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Prélogo

EN SU AUTOBIOGRAFTA, AL tratar de describirse, Victor Manuel Patifio afirma
que la perseverancia es uno de los rasgos mds visibles de su cardcter. Y es difi-
cil estar en desacuerdo. Sin una disciplina ascética, que lo llevé a eludir la vida
social, las amistades y la familia, y a dedicarse en forma tesonera y obsesiva a la
investigacién, serfa imposible entender cémo logré escribir todo lo que escribié
y leer todo lo que leyé y recorrer todos los sitios que recorrié. Es dificil pensar en
algtin otro investigador colombiano que hubiera acumulado una erudicién simi-
lar: fueron sesenta afios de estudio disciplinado, sin dispersar nunca sus esfuerzos
hacia otras dreas, como la politica, el periodismo o la ensefianza. Fuera de estudiar
las plantas, a lo tinico que dedicé esfuerzos notables fue a organizar las institucio-
nes que permitieran promover este estudio: centros de investigacién, estaciones
forestales, jardines y museos botdnicos, muchos de los cuales existen por cuenta
de su gran capacidad de gestion.

Esta disciplina ascética corrfa pareja con una concentracién increible: sus
primeros escritos, hacia 1940, se refieren a los mismos problemas de los que es-
cribirfa sesenta afios después. Aunque, como lo sefiala una curiosa anotacién en
su biografia, recuerda que su primera aficién fue la literatura, que escribi6é poemas
y que cuando lleg6, adolescente, a Bogotd, se meti6 a estudiar pintura y escultura,
pero pronto la botdnica lo absorbié, con su cercania al mundo material y objetivo.
De este modo abandonaba un mundo cuya subjetividad le parecia inasible, y pronto
definié6 los objetivos que siguié durante toda su vida, casi sin mirar a los lados.

En realidad, algo quedé de ese interés adolescente por la poesia: aunque se
concentré obsesivamente en los estudios botdnicos e histéricos siguié leyendo
poesia, y varios de los libros que publicé fueron antologfas de versos. La recopila-
ci6n de plantas y de informaciones histéricas estd acompainada por la recoleccién

[9]
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de poemas populares y de versos eruditos. La imagen que se impone en todas estas
empresas es la de un explorador que busca encontrar, recoger y divulgar un material
valioso: es un testigo de las riquezas de la naturaleza o de la creacién poética. Y en
este dltimo caso, con una sola excepcion, las obras que publicé estan relacionadas
estrechamente con sus temas de investigacién. En 1976 publicé mds de mil poemas
sobre drboles y plantas en La flora en la poesia. Poetas tbéricos y panamericanos. A
esta seleccién la sigui6, dos afos después, Agropoética. Una antologia gedrgica, en
la que publicé poemas sobre la tierra, el agua, el sol, las siembras, los cultivos y las
plagas. El siguiente florilegio fue Del condumao y del yantar: poesia y paremiologia
bromatoldgicas, publicado en 1979, cuando estaba redactado el primer volumen de
la Historia de la cultura material, esto es, Alimentacion y alimentos. Dos voltimenes
mds se publicaron al final de su vida: Faunética: antologia poética zo0ldgica pana-
mericana y europea (1999) y Gedrgica americana (2000): poemas sobre animales, en
el primer caso, y las grandes obras latinoamericanas de la poesia agricola, como las
de Andrés Bello y Gregorio Gutiérrez Gonzilez, en el segundo. La poesia popular
comenz6 a anotarla desde sus primeros viajes, y varias muestras se publicaron en
1953 y 1959, en articulos en los que recogié coplas y refranes de la gente del Pacifico,
relativos a las plantas. En 2006 se publicé la coleccién Mis amores son del monte:
coplas de la costa colombiana del Pacifico, que incluye mds o menos la tercera parte
de las coplas que copié entre 1945 y 1960. El gusto por la poesia, popular o culta, se
subordina en estas obras a sus preocupaciones cientificas: los poemas se clasifican
por sus especies cientificas enmarcando el lirismo literario en los sistemas de or-
denamiento de Linneo: hay poemas sobre cucurbiticeas o sobre malviceas. Solo
un trabajo se emancipa por completo de esta relacién con la naturaleza objetiva y
real, y es la antologia La megagine y otros tvpos de mujeres, en la que recogié, sin que
sepamos muy bien las razones de su predileccién, poemas sobre mujeres gordas y
grandes.

En todo caso, después de unos breves estudios como experto agrénomo y de
unos primeros afios como funcionario definié su abanico de intereses, relativa-
mente amplio, pero con temas estrechamente relacionados. Simplificando, podria
decirse que sus temas son tres: a) las plantas utilizadas por los hombres del trépico
americano, b) la historia de la agricultura en la zona equinoccial y, a partir de los
anos setenta, c) la historia de la vida material en la misma drea geogrifica. Para
estos estudios se empenié en realizar una revisién pricticamente exhaustiva de la
documentacién publicada —“son estudios documentales”, afirma—, que transfirié
a millares de registros que después transcribe en sus obras. Pero este esfuerzo se
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apoyaba en una intensa experiencia como botdnico prictico: entre 1950 y 1955
estuvo recogiendo, para la Fundacién Rockefeller y el Ministerio de Economia
de Colombia, especimenes de plantas de maiz y, en menor escala, cepas de frijol:
mds de 6.000 muestras localizadas en toda el drea andina entre Panamd y Chile,
que fueron depositas en un banco de material genético en los Estados Unidos, con
duplicados en los paises de origen. (La coleccién colombiana fue entregada a la
Granja Tulio Ospina, que pasé después a Corpoica, pero no hay noticias recientes
de su estado). Ademds, entre 1969 y 1972 recolecté unos 3.000 clones de yuca para
el CIAT, de Palmira.

Patifio es un investigador al que le importan las plantas mds por su uso que
por una pura curiosidad cientifica: no le interesaban las “matas de herbario, sino
plantas vivas, en relacién con los hombres...”. El exhaustivo inventario de plantas
y animales usados por el hombre busca conocer su historia, la forma cémo fueron
cultivadas en el trépico por los indigenas y después por los espaioles, las trans-
formaciones que sufri6 la actividad agropecuaria con la introduccién de nuevas
plantas y nuevas técnicas, y, finalmente, la forma cémo las usaron los hombres.
Su botdnica es esencialmente alimenticia, y por ello deriva en un interés por la
alimentacién, por las especies que puedan adaptarse a nuestro ambiente y ayudar
amejorar la nutricién, y por las formas de consumo y elaboracién de los productos
agropecuarios.

Las primeras grandes obras de su gran proyecto aparecen en los sesenta. Son el
resultado de mds de una década de revisiones bibliograficas, que, al mismo tiempo,
esbozan un programa de trabajo para varias décadas mds. La primera es Plantas
cultivadas y animales domésticos en América equinoccial, que aparece entre 1963 y
1974, en sels extensos volimenes.' La segunda es la Historia de la actividad agrope-
cuaria, elaborada en forma paralela, con las mismas fuentes, cuyo primer volumen
se public6 en 1965. Ambas definen el universo de sus investigaciones para los cua-
renta afios siguientes: documentar en forma obsesiva lo que la documentacién nos
dice acerca de centenares de productos, en especial alimenticios, y recopilar toda
la informacién relativa a las formas de cultivo y de uso. Para ello, Patifio combina

1. Cuatro volimenes se refieren a alimentos: el primero es sobre frutales, el segundo sobre
otras plantas alimenticias americanas, el cuarto sobre plantas alimenticias introducidas y el
quinto sobre animales domésticos introducidos. Otros dos tomos cubren las fibras y otras
plantas dtiles y las plantas ornamentales. Los tomos I a IV estdn disponibles en la Biblioteca
Virtual del Banco de la Reptblica.
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la mirada del explorador botdnico y el ojo del historiador con una revisién exhaus-
tiva de las fuentes histéricas: a lo largo de quince afios, entre 1956 y 1970, revisé y
fich6 pricticamente todas las fuentes publicadas que pueden dar alguna idea de la
vegetacién, la cobertura natural, las especies usadas o vistas por los exploradores
y viajeros, y las técnicas de cultivo de los indios o de los mestizos posteriores a la
Conquista. Los conquistadores, las crénicas espaiiolas, los viajeros cientificos del
siglo XVIII y XIX, los etnélogos y los antropélogos del siglo XX, los documentos e
informes oficiales publicados. El énfasis estd en los tres siglos del dominio espaiiol,
aunque su proyecto, tan integral, no podfa omitir un tomo, terminado en 1999,
sobre el mundo agropecuario republicano de Colombia. Estos dos libros son, en
cierto modo, las semillas de toda la produccién posterior: los libros siguientes los
completan, amplian y revisan. La Historia de la actividad agropecuaria se com-
plement6 con libros sobre los Factores inhibitorios de la produccion agropecuaria:
Sfactores fisicos y bioldgicos, del cual sali6 el primer volumen en 1972; con la Historia
de la vegetacion natural y de sus componentes en la América equinoccial, en 1975,
que afnade a las plantas cultivadas el estudio de las especies de los bosques, en
particular las extractivas; con La tierra en la América Equinoccial, de 1978, que
analiza los elementos fisicos, pero también los sistemas de propiedad de la tierra;
con Los recursos naturales de Colombia: aproximacion y retrospectiva, de 1980,y
con un trabajo que se publicé después de su muerte, que recoge la informacién
sobre el periodo posterior a 1810: Esbozo historico agropecuario del periodo republi-
cano en Golombia (2002). El esfuerzo de revisién y ampliacién no cesé nunca, y al
morir dej6 también una revisién del volumen original de la Hestoria de la actividad
agropecuaria, que fue publicado en 2007 con el nombre de Aproximacion a la
historia agropecuaria del neotrépico: épocas prehispdnica y colonial.' Por su parte,
las Plantas cultivadas crecieron con una serie de estudios breves sobre las frutas, y
culmina también con una obra publicada en forma péstuma: Historia y dispersion
de los frutales nativos del neotropico, que desarrolla en forma atdn mds amplia un
volumen que ya en 1963 era enciclopédico.

