a América y sus descendientes
se habituaron también al consumo excesivo de azicar,
de manera muy especial los espafioles, quiza por la
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influencia cultural érabe que muchos de ellos habian
recibido en la Peninsula. Para finales del siglo XVIII y
comienzos del XIX, los viajeros ilustrados que visitaron
el Nuevo Mundo quedaron impresionados por el alto
consumo de dulce que observaron en las sociedades
criollas. Asi lo confirma Humboldt, al tratar el asunto,
expresando: “Elconsumo delas provinciasde Venezuela,
ya en papel6n, ya en aziicar bruto, usado en la fabrica-
cién de chocolate o confituras (dulces) es tan enorme que
la exportacién ha sido hasta el momento nula” (15). Por
su parte, Depons aseveraba: “Los espaiioles, por lo ge-
neral, son muy aficionados a los dulces y a cuanto se
prepara con aziicar, y entre los espaitoles posibles, los
que tienen méds gusto por ésto son los de Tierra Firme,
quienes sin distincion de clase, fortuna, ni color, consu-
men una gran cantidad deaziicar” (16). Si enla Provincia
de Venezuela se ingeria diariamente y per capita 63,6 g
de azicar, se calcula que en las Islas Britanicas, por la
misma época, es decir, afines del siglo XVII], esta ingesta
s6lo alcanzaba 11 g (17).

No cabe duda de la importancia que ha tenido para
nuestro continente el transplante de la cafia de azicar,
pues no sélo se convirti6 el producto de su beneficio en
componente principal de nuestras comidas, sino que su
cultivo dio pie, en tiempos postcolombinos, (el ejemplo
mads claro seria el de Cuba) a un comercio préspero.

Tal hassido la significacién del platano, el ganado yla
cafia de azticar en América en los siglos que siguieron al
Descubrimiento.

El aporte americano

Echemos ahora una ojeada sobre los tres elementos
que hemos seleccionado entre los que, producto de la
agricultura neolitica americana, fueron incorporados al
comer del Viejo Mundo.

El maiz

Cuando llegaron los europeos en 1942 a las islas del
Mar Caribe y hallaron poco tiempo después la dilatada
parte continental, observaron con sorpresa que por do-
quier existia una humanidad robusta y despierta que se
habia pasado la vida sin trigo. Las paginasdelos cronistas
estdn llenas del asombro que les causé tal constatacién,
y de descripciones bastante minuciosas de lo que las
gentes nuevamente halladas usaban como pan: yuca y
maiz. Esteltimo que en medio del desconcierto, tildaron
de “trigode Indias”, habia sido la base de la alimentacién
de millones de aborigenes que habian alcanzado admi-
rables logros culturales; de los cuales quiza los més
evidentes, fueron los arquitectnicos. Basta una ligera
lectura de las crénicas de la conquista de México o del
Pert para comprobarlo. '

Nuestro cereal, pasé a Europa, desde fines del siglo

XV, para figurar primero como curiosidad en los herbarios

publicados profusamente durante los sigios XVI y XVII,
o en los jardines boténicos que se hacian sembrar los

soberanos europeos para deleitarse con las novedades
venidas de otras latitudes. Pero ya durante el siglo XVII
y sobre todo en la primera mitad del siglo XVII, se
sembraba en las regiones meridionales. En Italia comen-
z6 el cultivo en la zona véneta (18); en Francia, enla parte
meridional, y en Espaiia, tanto en el sur como en el
noreste (Pais Vasco). Si bien su uso no ascendié a las
clasesacomodadas, deformaquearistocratasy burgueses
no lo incorporaron a sus mesas, la gran mayoria, cons-
tituida por los campesinos, pudo saciar con él su hambre
y emplearlo también como pienso, hecho que permitié,
por una parte, el aumento en el suministro de trigo a las
ciudades (pues se dejé de consumir en los campos) y, por
otra, gran ahorro en el engorde de las aves de corral y de
los rebafios. Son abundantes los rastros que pueden
encontrarse en los documentos sobre esta lenta y silen-
ciosa adopcién del maiz en las campiiias europeas. Pe-
netracién que se extendié en los albores decimonénicos
hasta alcanzar las regiones balcénicas (19).