Ademis de los trabajos organizados alrededor de estos dos ejes (plantas y activi-
dad agropecuaria), Patifio propuso en 1977 una tercera linea de trabajo, igualmente
ambiciosa: escribir una Historia de la cultura material en la América equinoccial,
planeada en ocho tomos. Como consideraba que ya no tendria la energfa para hacerla

1. El autor menciona en su autobiografia una versién de 1999, pero no he podido localizarla

en ninguna biblioteca.
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él solo, invitd, en un articulo publicado en la Gaceta de Colcultura, a que otros
investigadores trataran de desarrollar las diferentes partes. Por supuesto, la propuesta
no tuvo acogida. Por un lado, no es ficil encontrar historiadores dispuestos a seguir
un plan de trabajo ajeno. Pero, por otro, el proyecto era bastante novedoso.

En efecto, en esos afios la historia se habia transformado rdpidamente, y los
estudios tradicionales de historia politica habian sido reemplazados por trabajos
de historia econémica y social, a veces basados en teorfas estructuralistas de la so-
ciedad. Pero la idea de hacer estudios sobre “cultura material” o “vida material”,
aunque expresa en la obra de Fernand Braudel, no habia hecho carrera. Es notable
que Patifio, sin hacer referencia a la historiografia europea que usaba este término*
hubiera definido con claridad un nuevo programa de investigaciones centrado en
la reproduccién de la vida diaria: comida, vestido, menajes domésticos, vivien-
da, vias de comunicacién. Por supuesto, su enfoque resulta algo divergente del
que finalmente se impuso, mucho mds ligado a una historia de la vida cotidiana,
que, para diferenciarse de las formas mds anecdéticas de historia de la vida diaria,
buscaba su justificacién tedrica en la historia de las mentalidades, en las teorias
de la distincién y de la diferenciacién sociales, y en la visién de los objetos y
documentos como elementos de un discurso de dominacién o poder. El énfasis
de Patifio es la produccién, el uso de los productos, su impacto, mientras que
los estudios de vida cotidiana de corte mds posmoderno ponen el énfasis en las
significaciones, los discursos, la evolucién de los gustos y las modas, el desarrollo
de las formas de convivencia y encuentro social.

Patino no descans6: comenzé a redactar en 1979 un primer volumen, que co-
rresponde al primer tomo del plan propuesto, Alimentacion y alimentos, publicado
en 1984. Ya para entonces habia escrito algunos tomos mds, y en 1990 la Historia de
la cultura material en la América equinoccial: la alimentacién en Colombia y en los
paises vecinos. Escrita por Patifo, fue publicada en ocho voltiimenes, igualmente
enciclopédicos, en los que se encuentran tomos dedicados a la ropa, al mobiliario
doméstico, a la vida sexual (que otros considerarian parte del mundo inmaterial).
El primer tomo es el que tiene el lector en sus manos: una historia de la alimen-
tacién durante el periodo colonial, llamada Alimentacion y alimentos, que es una
version revisada del texto de 1984.2

1. Entre su inmensa bibliografia no aparecen ni Marc Bloch, ni Lucien Febvre, ni Braudel.
2. La versién de 1984 fue publicada por la Universidad del Valle en 2005. No se cudl serfa la
razén para escoger para esa edicién una versién que ya habia sido modificada por el autor.

Prélogo
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Esta historia, por supuesto, se apoya en trabajos previos, en la exhaustiva
revisién de la informacién sobre los diferentes productos comestibles, y en la ya
antigua preocupacién por mejorar la nutricién de la poblacién local o, al menos,
de la del Pacifico. En esta linea, en 1947 y 1948 publicé dos largas monografias
para proponer la importacién al Valle del Cauca del arapaima o piraructd, un pez
amazénico. Después propuso y logré que se trajera al pais el bafalo para promover
la ganaderfa en zonas inundables, y la palma africana, que le parecia muy adecua-
da para las llanuras del Pacifico (donde a diferencia de otras partes de Colombia
es todavia, mds bien, un cultivo de pequefio productor), pero que fue apropiada,
ante todo, por los grandes propietarios, para cultivos concentrados de centenares
de hectdreas. Y fue el principal promotor del chontaduro, que se ha expandido,
primero en las zonas cercanas al rio Cauca, desde sus ndcleos de consumo del
Pacifico, y llega ahora a todo el pais. Fue también el primero que identificé el bo-
roj6, cuyo nombre cientifico es Borojoa patinor, que ha encontrado un nicho de
mercado mds o menos razonable. Otras de sus propuestas estin todavia pendien-
tes, y en un pafs dispuesto a invertir sumas grandes en investigacién para apoyar
a los agricultores de plantacién, pero poco para apoyar a la agricultura campesina
diferente al café, no es probable que lleguen a tener una produccién notable. Fuera
de la palma africana, el otro producto que promovié y que ha tenido algtn éxito
econémico —pero no en la aplicacién textil esperada- fue el cannabus, que investigd
y cultivé en forma técnica “cuando todavia no habia llegado el tiempo para que
esa planta, con otras variedades, se convirtiera en un narcocultivo bajo la forma de
marihuana”.

El libro sobre Alimentacion y alimentos estd dividido en tres grandes partes.
Comienza con una rapida descripcién de los términos espaiioles aplicados a la
comida, y presenta una visién, también relativamente breve, sobre el consumo ali-
menticio: los hibitos de abstinencia o de exceso de indigenas y espanoles. Los
apartes sobre la disponibilidad alimenticia, el uso de alimentos repugnantes y las
costumbres alimenticias en relacién con el oficio, la etnia o los grupos sociales se
concentran en la época de la Conquista, con ocasionales referencias al siglo XIX.

La segunda parte se refiere a la época prehispdnica, y es en ella donde la
erudicién de Patifio sale a luz plena: el autor da informacién muy detallada sobre
centenares de especies vegetales y animales usadas por los grupos indigenas, asi
como sobre algunos de los elementos y trastos empleados en la cocina. Aunque
la referencia expresa es a la época prehispdnica, vale la pena advertir que exis-
te mucha informacién sobre grupos posteriores a la Conquista, en especial del
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siglo XVIII, cuando hay nuevos esfuerzos de evangelizacién que llevan a muchos
misioneros a grupos sobrevivientes, y del siglo XX, cuando los antropélogos des-
criben los usos indigenas.

La tercera parte se refiere a la alimentacién después del Descubrimiento, y en
ella presenta una lista muy detallada de los aportes del Viejo Mundo a la alimen-
tacién americana. El inventario lleva a productos que resultan de la combinacién
del Viejo y el Nuevo Mundo. Un buen ejemplo, por supuesto, estd en los dulces y
conservas, muy excepcionales en el mundo precolombino, que se generalizan con
el cultivo de la cana de aztcar y con la influencia de la preferencia muy espaiola
por lo dulce, pero que usan tanto frutas europeas (los trozos de limén, duraznos o
brevas en almibar se convierten en tipicos) como americanas. Entre estas tltimas
estd la guayaba, que termina convirtiéndose en la principal fruta para conservas.'
El impacto de la panela sobre la alimentacién campesina colonial y republicana
fue muy fuerte: fuente bdsica de energfa como “dulce macho” para acompaiiar
comidas de sal (el quesito con melado), materia prima del guarapo, el aguardiente
y el ron blanco, y base de conservas.

La obra concluye con un andlisis rdpido, pero perceptivo de los procesos de
aculturacién y con un “escrutinio de la alimentacién contemporanea”, dos paginas
apretadas en las que alcanza a esbozar temas importantes, como la nivelacién social
de la alimentacién: todos comen pollo o verduras, y la importancia del prestigio y
la distinci6n en la adopcién de nuevos hibitos (las gaseosas, de ningtn valor nutri-
tivo, pero —siempre ve Patifio los otros lados del problema— un reemplazo sano del
agua contaminada; la cerveza; el auge del café; la comida chatarra).

Visto en conjunto, el libro es una historia de la cultura material en un sentido
fuerte: lo que mds interesa al autor, en forma coherente con su formacién como
botdnico, es el uso alimenticio de los productos vegetales (y animales); la riqueza
de informacién tiene que ver con el conocimiento exhaustivo de las plantas y con
la revisién detallada, casi infinita, de la documentacién histérica sobre el uso de las
plantas. Esa informacién se transcribe en una forma que también corresponde a las
mentalidades del botdnico: es un registro obsesivamente cuidadoso de referencias,
ordenadas de acuerdo con una matriz implicita muy rica y completa, relativamente
rigida. Uno imagina las decenas de miles de fichas del autor, hechas a mdquina
0 a mano, que pueden ser clasificadas por especies naturales, por regiones, por

1. Otra conserva que destaca Patifio es la de calabaza o vitoria, que parece haber desaparecido
casi por completo de la dieta casera.
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fechas, por autor o por tema. Muchas de esas fichas se obtuvieron en los quince
anos de enclerro bibliotecario, entre 1955 y 1970, y alimentaron los primeros libros
del proyecto editorial, aunque muchas quedaron por fuera por referirse a temas
reservados para el futuro. El volumen de alimentacién, en la medida en que trata
de Plantas cultivadas y animales domésticos, resume muchas veces las descripcio-
nes de las especies hechas en los sesenta, y elimina mucha informacién: mientras
que en Plantas introducidas hay dieciséis pdginas sobre café, en Alimentacion y
cocina no hay mds de tres. Por ello, si para el lector ocasional este dltimo es el més
recomendable, para el investigador y el estudioso es indispensable ir a los libros
anteriores.

En todo caso, para el lector actual, que ha visto cémo la cocina y la gastronomia
pasan a un plano de gran visibilidad, el libro resulta llamativo justamente porque
su enfoque es mds botdnico que culinario. Son muchas las anotaciones dispersas,
generalmente muy agudas, sobre los problemas de nutricién, aunque este enfoque
no sea el central: el libro no pretende, por ejemplo, analizar en qué medida ha
aumentado o cambiado el consumo de proteinas en el pais, o cémo se expandi6 el
consumo de carne vacuna o de aves, o qué fue lo que produjo el aparente mejora-
miento en la nutricién que se refleja en el aumento de la estatura de los colombia-
nos en el siglo XX.'

En todo caso, la mirada desde la cocina, el punto de vista culinario o gastro-
némico, no estd en el eje de las preocupaciones de Patifio. Esto explica que no
haya mucha informacién sobre el sitio mismo donde se hacen los alimentos, sus
equipos (cudndo aparece el horno de barro, la funcién de la olla de barro), el uso
delalenay suimpacto ecolégico, la distribucién de funciones entre amas de casay
sirvientas (las indigenas se mencionan para destacar su papel en la aculturacién, lo
que es muy interesante: ellas aprenden a cocinar los alimentos espaiioles; pero las
sirvientas siguen siendo claves, y hay libros sobre ellas en el siglo XX).

Entre los alimentos que pasan muy rdpidamente estdn las cuajadas y los quesos;
los diversos tipos de panes de maiz, de queso, de yuca; el uso de la manteca animal
y su papel en ciertas cocinas regionales. (El complejo andino desde muy temprano
inclufa maiz, frijol y cerdo, que daba, ademds, la grasa: una comida con mucho
peso del frito y del dulce). Del mismo modo, el lector puede quedar con ganas de
saber mds sobre la historia de los ariquipes o del sancocho o sobre las referencias a

1. Patifio no parece haber tenido conciencia de este hecho, que fue descubierto por Antonio
Ordéiez Plaja y precisado por Adolfo Meisel.
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la guasca o sobre el mani, que se mencionan de paso. Y puede quedar con la duda
de si los indios de nuestro territorio conocieron el tomate, pues no figura entre
las especies enumeradas por Patino, como tampoco el achiote. Aunque Patinio es
atento a las diferencias sociales, no estd muy preocupado por las transformaciones
del gusto, por la formacién de las cocinas regionales, por la creacién de complejos
alimenticios como los del maiz, el frijol y el cerdo, o el de la papa y el maiz, o el del
pldtano y la yuca, que se distribuyeron en diferentes dreas del territorio desde el si-
glo XVII al XX. La adopcién del café y del té en el siglo XIX, la incorporacién de la
cocina francesa a fines de esa misma centuria, y el papel de los recetarios de cocina
se dejan de lado. Entre la bibliografia que uno echa de menos estan, por ejemplo,
El estuche, primer recetario extenso publicado en el pais, y los libros de dofia Sofia
Ospina de Navarro o de dona Elisa Herndndez, quienes trataron de combinar la
cocina criolla tradicional con las nuevas exigencias de elegancia de comienzos del
siglo XX. Y, por supuesto, uno esperarfa alguna discusién del “hueso”, usado en la
cocina campesina para dar sustancia a los caldos. La mirada mds botdnica, y menos
atenta a costumbres y hdbitos, lleva a que el autor, tan buen lector de poesia, deje
de lado la literatura de ficcién del XIX: los costumbristas y los novelistas Tomds
Carrasquilla, José Marfa Cordovez Moure, Ricardo Silva, Manuel Marfa Madiedo,
Jorge Isaacs, por ejemplo, habrian sido fuentes ttiles para la historia del gusto.

El libro refleja los enfoques y convicciones de Patifio, quien llegé a la con-
clusién, en forma relativamente temprana, de que la agricultura indigena era de
gran productividad y eficiencia. En este sentido, su obra se inscribe dentro de
una revaluacién de la historia demogréfica colonial. Mientras Carl Sauer, Sey-
mour Cook y Woodrow Borah estaban demostrando, con bases documentales,
que la poblacién americana se acercaba a los cien millones de habitantes en el
momento de la Conquista (mds del doble de la poblacién de Europa), lo que
provocaba el escepticismo de quienes no podian entender c6mo, con las tecno-
logfas indigenas, pudiera alimentarse tanta gente, Patifio (como lo hacfa al mismo
tiempo Sauer) mostraba que las técnicas indigenas podian tener una adaptacién
muy eficiente a las condiciones locales, e implicitamente dejaba ver que medir
las posibilidades de sostenimiento de poblacién de una regién con base en la
tecnologia espaiiola, centrada en la ganaderfa, era engafioso.' Esta mirada llena

1. Es curioso que habiendo sido amigo personal de Carl Sauer no se refiera nunca a la obra
maestra histérica de este gedgrafo, The Spanish Main, publicada en espaiiol en 1984, en la
que se destaca la productividad de los tres complejos bdsicos de la agricultura precolombina:

Prélogo
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de simpatia hacia la tecnologfa indigena lleva a Patifio a tratar de identificar los
procesos que permitieron a los indigenas descubrir las propiedades alimenticias
de muchas frutas, y a buscar la informacién que le permita inferir si hay proce-
sos de seleccion de largo plazo, como el que se dio en el maiz, y cudles son las
formas de cultivo. En general, su conclusién es que el cultivo mixto resultaba
mucho mds productivo que las tecnologfas intensivas desarrolladas en el siglo XX,
¥, por supuesto, mds que la ganaderia, que reemplazé por vacas a los indios, cuya
poblacién se redujo en 80% por lo menos (en 1650 no habia mds de 20 millones
en América).

Y resulta entretenido por la transparencia y brusquedad de muchos de los
juicios del autor, que no se siente obligado a seguir las opiniones de moda. En
efecto, para los que tienen claro el compromiso de Patifio con la conservacién del
medio ambiente, puede sonar brusco que afirme que “no hay que asustarse de que
desaparezcan especies: siempre quedardn suficientes”, o “hay que conservar, pero
sin fanatismo...”. Y en un pais tan dado al nacionalismo reactivo, a la pretensién
de que somos, en algtn sentido, lo mejor del mundo, es refrescante leer que “si
la flora colombiana ha hecho alguna contribucién al bienestar de la humanidad,
probablemente ha sido muy poca”. Pero, al mismo tiempo, sus consideraciones
criticas sobre la tendencia a desvalorizar la alimentacién de origen indigena ofrecen
un contraste con las tendencias sociales, cada vez mds atraidas por las comidas
exoticas.

Uno de los placeres principales de su lectura estd en el lenguaje transparente
y cotidiano de Patifio, que contrasta con el lenguaje a veces abstruso y alam-
bicado de las ciencias sociales actuales. Es cierto que Patifio disfruta usando
con precisién técnica los términos de la botdnica, y que le gusta condimentar
su prosa con palabras relativamente desconocidas, arcaicas e interesantes, pero
nunca confusas: habla de “el condumio y el yantar”, o de los vegetales “alibles”,
y en sus pdginas lei por primera vez “anastomosamiento”, o supe que a los
esclavos los confinaban a la “ergdstula, terrado o mucambo”. Sorpresas, descu-
brimientos inesperados, curiosidades llamativas, que alinan una obra que puede
tragarse de un tirén o consumirse en pequeilos mordiscos, con similar placer.

JORGE ORLANDO MELO

la yuca, el maiz y la papa. Por otra parte, Patifio tampoco parece haber usado las obras sobre

poblacién indigena de Germdn Colmenares, a quien conocia personalmente.



Introduccién

EN LA SERIE QUE se inicia con el presente volumen, se entiende por cultura
material el complejo de logros, actividades y realizaciones tocantes a la vida diaria
y congruentes con la satisfaccién de las necesidades fisicas, que el hombre com-
parte con los otros miembros de la escala zoolégica, pero también con los compor-
tamientos siquicos y religiosos que le son privativos y hacen de €l el animal social
por excelencia. Conquistas como el uso y dominio del fuego; la integracién con
el medio ambiente y su eventual sojuzgamiento; la domesticacién y el cultivo de
plantas y animales; la alimentacién, la vivienda y el vestido; el aparato inherente a
cada acto de la vida, incluyendo las funciones fisiolégicas, todo queda involucrado
dentro del concepto de la cultura material.

Desde 1947 se dio principio al acopio de referencias y documentacién sobre
la vida vegetal, la agricultura y temas conexos. Esto tuvo por resultado la publica-
ci6n, entre 1963 y 1976, de diez voltimenes con la historia de las plantas cultivadas
y de la actividad agropecuaria en la América equinoccial, regién comprendida a
grandes rasgos entre el ecuador geogrifico y el ecuador térmico, y que abarca por
consiguiente a las reptblicas grancolombianas. Al hacer las consultas, se recogieron
notas sobre asuntos tangenciales al estudio de las plantas ttiles al hombre a cual-
quier titulo. Durante los cuarenta y tres afios transcurridos, este acopio subsidiario
lleg6 a adquirir tal magnitud que se juzgé conveniente emprender el nuevo esfuerzo
de escribir la historia de la cultura material en la misma regién mencionada. Consi-
derando que la tarea rebasa las capacidades de un solo individuo y su expectativa de
vida, se publicé en 1977 en la revista Gaceta, del Instituto Colombiano de Cultura,
vol. 11, n° 14, el temario general, con un llamado a que otras personas participaran
en el empefio. Como al parecer durante los trece afnos transcurridos no ha habido
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respuesta, se tomé la decisién de emprender la faena por sus pasos contados y hasta
donde alcance el aliento.

El conjunto tiene un cardcter general e introductorio, y por eso no se puede pro-
fundizar en cada subtema al nivel de monografia, porque aquel resultarfa agobiante
para el lector. La obra se ha esbozado de manera que a cada tema principal
corresponda un volumen. Se han disefiado y estdn total o parcialmente redactadas
las siguientes entregas: 1. Alimentos y alimentacién; II. Vivienda y menaje; II1. Vias,
transportes, comunicaciones; IV. Vestidos, adornos y vida social; V. Tecnologfa;
V1. Comercio; VII.Vida erética; VIII. Trabajo. El orden no es secuencial, pero to-
das las entregas conforman una trabazén infiltrada por un solo principio rector.

El enfoque es comtn para todos los componentes de la serie, en el sentido de
que primero se tratan los aportes correspondientes al hombre en la época prehispa-
nica, basados en el conocimiento fundamental del medio y sus recursos, y después
los que se han verificado a partir del Descubrimiento, con el mestizaje resultante y
el juego de las influencias reciprocas de varias culturas involucradas en el proceso.

Como la obra tiene un cardcter documental, se ha seguido el procedimiento de
incorporar las respectivas citas en el texto para cada parrafo o situacién, a riesgo de
que la lectura resulte pesada a las personas no entrenadas en este tipo de trabajos;
pero que facilita la compulsa a quienes —particularmente los especialistas en cada
tema- quieran comprobar la veracidad de las citas, y eventualmente sacar de ellas
conclusiones diferentes o aun contradictorias a las que ha adherido el autor. Por
eso mismo la bibliografia incorpora los datos completos que permitan localizar las
obras de referencia. En el primer caso, el lector no interesado en las fuentes, puede
saltarse las citas bibliograficas, como se ha hecho experimentalmente a entera satis-
faccién, sin distraerse en interrupciones, al contrario de lo que ocurre cuando las
notas van separadas al pie de pdgina, al fin de cada capitulo o al fin del texto.