Cuando en 1812 el gobierno imperial de Francia
ordend la reimpresién de la memoria de Parmentier
intitulada “Le mais ou le blé de Turquie apprecié sous
tous ses rapports”, que habia sido publicada en 1784,

‘bajo los auspicios de la academia de Ciencias, Letras y

Artes de Burdeos; el prologuista, Calvel, calificando la
importancia de la materia, justificaba la reedicién por
considerar que se trataba de un tema que concernia de
manera esencial “ala economia piiblica, ala prosperidad
casi general, a la alimentacién de una gran cantidad de
habitantes del Centro y del Mediodia de Francia”. Para
citar mis adelante la afirmaci6én de su contemporéneo
inglés Arthur Young: “El maiz es la planta més 1til que
pueda introducirse en la agricultura de un pais cuando
el clima le es propicio. Ella ofrece un cultivo mas seguro
queel del trigo; su producto es de tal importancia para la

-alimentacion del hombre que la poblaci6n es necesaria-

mente muy diferente cuando posee este cultivo que
cuando no dispone de él”. Refiriéndose luego a las
précticas de cultivo de maiz empleadas en Bearn, en el
Pais Vasco, en Bresse, en Borgofiay en el Alto Languedoc
o). °©

Por su parte, el conde de Rumford, cientifico inglés
del siglo XVIII, experto en alimentaci6n piblica, afirma-
ba en su opisculo “Sobre la comida y particularmente
acerca de la nutricién de los pobres” que el maiz poseia
“poderes poco comunes y era el mas alimenticio, barato
y completo de los comestibles que pueda procurarse
para el sustento de los pobres” (21). En el mismo sentido
se pronunciaria después Alexis Soyer, en sus obras des-
tinadas a la r i6n alimentaria de la poblacién
necesitada de Europa (22). Siendo ambos partidarios de
la importacién de maiz en gran escala para atender a la
manutencién de las masas, la polenta, la “mamaliga” y
las “gaufres”, en sus versiones postcolombmas son bue-
nos testimonios de la incorporacién del maiz a la dieta

popular europea.
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La papa

En cuanto a la papa (23), que al comienzo sigui6 la
misma suerte del maiz como curiosidad, paralelamente
a dicho cereal fue implantindose en los campos euro-
peos, teniendo mas fortuna en las regiones del norte.
Apartando a Espaiia, donde fue acogida desde el siglo
XV, enlIrlanda, en Inglaterra, en Alemania, en los Paises
Bajos, en Escandinavia y en Rusia, se convirtié entre
finales del siglo XVII y principios del siglo XVIII, en un
cultivo generalizado que se incorporé de manera per-
manente a la dieta de las mayorias. Se decia entonces que
entre las ventajas de la papa estaba la de que un e)ercnto
completo podia acampar sobre un sembradiodel precioso
tubérculo, para luego renovar su marcha, sin haberlo
danado, a diferencia de lo que pasaba con los campos de
trigo que normalmente resultaban arrasados.

No s6lo alivi6 con creces la papa el hambre de los
campesinos europeos, sino que también contribuyé al
sustento de los obreros de la época de la Revolucién
Industrial. Siendo una planta de ficil cultivo y de profusa
reproduccién, encuéntrase ademasen ella el beneficiode
ser rica fuente de calorias y carbohidratos, sin contar los
otros nutrientes que contiene.

Cultivo apropiado para las regiones de clima tem-
plado, ofrecia un rendimiento medio por hectirea diez
veces mayor al del trigo y el centeno. Podria objetarse
que siendo su valor cal6rico menor que el de dichos ce-
reales, quedaria anulada tal ventaja, pero no es asi, pues
con la misma superficie sembrada del tubérculo puede
resultar bien nutrido el doble de gente que aquellos (24).

Ya a fines del siglo XVII celebraban los europeos las
cualidades de la papa, particularmente en Irlanda e
Inglaterra. Ejemplo de ello es el folleto de John Forster
publicado en Londres en 1654 con el sugerente titulo de
“Lafelicidad de Inglaterra aumentada por un sembradio
de papa”, en el cual puede leerse: “Estas raices aunque
vinieron al principio de las Indias, prosperan y crecen
muy bien en Irlanda, donde existen grandes campos de
ellas; desde alli han sido llevadas a Gales y hacia las
regiones del norte de Inglaterra, donde prosperan
igualmente y alcanzan grandes dimensiones. Son de
cualidad templada, muy agradables y amistosas con
respecto a la naturaleza del hombre, asi como un alimen-
to bueno y fuerte” (25).