Varios autores (Aguado, Arellano Moreno, Cieza, Cobo, Jiménez de la Espa-
da, Simén) se citan en mds de una edicién. Ello se explica porque el trabajo se
ha realizado a lo largo de casi medio siglo y consultando en distintas bibliotecas e
institutos en diferentes tiempos. Al redactar no siempre es posible tener a la mano
simultdneamente todas las ediciones para unificar las referencias, por lo cual habia
que fiarse de los apuntes tomados en distintas épocas. En algunos casos se citan
dos ediciones, para que el lector compulse el pasaje respectivo con la que tenga a
la mano.

En cuanto al tomo primero, ha sido precedido y sustentado por una serie de
mvestigaciones parciales adelantadas por el autor desde 1945, y que dieron por
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resultado la publicacién de estudios monogrificos sobre alimentos nativos de
origen vegetal poco conocidos a nivel internacional, como el borojé (1948), las dos
razas de maiz “chococito” (1956) y “matambre” (1961), el chontaduro (1958 y 1960),
el umuy o sindayo (1975), el corozo o noli (1977), las zamidceas comestibles (1989), y
el que estd culminando en el momento en que esto se escribe sobre el fute de papa
del drea cundiboyacense; ademds de la historia de los vegetales alibles comunes y
corrientes, tomos I (1963) y II (1964) de la serie “Plantas cultivadas”. En cuanto a
una versién preliminar sobre el tema alimentario hecha en 1984, bajo el patrocinio
de la 11 Expedicién Botdnica, mediante el empeio del presidente Belisario Betan-
cur, tuvo una difusién muy restringida. Hubo necesidad de rehacerla para que se
acomodara a las caracteristicas de la serie actual.

Para la preparacién de esta se han adelantado consultas en varias bibliotecas,
tanto del pais como del exterior, en unos casos aprovechando becas de la Funda-
ci6n John Simon Guggenheim de Nueva York (afios 1955-1957 v 1966-1967) y de la
Organizacién de los Estados Americanos (afios 1960-1962 y 1973); en otros a expen-
sas del autor. Sobresalen las bibliotecas nacionales de Bogotd, Lima y Madrid; la del
Congreso de Washington; la de las universidades de Harvard, florida y California, y
los archivos de Sevilla y Simancas.

Todos los borradores y los originales definitivos en el aspecto mecanogrifico,
asi como la elaboracién de los indices y las bibliografias de cada tomo, han estado
a cargo de la senorita Inés Mireya Calvo, de Cali, quien ayudé también a corregir
las pruebas de los volimenes de sedes anteriores, que han servido de base para la
presente.

Especial mencién debe hacerse del Instituto Caro y Cuervo, de Bogotd; de su
director don Ignacio Chaves Cuevas, y del personal de correctores y expertos en
el ramo editorial, por haber asumido la tarea de editar la obra, en los talleres de la
Imprenta Patriética, con la pulcritud y decoro que les son caracteristicos.

A las entidades y personas mencionadas y a otras que eventualmente se sefialen
en cada volumen, el autor les expresa sus agradecimientos

VICTOR MANUEL PATINO R.

Introduccion






Abreviaturas y siglas

ACH
AEA
AEN

Al

AIP
BAC
BANHV
BBC
BBP
BCP
BDAE
BHA
BHN
BMLHU
BPC
BPCC
BR-BLAA
BRH
CSIC
EEHAS
FCE
FEN
FLAN
HEC

Academia Colombiana de Historia, Bogotd

Anuario de Estudios Americanos, Sevilla

Archivo de la Economia Nacional, Bogotd

América Indigena, México

Anales de Instruccién Puablica, Bogotd

Biblioteca de Autores Colombianos, Bogotd

Biblioteca de la Academia Nacional de la Historia, Caracas
Biblioteca Bdsica Colombiana, Bogotd

Biblioteca Banco Popular, Bogotd

Biblioteca de Cultura Popular, México

Biblioteca de Autores Espafioles, Madrid

Boletin de Historia y Antigiiedades, Bogotd

Biblioteca de Historia Nacional, Bogotd

Botanical Museum Leaflets, Harvard University
Biblioteca Presidencia de Colombia, Bogotd

Biblioteca Popular de Cultura Colombiana, Bogotd
Banco Reptblica, Biblioteca Luis Angel Arango, Bogotd
Biblioteca Romdnica Hispdnica, Madrid

Consejo Superior de Investigaciones Cientificas, Madrid
Escuela de Estudios Hispanoamericanos de Sevilla
Fondo de Cultura Econémica, México

Fondo para la Proteccién del Medio Ambiente, Bogotd
Fundacién de Investigaciones Arqueolégicas Nacionales, Bogotd

Historia Extensa de Colombia, Bogotd
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HUBML
ICC
ICN
NYBG
PBR
RAE
RAH
RCA
RCF
RI
Uucv
UNAM

Véase BMLHU [Botanical Museum Leaflets, Harvard University|
Instituto Colombiano de Cultura, Bogotd
Instituto Ciencias Naturales, Bogotd

New York Botanical Garden, Nueva York
Publicaciones del Banco de la Reptblica, Bogotd
Real Academia Espaiiola, Madrid

Real Academia de la Historia, Madrid

Revista Colombiana de Antropologfa, Bogotd
Revista Colombiana de Folclor, Bogotd

Revista de Indias, Madrid

Universidad Central de Venezuela, Caracas

Universidad Nacional Auténoma de México
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Generalidades






I. Precisiones semanticas

1. Nombres generales

La accién de comer o ingerir los alimentos ha recibido en todos los idiomas
denominaciones tanto de tipo general para el acto en si, como particulares para los
distintos aspectos que reviste.

En las lenguas romances existe ‘comer’, derivado del latin comedere (Coromi-
nas, 1984, CE-F, 158-159).' Ha dado por extensién significados secundarios, como
el de “copular, poseer sexualmente”, quizd como una asociacién consagrada en
el pasaje biblico: “Tres cosas hay que nunca se hartan; aun la cuarta nunca dice:
iBasta!: El sepulcro, la matriz estéril, la tierra no harta de agua, y el fuego que jamads
dice: jBasta!” (Valera, 1924, 566; Proverbios, 30: 15-16).” La relacién entre comida y
sexo es comdn en Colombia (Alario di filippo, 1983, I, 174) y en el Pera (Valdivia
Ponce, 1986, 126).

Son asi mismo de origen latino ‘ingerir’ —distinto a ‘injerir’- y ‘deglutir’ (Coro-
minas, G-MA, 1984, 146-147, 156).

‘Manducar’, también del latin, derivado en dltimo término de mandere, mas-
ticar, tiene afinidades con ‘manjar’ (ibid., G-MA, 815-816). De aqui provendrian
también el francés manger y el catalin menjar. Algunos autores creen que man-
ducar serfa “comer con las manos”, costumbre de todos los pueblos primitivos.

1. Véanse las referencias bibliograficas al final.
2. Mis directa es la versién latina: “Tria sunt insaturabilia: infernus, os vulvae terra”.

[29]
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Géngora trae el paronimico ‘muquir’. Esta y ‘muquicién’ serfan voces de germania
(Mayans [1737], 1981, I1, 303).

“Yantar’, igualmente de origen latino, que en un principio se refirié a la comida
matinal, después se hizo extensivo a la accién de comer.

2. Nombres de las colaciones

En cuanto a los nombres de las colaciones diarias, han variado en las distintas
épocas, paralelamente con las costumbres manducatorias.

a) ‘Desayunar’y ‘desayuno’. Casi no hay variacién para este nombre, pues indi-
ca “romper el ayuno”, o sea, la falta de comida durante la noche. Pero en una época
esta primera comida del dfa era en realidad el

b) ‘Almuerzo’, de donde ‘almorzar’, que después pasé a indicar en muchas par-
tes la colacién meridiana (Corominas, A-CA, 1984, 204-205).

¢) Porque ‘merienda’, del latin merenda, fue originariamente la comida tomada
a media tarde —cosa equivalente al “algo” u “onces” de varias provincias colombia-
nas— y no al mediodfa ni por la noche (Corominas, ME-RE, 1985, 49-50).

d) Asi mismo ‘cena’ era la comida de la media tarde, nombre que después se
aplicé a la refaccién final del dia (2bd., CE-F, 1984, 23-24).

e) ‘Yantar’ sufrié el mismo desplazamiento horario, pues inicialmente signific6
la primera colacién del dia, equivalente al actual desayuno; luego la comida del
mediodia, y, finalmente, se hizo abstracto, como sinénimo de ‘comer’ (¢bd., RI-Z,
1957, 772- 773)-

Las refacciones que pueden llamarse menores o accesorias, han recibido dis-
tintos nombres:

f) ‘Refrigerio’ es cualquier comida ligera que sirve para reparar las fuerzas, sin
satisfacer del todo el hambre.

g) ‘Colacién’ equivale a merienda, y se aplica mejor a alimentos ligeros, predo-
minantemente dulces.

h) “Tentempié’, palabra compuesta, significa refrigerio, matahambre, refaccion
ligera. En las naciones meridionales de Suramérica este vocablo fue sustituido
por causeo, de origen quechua.

I) ‘Parva’, desayuno ligero que se tomaba en los dias de ayuno. En Antioquia se
aplica a los comistrajos con que se suelen acompanar bebidas como el chocolate o el
café.
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3. Formas de comer

Merecen registrarse acepciones especiales para ‘comer’ en forma distinta de la
normal y regular.

Cuando la ingestién de alimentos es apresurada (taquifagia), se dice ‘atragantar’,
‘devorar’ (de donde ‘voraz, voracidad’), ‘engullir’, ‘tragar’ (‘tragonerfa, tragonia’).

Se distingue al individuo que abusa de la comida o ingiere mayor cantidad de
alimentos que los necesarios para las funciones corporales, con las denominacio-
nes de ‘comelén’ (‘comilén’), ‘glotén’, ‘tragén’, ‘tragador’, ‘tragallén’, ‘tragantén’,
‘tragaldabas’.

Pero cuando se quiere indicar a la persona que es especialmente sensible a
los buenos sabores o a los alimentos bien preparados, se usa ‘goloso’ o el inter-
nacionalmente admitido gourmet. Sutiles gradaciones de esta escala de valores se
pueden hallar en los verbos catar, gustar, degustar, arregostarse, paladear, probar,
saborear, relamerse, y otros.

4. Denominaciones culinarias

La comida misma se expresa en diversas formas: ‘conducho’, ‘condumio’,
‘concomio’, son, al parecer, las palabras mds castizas del idioma espafiol, asi como
el informal ‘comistrajo’.

En Castilla se llamé ‘conducho’ o ‘yantar’, y en Aragén ‘cena’, a un impuesto
que en la época de los Reyes Catélicos tenia el doble cardcter de presencia y ausen-
cia: en el primer caso se trataba de viveres o equivalentes para el rey y su comitiva
en viaje; y en el segundo, era un tributo fijo (Oliveros de Castro et al., 1968, 65).

‘Mantenimientos’ son las sustancias o viandas para preparar la comida, o ella
misma.

Sellama ‘congrua’lo indispensable para vivir. Es palabra muy usada en ellenguaje
juridico (la congrua sustentacién) y el eclesidstico (congrua o renta sacerdotal).

‘Pitanza’ significa la comida que se da por piedad, como alos pobres de solem-
nidad o mendigos, y luego en sentido general, pero algo despectivo.

‘Racién’ es una porcién de comida o elementos con qué prepararla, de donde
‘racionero’, el que la reparte o disfruta de ella. En el Chocé es la cantidad de
plitanos (136 unidades) necesaria para la comida durante una semana de trabajo,
por constituir allf ese fruto el principal mantenimiento.

‘Potajes’ son preparaciones culinarias requintadas o sofisticadas. Sin embar-
go, el autor del Didlogo de la lengua aclara la diferencia entre ‘caldo’, ‘potaje’ y
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‘cozina’ (este se usaba también con sentido andlogo al moderno ‘cocido’ o ‘puche-
ro’) (Valdés, 1969, 81; Alonso, 1961, 29).

‘Guiso’ o ‘guisado’, de ‘guisar, preparar, componer y aderezar’, es genérico;
pero ‘guisote’ es despectivo.

5. Ingredientes
Los materiales o ingredientes para preparar la comida se distinguen con los
vocablos ‘matalotajes’, “provisiones’, ‘viveres’, ‘vituallas’, ‘viandas’.

6. Nombres traslaticios

A veces, la comida se identifica traslaticiamente por la vasija en que suele
prepararse: ‘puchero’, por el que servia para hacer los puches o gachas; ‘potaje’,
‘composta’ o ‘compota’, de ‘pote’ o ‘vasija’; ‘cazuela’, diminutivo de ‘cazo’, vasija
de metal con mango.

7. Comidas especiales

Las comidas copiosas con ocasiones especiales se denominan ‘comilonas’;
‘dgape’, a la mds mesurada y de gentes muy estrechamente relacionadas; ‘convi-
vio’, que se deriva de ‘viveres’ -viandas— equivale a ‘convite’. ‘Banquete’ da idea
de suntuosidad y refinamiento. A propésito de las atenciones que le hizo Herndn
Cortés al licenciado Alonso de Zuazo en Méjico a raiz de su salvacién del naufragio
que sufrié en 1524 en unas pequenas islas del golfo de Méjico, dice un historiador
que a Zuazo y a sus compaiieros supérstites “se les hicieron muchos banquetes, o
hablando mi lengua castellana, muchos convites e fiestas; porque estos banquetes
es vocablo francés, e no de mucho tiempo acd usado e traido a Espafia” (Oviedo
y Valdés, 1959, V, 344). ‘Festin’ lleva implicita la connotacién de “fausto’ y ‘esplen-
dor’. ‘Simposio’ se refiere mds al acto de beber asociado con la comida, que a esta
misma.

8. Personas vinculadas con la comida
Las personas que intervienen en menesteres culinarios o asociados se llaman:
Mayordomo - Maestresala.
Ecénomo - Guardamangier, el que guarda los alimentos (Sandoval, 1956, I11,

555)-
Veedor - Despensero.
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Repostero. Cillerero; refitolero (Villalén, 1942, 108; Corominas, 1985, ME-RE,
835-836).

Cocinero.

Guisandera.

Maritornes.

Menegilda (Deleito y Pifiuela, 1966, 139-143).

Pinche o galopin de cocina, el aprendiz o ayudante.

Escanciador o copero.

Furriel, el repartidor de vianda y forraje en los ejércitos.

Trinchante.

En Roma, los epulones eran sacerdotes especiales que prendian los banquetes
sagrados (Fustel de Coulanges, 1975, 26), y analecta se llamaba el esclavo que re-
cogfa las sobras le la comida. Ambos términos han pasado al castellano, aunque el
altimo con un significado secundario de “florilegio’ o ‘antologia’, vocablos en que
estd implicita la accién de ‘recoger’.

‘Comensal’, derivado de mensa o mesa, se aplica mejor al que asiste regu-
larmente a las comidas, mientras que ‘convidado’, de ‘convite’, es de cardcter
circunstancial.

En cuanto a vocablos indigenas, en el idioma chibcha de la regién cundiboya-
cense, la gramdtica de Lugo trae guasqua, en el sentido de ‘comer’ (Lugo, 1978, 70),
y en otra anénima, la misma accién se indica como zquychyquyzuca, con una serie
de desinencias para diversas maneras de comer (Gonzilez de Pérez, 1987, 215-216).
En quechua, ‘comer’ es mekuy, también con una serie de desinencias y variantes
para casos particulares (Guardia Mayorga, 1980, 155). De este tltimo vocablo debe
derivarse el micuna de los indios quijos (Oberem, 1970, I, 130). La lista de ame-
ricanismos para designar alimentos diversos si es larga. Algunos se verdn en el
apéndice 1, “Vocabulario de alimentos regionales o tipicos”.






II. Concepciones bromatolégicas y dietéticas

PARA EL HOMBRE PRIMITIVO, la ingestién de alimentos estuvo asociada a
creencias animistas. El alimento tenfa una virtud mdagica, y por eso debia tomarse
como algo que, fuera de su valor presuntamente nutritivo (y esta concepcién de-
bi6 de ser posterior), tenia un valor ritual, ya sea protector y benéfico, o dafiino,
segun las circunstancias. La comida participa de las cualidades y defectos del ser
del que procede. Existe una cadena tréfica mds compleja que la revelada por la
ciencia.

Estas creencias llegaron a la sublimacién en la eleccién de ciertos alimentos y
bebidas mdgicas. La ingestién del soma entre los hindies es conocida a través de
los libros sagrados, asi como otras bebidas en diversos pueblos. También de esta
concepcidn arranca el canibalismo ritual, transmutado en el cordero sagrado y en
el pan y el vino de los judeo-cristianos.

Los antropélogos han sefialado esto muy claramente entre los pueblos primi-
tivos, que creen que en los alimentos fordneos pueden venir influencias nefastas o
males imprevistos (Maurizio, 1932, 64). La suspicacia se hace extensiva aun a las va-
sijas en que aquellos son preparados (Levy-Bruhl, 1945, $79-381; Niehoff, 1960, 95).

Esto se basa en la creencia de que espiritus hostiles pueden penetrar en la per-
sona al abrir la boca para comer. De aqui que entre algunos grupos dicho acto
se haga en la mayor reserva, para que extranos no puedan presenciarlo (Reichel
Dolmatoft, 1977, 272). Asi mismo, las sobras son destruidas o enterradas para que
a través de ellas no se intente por enemigos algtin maleficio. Reyes y hechiceros se
sometian a restricciones alimentarias mds severas que el comin del pueblo (Frazer,
1951, 231, 232; 233-235; 272-273)-

En cuanto a las concepciones dietéticas propiamente dichas, hay poca docu-
mentacién disponible (Guevara, 1960).

[35]
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Los jibaros y otras tribus de los Andes ecuatoriales en las vertientes amazgé-
nicas, creen que para la actividad normal es inconveniente que en el tubo diges-
tivo queden restos de la comida del dfa anterior, por lo cual es prictica tomar
cada manana eméticos, que limpian el estémago con el fin de que el organismo
quede dgil y dispuesto para las labores cotidianas (Spruce, 1908, 11, 453-454).

El reposo después de las comidas (siesta) no parece haber existido en la
América como prictica dietética, como si ocurria entre los espaiioles.

Estas concepciones llevan a dos extremos opuestos en cuanto a la ingestién
de alimentos se refiere: a) al ayuno o abstencién de ciertas comidas en determina-
dos periodos; b) ala saciedad desbordada en circunstancias especiales. En ambos
casos se trata de actitudes intencionales, distintas del doble juego de penuria y
abundancia de que se habla en el capitulo III.

A) ABSTENCION VOLUNTARIA O RITUAL DE TOMAR ALIMENTOS

En senialados momentos de la vida de un clan o comunidad y en la del indivi-
duo, el cardcter magico del alimento juega papel importante.

Admitida la cualidad sdpida o de fruicién fisiol6gica del alimento, la prescin-
dencia de su uso en determinado momento equivale a un sacrificio en beneficio de
motivos superiores. El ayuno o privacién ritual, compulsiva o voluntaria, de uno o
varios alimentos o bebidas, ha sido practicado por todos los pueblos, no solamente
primitivos, sino también civilizados.

I. Pueblos primitivos

Entre los americanos del intertrépico, los ayunos mds comunes afectaban a la
sal, el aji y la coca en los pueblos que la conocieron.

a) Sal. Los indigenas de Talamanca mantenian piedras de colores para adivinar
sobre diversos acontecimientos: para extraerlas en los yacimientos, lo hacian en
ayunas, y durante este tiempo no comian sal (1697) (Ferndndez, 1886, V, 372-373).

En Trujillo, Venezuela, los hechiceros o piaches vivian recluidos y no tomaban
sal ni chicha (Arellano Moreno, 1964, 167).