Sucedi6 con la papa en Irlanda como con el pldtano
en América, pues lo simple de su cultivo y su alto rendi-
miento que se tradujeron en menores esfuerzos y facil
disponibilidad, movieron al gobierno inglés en el siglo
XVIII a sostener la absurda hipétesis de que la papa
podia “ser vista como la principal causa de la flojera de
los irlandeses, que impide el desarrollo de los recursos
de su pais” (26). Por el contrario creemos que la papa,
tuvo mas bien un papel positivo en lalaboriosidad de los
trabajadores irlandeses de la edad contemporanea, que
no podrian, propiamente hablando, ser tildados de flo-
jos.

Para 1777, el competente agrénomo Engel, en un
articulo aparecido en uno de los suplementos de la
Enciclopedia Francesa afirmaba: “La papa es la base de
la alimentacién de més de la mitad de la poblaci6én de
Alemania, de Suiza, de la Gran Bretafia, de Irlanda, de
Grecia y de muchos otros paises” (27). Respecto de
Francia, donde ya para la misma época habia accedido a
la dieta popular, encontramos sobre su calidad, opinio-
nescontradictorias. Enlaenciclopedia citada,enel articulo
“pomme de terre”, puede leerse: “Este tubérculo de
cualquier manera que se le prepare resulta desabrido y
harinoso. No debia contérsele entre los alimentos agra-
dables, pero suministra suficiente mantenimiento y es
muy saludable a los hombres que no buscan mas que el
sustento. Sele reprocha conrazénala papa que produzca
flatulencias: ;Pero, qué son las ventosidades, para los
6rganos vigorosos de campesinosy jornaleros?” (28). Sin
embargo, Antonio Parmentier en su célebre obra “El
perfectopanadero otratado completo sobrela fabricacién
y el comercio del pan” pubhcada en Paris en 1778, decia
que las papas: “ofrecen los mas grandes recursos, con-
vienen tanto a los robustos como a débiles; las personas
de toda edad y sexo hacen uso de ellas sin experimentar
ninguna consecuencia desagradable, sonsusceptiblesde
infinidad de preparaciones, se guisan de mil maneras
diferentes, ypueden mediante el sazonamiento, prestarse
a todas nuestras fantasias y a todos nuestros gustos; en
una palabra, el cocinero cuyo arte es hoy en dia tan
solicitado y tan importante, encontrari en las papas una
buena ocasién para ejercitar su espiritu creativo e
innovador” (29).

El pimenton y el tomate

El piment6n o pimiento, el capsicum de la literatura
cientifica, tuvo junto con el tomate gran éxito en la
alimentacion europea, equiparable al que gozaron en
América ciertos productos de la huerta llevados por el
conquistador, como la cebolla y el ajo. Si bien en un
comienzo el pimiento dulce y aun el picante, fueron
adoptados con facilidad en las cocinas del Viejo Mundo,
no sucedié lo mismo con el tomate que por mds de un
siglo después del Descubrimiento todavia tenia fama de
ser planta venenosa.

Pedro Mdrtir de Angleria nos cuenta en sus Décadas
como los descubridores trajeron a Espaiia en su primer
viajede vuelta “ciertos granos rugososde diversos colores
mas picantes que la pimienta del Cducaso” (30) regis-
trando asfi la entrada del capsicum o pimienta de Indias.
Este nuevo condimento se propag6 rapidamente en Es-
paiia, pues yaen 1565 Nicolds Monardes, médico famoso
de Sevilla que se interes6 por los productos americanos,
afirmaba que no habia “jardin, ni huerta, ni macetén que
no la tenga sembrada”..., afiadiendo que los pimientos
eran usados “en todos los guisados y potajes”, para
concluir que diferia de la pimienta negra en que ésta -
importaba muchos ducados, mientras que aquél no cos-
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taba mas que sembrarlo (31). No tardé este condimento
en tener éxito en otros paises europeos, si atendemosa la
noticia que sobre su comercio nos da Fernindez de
Oviedo, quien refiere que el aji “llevidbase a Espafia e
Italia e a otras partes por muy buena especia... E desde
Europa envian por ello mercaderes e otras personas, e lo
buscan con diligencia para su propia gula e apetito” (32).
De forma que desde comienzos del siglo XVI cobré fama
este fruto americano, que llegaria a penetrar en todas las
cocinas europeas, campeando en numerosas recetas.