De la conducta que se seguia con los mojas o jévenes destinados al sacrificio
entre los muiscas, dice un autor: “Tienen cierto tiempo del afio cierta dieta o
prohibicién de manjar, que les es a los indios una cuaresma, aunque no se les
prohibe otro manjar alguno sino la sal, la cual no pueden comer durante aquella
suspensién. E ddrales aquesto dos meses, y en aquel tiempo viven mds religiosa-
mente, segun ellos piensan” (Oviedo y Valdés, 1959, III, 128).
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Los maynas de la cuenca del Maranén tenfan sus brujos o piaches que ayunaban
de sal y aji en los casos en que debian curar enfermos (Figueroa, 1904, 247).

Entre los peruanos, el ayuno ordinario consistia en la privacién de sal y de aji;
el extraordinario inclufa, ademds, abstenerse durante varios dias de comer carne,
beber chicha y tener comercio con sus mujeres (Cobo, 1895, IV, 93; —, 1956, II,
207).

b) 4ji. Fuera de los consignados conjuntamente con los referentes a la sal, se
han presentado en otra oportunidad los datos sobre ayuno de aji entre algunos
pueblos americanos, con ocasiones especiales (Patifio, 1964, 11, 221-222).

c) Chicha y masato. En Trujillo, Venezuela, los brujos no bebian masato, para
poder acceder al cargo (Arellano Moreno, 1950, 97).

1. Algunas causas de la abstencion

Entre ellas pueden sefalarse: la propiciacién del buen tiempo para las cosechas
o durante la preparacién del suelo para las siembras; antes de emprender expedi-
ciones guerreras, o de ir a caceria por el cardcter aleatorio de esta (Ferndndez, 1881,
I, 40-41; Karsten, 1935, 164-165), y a pesquerias las mujeres durante la menstrua-
ci6n; en los ritos de pasaje, o cada vez que el clan, tribu, grupo o comunidad se
siente amenazado por fuerzas hostiles.

Quizd las interdicciones alimentarias dimanen del culto del tétem o de la
concepcidén de tabid. En el primer caso, la planta o el animal protector del grupo
deben ser respetados; en el segundo, evitados cuando se los considera asiento de
un poder dafiino. Esta renuencia a usar alimentos que tengan cualquiera de las dos
mmplicaciones rebasa a veces la necesidad fisica de ingestién de sustancias para
sostener las funciones vitales; en otras palabras, es preferible sufrir hambre que
tocar los alimentos interdictos por una u otra causa (Frazer, 1946, 21). Una tercera
categoria la constituyen alimentos ingeridos en condiciones normales, pero no en
ciertas situaciones (ayunos).

No estd clara en las fuentes documentales la motivacién de tales interdicciones.
A la diferencia de lenguas y a la dificultad de comunicarse entre pueblos hostiles,
asf como a que los documentos son todos escritos por pueblos ajenos a la cultura
de los primitivos, debe atribuirse la ambigiiedad o imprecisién sobre estos temas
en las fuentes de consulta.

Es conocido el hecho de que todos los pueblos del mundo tienen alimentos
preferidos, y que se resisten a consumir aquellas cosas a que no estdn acostumbra-
dos, o que consideran indignas, inconvenientes o vedadas.
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Tratando de dar un cuadro lo mds ajustado posible a la realidad, se ha llegado
a la siguiente clasificacién de los motivos para el rechazo de determinados alimen-
tos, por lo menos en lo que se refiere a la América intertropical y tanto a la época
prehispdnica como a la colonial y republicana.

A4) Toda la comunidad
- Razones conservacionistas
Conservar el equilibrio de la fauna
Defender el patrimonio de proteina animal
Consumo restrictivo por sexos y por edades

- Parentesco y afinidad
Hermanos de leche
Compaifieros y primos
Transmigracién

- Magia simpdtica
Transmisién de caracteres indeseables
Repugnancia o asco
Resistencia a cambios
Sin razones definidas

B) Solo ciertos miembros de la comunidad
a) Piaches o sacerdotes
b) Caciques o jefes

A. Toda la comunidad. Por razones conservacionistas

1) Conservacion del equilibrio de los recursos naturales, especialmente la fauna.
Los tabues alimentarios entre los indios brasilefios tienden a la preservacién del
medio (Ribeiro, Berta, 1987, 16; 85-89). A propésito de los venados, un especialista
insinda que la veda para consumirlos entre determinados grupos, o para tal edad o
tal sexo, constituye un aspecto moderador para mantener el equilibrio de la fauna
(Renard-Casevitz, 1979, 62). Los guamos del Orinoco hacfan una caza colectiva
cada dos afos, con el objeto de limitar el ndmero de animales, “para que el dia de
mafiana no se alcen contra ellos, viviendo en este sistema” (Bueno, 1965, 145).
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No a pereza fundamental, sino mds bien a aprovechar hasta lo dltimo las piezas
cobradas, obedecerfa la costumbre de no salir a cazar de nuevo mientras no se ago-
tara lo disponible, como hacfan los guaymies (Pinart, 1882, 18-19) y muchas otras
tribus (Meggers, 1979, 18, 21).

2) Defensa del patrimonio representado en la proteina animal. A esto tenderian
algunas prohibiciones religiosas de ingerir determinados alimentos, casi siempre
proteina animal (Wood, 1979, 64, 65-66). El fenémeno ha ocurrido en todos los
continentes. Lo malo es que la veda a veces se aplica solamente a las mujeres o a
los nifios, en realidad los que mds necesitan elementos protectores (Harris & Ross,
1987,18-19, 21, 23).

3) Por sexos y edades. En el Paraguay a fines del siglo XVIII, entre los mbayds
los hombres comian de todo, pero las mujeres casadas no empleaban nunca en su
alimentacién ni vaca, ni capibara, ni mono, y en dias de menstruacién, solo consu-
mian legumbres y frutas; jamds con pretexto alguno comian nada que tuviera grasa
(Azara, 1969, 222). En cuanto a las jovencitas, nunca comian carne ni aun peces
grandes, sino pequefios.

Durante una enfermedad, los indios brasilenos no comian carne de animales
hembras (Martius, 1939, 206).

- Parentesco y afinidad

4) Hermanos de leche. Muchas tribus americanas, sobre todo selviticas, acos-
tumbraban mantener en sus viviendas animales amansados, a titulo de compafie-
ros mimados, dentro de la concepcién cosmolégica en que todos los seres estin
asociados. Con frecuencia ocurrfa que las indias amamantaban mamiferos co-
gidos pequeiios o recién nacidos en expediciones de caza. De esto se han dado
suficientes pruebas en otra obra (Patifio, 1965-1966, 162-170). Pues bien, raramente
estos “hermanos de leche” eran sacrificados y comidos (Nordenskiold, 1922, 6, 10;
Von Hildebrand, 1975, 373). A la danta o kulumimi los matapi no la matan, por ser
sus compaiieros de nacimiento (Herrera Angel, 1976, 222).

5) Compadieros y primos. Los guarayos de Palma Real, en Bolivia, consideran a
las huanganas (Tayassu) como sus parientes muertos; pero, a veces, se las comen
(Zeleny, 1976, 136). Lo mismo ocurre con el tapir o danta entre los quijos, por una
leyenda sobre su origen (Oberem, 1970, I, 131).

6) Creencias en transmigracion. Los indigenas del Cauca no mataban venados
y los respetaban, por creerlos portadores de las almas de quienes habian llevado
buena vida (Coreal, 1722, II, 132). A mediados del siglo pasado, los tarianas de
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Yavareté, que crefan en la transmigracién, no mataban ni comian venado y danta;
pero silos comian cuando los blancos los cazaban (Spruce, 1908, 1, 332). Asi mismo
los jibaros, aunque no existe entre ellos el totemismo (Karsten, 1935, 373-374).

Los piaroas no comen danta, su animal tabt (G6émez Picén, 1978, 87),
porque en él sobrevive el criador Wahari y es, por eso, peligroso (Monod:
Coelho, 1976, 24).

- Otras

7) Magia simpdtica. Algunos indigenas brasilefios no comian tortugas, por
lentas, ni raya (Thevet [1557], 1944, 107, 170), ni perezosos o pericos ligeros, por
creer que se volverian como ellos (2bid., 186).

El consumo de quinoa, grano de una quenopodidcea altoandina, ha ido dismi-
nuyendo en el Ecuador entre los indigenas, pese al alto valor nutritivo, por aseme-
jarse la semilla a los cisticercos del cerdo (Estrella, 1988, 95).

8) Repugnancia o asco. El rechazo por repugnancia también parece haberse
conocido entre los indigenas, pese a la creencia comiin de que comian de todo. Por
¢jemplo, de los indigenas de Buenaventura se dice que no comian mono, por tener
a veces gusanos intestinales (Coreal, 1722, 11, 132, 152).

La chucha o zorra mochilera (Didelphus) la comen en Guatemala, pero no en
Costa Rica (Frantzius: Ferndndez, 1881, I, 433), quizd por su similitud con la rata.

El ronsoco o chigiiiro (Hydrochoerus hydrochaeris) no se come en el oriente del
Perd, y es, en cambio, apetecido en Venezuela.

Los tainos de Santo Domingo consideraban a las hicoteas madres de las bubas
(Casas, 1909, 17-18). Los pastos comian conejos, curies y churos (caracoles), ali-
mentos aborrecidos por los carchenses y narifienses (Martinez, 1977, 80). Los coca-
mas del Ucayali sienten repugnancia por la carne de res y la leche (Espinosa, 1935,
106). Los yurumanguies, si se les inducia a comer tatabro y saino, los devolvian
haciendo ascos (Jijén y Caamaiio, 1945, IV, 498). Los yuracarés de Bolivia tenfan
horror a las gallinas, por alimentarse de inmundicias (D’Orbigny, 1945, IV, 1412).
Los conibos crefan, por eso mismo, que si comian huevos de gallina se volverfan
ciegos (Urlarte, 1982, 237). Los samurius y guajiros, a principios del presente siglo
se alimentaban de carne de caballo y de burro, lo que otras castas (que no hace
mucho no comian ni gallinas) consideran inmundicia. Pero unos y otros comian
iguana y queshuar, una especie de lagarto (Jahn, 1927, 144). Antes, los ticunas no
comian capibara a causa del sabor almizcloso (Campos Rozo, 1987, 278).

Si de los indigenas se pasa a los espafioles, los laicos en Guatemala no comian
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“inmundos alimentos como micos y monos” (Fuentes y Guzman, 1972, 11, 121), y
los misioneros franciscanos alli mismo tampoco, por ser la carne de mico “muy
asquerosa” (Ximénez, 1930, 11, 318). Estos frailes, o no conocfan o no cumplian lo
prescrito por el concilio Bracarense del afio 567: “Si alguno, por juzgar inmundas
las carnes que Dios concedié para alimentacién del hombre, y no para mortificarse,
se abstienen de ellas, sea anatema” (Menéndez Pelayo, 1956, I, 168).

Los espaioles de la isla Quibo no comfan tortuga y tampoco lo hacian los in-
dios y negros que los servian (Walter, 1748, 220-221).

Alos esparioles del Pert, en los primeros tiempos, las comidas de papa y chufio
(papa deshidratada) les parecian indignas: *
para semejantes personas” (Diego Ferndndez, 1963, I, 287). También atribuian el
empeine y hedor a pescado de los peruanos costeros a que se alimentaban de pes-
cado crudo (ceviche) (Gutiérrez de Santa Clara, 1963, I11, 242).

Conocida es la aversién de drabes y judios por el cerdo. Algunos autores creen
que, como eran inicialmente némades, detestaban a los agricultores y a sus co-
sas, que consideraban inferiores. Pero los palestinos que se abstenian del cerdo,
comian hiena, a pesar de ser saqueadora de cadédveres, y también la comian los
egipcios (Zeuner, 1963, 261, 422).

9) Resistencia a cambios. Las resistencias culturales a lo novedoso se registran

... que clerto son muy vergonzosas

frecuentemente en los hdbitos alimentarios (Rogers, 1962, 7-12).

Los bondas de Santa Marta mataban las vacas de los espaioles, pero no las
comfan (Castellanos, 1955, II, 580; Simén, 1953, VII, 135).

Los caribes del oriente venezolano no comian carne de vaca ni tocino, aun-
que practicaban el canibalismo ritual (Ruiz Blanco, 1892, 51; Pelleprat: Montezén,
1857, 107-108). Los galibis de Guayana francesa, que eran también caribes, rehu-
saban comer carne de buey, aunque si ingerfan la de animales monteses (Aublet,
1775, Suppl., 110). Esta costumbre perduraba en el siglo XIX entre los ilamikipang
(Schomburgk, 1922, 1, 344; Im Thurn, 1883, 47, 259, 368).

10) Sin razones definidas. Los achaguas aborrecen comer mono y perico ligero
(Rivero, 1956, 236). Los guajaribos y los guamos, tribus ambas del Orinoco, no
comian carne humana ni aun de caza (Bueno, 1933, 81, 82; —, 1965, 145).

Los agoas (omaguas) comian pez y tortuga, pero no carne, excepto la humana,
“porque se lo vedan sus ritos”. Los cambebas no comian carne humana ni ninguna
otra, salvo pejebuey y pescado (Heriarte [1662], 1874, 48, 54). Casos similares se
registraron entre otras tribus del Marafién (Magnin, 1940, 178).

Las tribus del Vaupés, a mediados del siglo pasado, no comian el puerco
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grande de monte (Dycotiles labiatus = Tayassu), ni danta, ni el pauji de cola blan-
ca (Wallace, 1939, 619).

11) Por diferencias tribales o clanicas. A este respecto, véase el citado caso de las
castas guajiras o de los pastos.

B. Solo ciertos miembros de la comunidad

1) Piaches o sacerdotes. En todas las religiones, el sacerdote o intermediario en-
tre los espiritus y la comunidad ha debido someterse a restricciones y pruebas de
que estdn libres los laicos. Es verdad que en todas las épocas ha habido sacerdotes
que no se sometfan a privaciones, como ocurrié con los goliardos de la Edad Me-
dia en Europa. Pero los piaches o chamanes indigenas de América, al parecer no
quebrantaron la regla, y para el ejercicio de sus funciones guardaban una estricta
disciplina. Asi, los jeques muiscas comfan harina de maiz con agua vy, algunas ve-
ces, el pececito de tierras frias llamado guapucha (Uricoechea, 1871, XXII).

Entre los jibaros, el armadillo es comida de la gente comtn; pero los brujos
evitan hasta mirarlo (Karsten, 1935, 118). Al piai de los ilamikipang de la Guayana
le estaba rigurosamente vedada la carne de animales domésticos (Schomburgk,
1922, 1, 344).

2) Caciques o jefes. Entre los muiscas era riguroso el examen a que debian so-
meterse los que estaban destinados a ser caciques (Rodriguez Freile, 1984, 16-17).
Lo mismo sucedia entre los caribes (Ruiz Blanco, 1892, 51-52; Pelleprat: Montezon,
1857, 125-126).

Pero lo normal era que el jerarca disfrutara de lo mejor, aspecto que se verd més
a espacio en el capitulo V.

Il. Pueblos civilizados
Los ayunos y abstinencias fueron rasgos importantes en la cultura espafola
traida al Nuevo Mundo. En la parte tercera se volverd sobre ese tema.

B) EXCESO EN EL CONSUMO DE ALIMENTOS

Bangquetes colectivos. Comidas ceremoniales

Como contrapartida de la abstencién ritual o voluntaria de comida, existi6 el
abuso o exceso en la ingestién de alimentos, en determinadas circunstancias de la
vida comunitaria.

Estas comidas ceremoniales, por lo general acompanadas del abuso de bebidas
fermentadas, estimulantes o narcéticas, obedecieron a pautas ciclicas, como las
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fiestas de cosecha, labores agrarias y otras (Guevara, 1960), o a necesidades peren-
torias, corno en los casos de guerras, expediciones, etc. (Aguado, 1956-1957, 11, 62).

Los banquetes o comidas ceremoniales, rituales, mégicas o de simple reflejo de
abundancia de determinados alimentos parecen haber sido también un mecanis-
mo de relajacién de tensiones colectivas, semejantes a las que dieron origen a las
saturnales romanas. La supresién transitoria de las rigidas trabas impuestas por la
costumbre o las normas o leyes de la comunidad es conocida en todos los pueblos
del mundo.

Algunos autores, sin embargo, condicionan a la escasez de alimentos o a su
privacién el desencadenamiento de aberraciones, como en esfera colateral ocurre
con los instintos sexuales, pues el hombre equilibradamente alimentado no busca
la orgfa, sino que, mds bien, la evita (Cépede y Lengellé, 1956, 41, 212; Huntington,
1949; 449; Prentice, 1946, 89-90).

C) PAUTAS DE CONSUMO

En contraste con la veda de algunos alimentos por razones de tipo magico-
religioso o cultural (tétem y tabt), los pueblos americanos observaron, al pare-
cer, algunas pricticas que en la terminologfa actual se podrian clasificar como de
medicina preventiva.

El mismo régimen alimentario complejo y balanceado, con mezcla de
productos de caza y pesca, de recoleccién o apafio y de cultivo, daba por resultado
una alimentacién racional, aunque esto haya sido puesto en duda sin fundamento
(Giraldo Jaramillo, 1942).

De este régimen alimentario balanceado da testimonio lo que se sabe sobre las
buenas dentaduras de los amerindios en general.

El uso de la chicha y otras bebidas, cuyo estudio se hard mds adelante, lejos de
tener los efectos deletéreos que le atribuyeron los espafioles —-porque entonces su
dominio sobre los indigenas no podia ser total- o algunos dietistas contempora-
neos como Bejarano, tuvo un efecto razonable benéfico en la época prehispdnica,
por la normalizacién de las funciones de eliminacién. Los tratadistas atribuyen a la
chicha el hecho de que entre los indigenas no se conociera el mal de piedra (célcu-
los), ni enfermedades de los rifiones.

La buena salud de los indigenas peruanos la atribufa un autor del siglo XVII
al consumo de chicha, aunque esta no producia el mismo efecto en los espafioles.
Aquellos no sufrian de gota, ni de mal de orina ni de asma (Calancha, 1639, 64).

El insigne naturalista Bernabé Cobo, a quien nadie podria calificar de indiéfilo,
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se expresa asf al tratar de la complexién natural de los americanos andinos: “...
tienen unos estémagos mds recios que de avestruz, segtn la cantidad y calidad de
los manjares que gastan. Porque, dejado aparte que son muy groseros y recios sus
mantenimientos, los comen diariamente casi crudos y sin sazén, y con todo eso
los digieren muy presto...”. Trata de explicar su adaptacién al medio por la com-
plexién flemadtica de la cual algunos quisieran derivar dos caracteristicas notables
que no se hallaban en los espafioles: “...la primera es que todos tienen muy buena
dentaduray tan recia, que les dura todala vida; y a la verdad ello pasa asi, que raras
veces padecen dolor de muelas ni corrimientos en ellas, y es raro el indio viejo a
quien falta la dentadura. La otra es [...] que apenas se halla indio que padezca mal
de orina ni crie piedra [...]. Tomaran de bonisima gana los espafioles gozar destas
propiedades, por ser innumerables los que en esta tierra vemos, aun en su moce-
dad, sujetos a estas pasiones y dolencias de orina, piedra, reumas, corrimientos y
falta de dentadura” (Cobo, 1956, 11, 15-16).

En una nota de 13 de julio de 1761, el médico José Celestino Mutis, recién lle-
gado ala Nueva Granada, consigna: “En esta ciudad de Santa Fe corre por dogma
muy admitido y experimentado que ningin indio ha muerto de hidropesia ni ha
padecido de piedra. Fundan este experimento atribuyéndolo a la copia de chicha
que beben y les sirve de alimento” (Herndndez de Alba, 1957, I, 98).

D) INGESTION DE SUSTANCIAS TERAPEUTICAS

Por otro lado, se sabe que algunos de los pardsitos intestinales, como la An-
cylostoma duodenale'y el Necator americanus —a pesar de su nombre- habrian sido
mtroducidos por los europeos.

Pardsitos pantrépicos, como el Ascaris lumbricoides, fueron controlados
eficazmente mediante el consumo mds o menos regular de plantas curativas, como
el paico (Chenopodium), que formaba parte de la dieta de los pueblos andinos y
mejicanos, y todavia perdura entre estos ltimos. El gran consumo de hortalizas
de que se han visto abundantes pruebas documentales en otra obra (Patifio, 1964,
II, 183-187), incluiria varias con propiedades parasiticidas. El solo hecho de inge-
rir tantas plantas verdes ricas en vitaminas y minerales era una garantia de buena
salud.
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Alimentos sustitutivos

LA DISPONIBILIDAD DE ALIMENTOS estd en la base de todas las concepcio-
nes y costumbres alimentarias. Existe un determinismo ambiental en este aspecto,
pues el hombre solo extrae de su medio lo que en él hay o puede producirse.