El Abate Rozier en su divulgado “Curso completo o
diccionario universal de agricultura, en las postrimerias
del siglo XVIII, acotaba que el pimiento “sirve para los
mismos usos que la pimienta negra a una gran parte de
los habitantes de Francia” (33). En Espaiia se comian los
pimientos crudos, encurtidos, fritos o afiadidos a los
guisos, y se acostumbraba secarlos y hacerlos polvo,
dulce o picante, segtin la variedad empleada, para ser
luego utilizado como sazonador. Para 1852 en el Dic-
cionario de Agricultura Préctica,de Collantes y Alfaro se
anotaba como «habia llegado a ser el pimentén, para casi
todos los habitantes de Espafia, un articulo de primera
necesidad como la sal y el aceite” (34). El capsicum llego,
en su exitosa penetracién por el viejo continente hasta
Hungria, donde desde el siglo XVII adopté carta de
naturaleza, convirtiendose en la muy conocida paprika
(35).

La adopcién de este fruto dot6 a la dieta europea de
una rica fuente de vitaminas C y A, y de niacina. En
efecto, cada 100 g de pimiento dulce maduro contienen
780 mcg de vitamina A, 160 mg de vitamina Cy 1,10 mg
de niacina. Por su parte, el aji picante rojo fresco pro-
porciona, en la misma racién indicada, 460 mcg de vi-
tamina A, 100 mg de vitamina C y 1,60 mg de niacina.
Unase a esta riqueza de nutrientes fundamentales su
comprobada calidad de aperitivo y digestivo’ siempre,
claro estd, que se lo consuma moderadamente.

Segtin el médico renacentista Francisco Herndndez
existian en la Nueva Espaiia numerosas variedades de
un fruto que los aztecas designaban con diversos nom-
bres en los cuales incluian el término tomatle (36). Esta
solandcea con la que se familiarizaron desde muy tem-
prano los espafioles idos a América, tardo en franquear
las fronteras ibéricas para extenderse al resto del conti-
nente europeo, pues tuvo fama de intoxicante. Esta
aprension se dio, sobre todo entre los ingleses quienes,
todavia bien entrado el siglo XIX, le tenian cierta ojeriza,
que quiza explique el que su adopcién se haya dado en
forma de salsa muy cocida y afiadida de buena copia de
especias, preparacion con las que se creia eliminar sus
supuestos efectos nocivos. No sucedié lo mismo en otros
paises como Italia donde ya a comienzos del siglo XVII,
Giovanni Francesco Angelita, en su obra I Pomi d’Oro,
editada en 1607 (37), incluia un largo andlisis de sus
propiedades médicas, dietéticas y gastrondmicas,ademas
de instrucciones y noticias sobre su cultivo. La receta de

la hoy famosa salsa de tomate de los italianos se remonta
al principio del siglo XVIII, como se documenta en el
librodecocina que en 1705 escribi6 Francesco Gaudenzio,
con el titulo de I1 Panunto Toscano (38).

No ces6 desde entonces el uso del tomate en Europa,
que para fines del siglo pasado se habia entronizado en
los més diversos repertorios culinarios (39).

A manera de epilogo

Los hechos y comentarios presentados hacen paten-
te la intensidad y la bondad mutuas del intercambio
alimentario ocurrido a raiz del Descubrimiento, que
provocé una verdadera revolucién nutricional. El grado
de prontitud con que fueron adoptados de una y otra
parte los alimentos de que hemos hablado, fue variable,
pero su incorporacion a las cocinas de ambos mundos
fue definitiva, al punto de que han llegado a ser
insustituibles. Para disipar cualquier duda basta que
hagamos mentalmente un sencillo experimento: tome-
mos un niimero considerable de recetarios europeos y
americanos, y suprimamos respectivamente de sus for-
mulas, los ingredientes de que hemos tratado, ;Qué
quedaria?... Si devolviésemos esos repertorios a los coci-
neros y cocineras después de haberlos expurgado de la
manera dicha, ;Qué harian?

Es forzoso concluir que el cruce alimentario europeo-
americano fue uno de los hechos més trascendentales en
la historia de la humanidad.
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