Aunque de alli deberia deducirse que las regiones ricas en caza, pesca o plantas
alimenticias serfan teéricamente las mds favorables para el desarrollo del animal
humano, no siempre ocurrié asi. Es inherente a la especie humana el deseo de
poseer lo que no tiene, y de no contentarse con los solos elementos que el hdbitat
suministra. El animal humano quiere mds y lo busca, a través del errabundeo, o la
invasién, expoliacién, violencia o negociacién (intercambio).

El hombre, en cualquier latitud y en cualquier época, no ha consumido ne-
cesariamente los alimentos mds ricos desde el punto de vista de su composicién
bromatolégica, ni los mds abundantes, ni siquiera los mds sdpidos que se hallaban
a su alcance. Por anastomosamiento de pruebas y tabtes, de fruiciones y prohi-
biciones, de penurias estacionales y ciclos de abundancia, se fue sedimentando
un patrén alimentario que se adopté al fin como el mds regular y peculiar de cada
regién. A medida que progresé el intercambio de grupos étnicos, se fueron incor-
porando en un proceso lentisimo otros alimentos, sobre todo obtenidos de anima-
les domésticos o de plantas cultivadas, cuyo suministro regular, por la tendencia
al menor esfuerzo, se fue consolidando en férmulas tradicionales, a menos que la
dindmica de la ocupacién humana de la tierra no introdujera nuevos elementos
y, por consiguiente, nuevos cambios, algunos de ellos compulsorios. Esto quiere
decir que, dentro de la diversidad de alimentos en el globo terriqueo, predomi-
nan, sin embargo, patrones alimentarios mds o menos estables, dependiendo del
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grado de adaptabilidad a alimentos sustitutos y de la disponibilidad regular de los
preferidos. Existen, pues, los alimentos rutinarios; los preferidos, que no siempre
estin disponibles todos los dias sino de cuando en cuando; los ciclicos, ya que
por imposiciones fenolégicas solo se obtienen en determinadas épocas del afio; y
los sustitutos, que cubren déficits de las otras categorias. Se deben agregar los ali-
mentos de emergencia, cuando por la escasez total de los tipos anteriores hay que
echar mano de otros aunque sean duros, mordicantes, malolientes, nauseabundos
o francamente insipidos.

El hombre no estd sujeto, como los otros animales, a condicionamientos inexo-
rables en la dieta. Ha ido matizando su alimentacién con la incorporacién de
alimentos extrafios a su ambiente y, a veces, obtenidos con gran esfuerzo y a gran
costo.

La economia del alimento es asunto sobre el cual las concepciones del hombre
han variado a través del tiempo. La idea actual del almacenamiento y preserva-
cién no siempre estuvo presente en la mente humana. No porque el hombre pri-
mitivo no pudiera guardar, por una imprevisién o negligencia innata censurable,
como se suele creer, pues hay testimonios de que aun pueblos primitivos conocen
procedimientos para conservar clertos tipos de alimentos, como se demostr6 en
otra oportunidad (Patifio, 1965-1966, 142, 148). Son comportamientos mds bien
derivados de la mentalidad primitiva prelégica.

Parece que es cardcter primitivo comer con exceso o ayunar (Maurizio, 1932,
141). Esto serfa un relicto de la herencia carnivora del hombre, ya que es sabido
que este tipo de animales devora de una vez sus presas, mientras que los primates
comen frecuentemente, pero en cantidades pequenas (Morris, 1973, 39-40). Aque-
llo podria obedecer al poder de saciedad que, segtin algunos tratadistas, tienen las
albdminas animales como la carne roja (Bejarano, 1950, 56).

Pero este ir de extremo a extremo, unas veces estd condicionado por la
abundancia o penuria de recursos alimentarios (Prentice, 1946, 89-90), como entre
los miskitos de Centroamérica (Codazzi, 1973, 445) o los orinéquico-guayaneses
(Gily, 1965, I1, 114-116; Oramas, 1947, 81); o la saciedad vendria después de ayunos
hechos por motivos migico-religiosos, como entre los payaguds (Azara, 1969, 230).

El despilfarro en épocas de produccién y cosecha de alimentos es de cardcter
universal, asi como la frugalidad estoica o conformidad con la falta de suministros
en épocas de penuria.
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1. Disponibilidad

Sentadas estas premisas, se estudiard lo relativo a la disponibilidad de alimen-
tos en el drea del presente estudio. Primero que todo, se demostré en otra obra
(Patifio, 1965-1966) que la mayoria de los pueblos indigenas ecuatoriales mante-
nian un suministro de alimentos que les aseguraba una dieta balanceada, ya sea
a los cazadores-apafiadores, o bien a los agricultores sedentarios, esto tanto entre
los grupos de organizacién politica mds avanzada, como entre las tribus selviticas.

Pudo existir escasez transitoria que, como consecuencia, traerfa desnutricién
periédica entre recolectores-cazadores (Armillas, 1965, 179), pero solo en las zonas
templadas, no en el equinoccio, donde la vegetacién es permanente y se puede
préacticamente producir en todo tiempo del afio.

Los autores han repetido insistentemente un concepto del cronista Pedro Cieza
de Leén sobre la facilidad con que fueron conquistados los grupos americanos que
producian su comida con gran penay trabajo (pese a adelantos como la irrigacién),
estando por eso obligados a permanecer en sus lugares de origen; y el alto costo y,
aveces, laimposibilidad de sojuzgar a gentes que tenian la alimentacién asegurada,
por la fertilidad de sus tierras o por la facilidad de moverse a otras donde en poco
tiempo podian volverse autosuficientes (Cieza, 1984, I, 23, 52). Este punto de vista
lo compartieron otros espaiioles que conocieron bien el territorio americano y las
costumbres indigenas. Si hay recursos, los indios son poco de fiar; en regiones
de un solo cultivo al afio estdn mds seguros (Cabello Balboa, 1945, I, 79). Tierra
abastada, causa de rebelién (Gonzdlez de Ngjera, 1889, 87 y Des. 40). Los indios de
tierra caliente son mds dificiles de conquistar por disponer de mantenimientos; la
costa del Pert, ficil de dominar por la escasa produccién de comida (Vargas Ma-
chuca, 1599, 131v.). Asi estos eran mds aptos para servir (Medina, 1889, 1V, 185.184).

De los gualies de Honda dice un autor del siglo XVI:

Hace la gente ser mds atrevida,

en menosprecio de cristianas lanzas,
la tierra salebrosa, proveida

de fértiles culturas y labranzas,
donde por el discurso de su vida
gozan de salutiferas templanzas,
pues no les da fatiga yerto frio,

ni sienten las congojas del estio.

(Castellanos, 1955, IV, 555)
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Los andaquies eran irreductibles por la facilidad que tenfan de alimentarse
(Friede, 1953, 280-281).

En una carta escrita en Tunja el 10 de octubre de 1573, Juan de Avendatio hace
las siguientes consideraciones: “Y por cuanto la cosa que mds importa a Su Majes-
tad en estas Indias es que los que en ella viven no sean muy ricos para el sosiego y
tranquilidad de ellas [...] porque las tierras que son pobres o que en ellas no haya
mds sustancia que la necesaria, ellas mismas se gobiernan y ayudan a gobernar”
(Friede, 1975, V1, 283).

Un autor venezolano dice que mientras que la conquista de los indios cumana-
gotos solo se cumpli6 en 1634, con mds gente que la que necesité Herndn Cortés
para apoderarse de Méjico, los de la sierra de Mérida se sometieron y ya en 1579
tenfan una economia basada en productos importados (Arcila Farfas, 1946, 51-52).
La huida a la selva era la mejor defensa del indio y la mayor dificultad de la con-
quista (2bud., 1957, 48).

En la Costa Atldntica, a fines del siglo XVIII fue dificultoso poblar, no obstante
las mercedes otorgadas por las autoridades espafiolas, porque los indios vivian
separados, a causa de la abundancia de frutos; el pescado y el pltano facilitaban
la dispersién y la libertad, asi que era dificil reducirlos a pueblos (Torre Miranda,

1794, 8-9, 25).

1. Guerra florida

El autoabastecimiento alimentario de las tribus tropicales les permitia ofrecer y
dar alos enemigos comida, por un concepto de hidalguia primitiva. Las tribus mds
guerreras, las més dificiles de conquistar, como las de la hoya del Magdalena, pri-
mero daban alimentos a los espaiioles de la expedicién de Alonso Luis de Lugo, y
después los atacaban. La razén era que consideraban cobardia luchar contra gente
hambrienta, porque, en caso de vencerlos, se dirfa que los derroté el hambre y no
el valor de sus enemigos (Castellanos, 1955, IV, 421; Simén, 1981-1982, IV, 143). Los
picaras, en la guerra de desolacién a que los sometieron las huestes de Belalcazar,
sembraban de noche a la luz de antorchas, porque de dia estaban peleando, “y
decfan a los cristianos que la guerra la continuasen todo el tiempo que ellos qui-
siesen, y que no destruyesen los mantenimientos, sino que comiendo a discrecién
dellos dejasen los demds para que ellos hiciesen lo mismo, pues lo sembraban”
(Cieza, 1985, 11, 448).
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2. Penuria

En las tradiciones indigenas de esta parte de América, hay huellas de hambres
duraderas solamente en el imperio incaico, donde se ha senalado que, en tiempo
de Tupac Inca Yupanqui (segunda mitad del siglo XV), existi6 hambruna durante
siete afios en lo que es hoy el sur del Ecuador, al parecer causada por sequia pro-
longada, aunque el pasaje es ambiguo y contradictorio (Pachacuti Yamqui, 1968,
go1; Calancha, 1639, $85).

Las noticias sobre penuria alimentaria y verdadera hambre, con sus funestas
secuelas de enfermedad y muerte, se conocen mejor después de la conquista es-
paiiola. Aunque pudieran deberse, en principio, a fenémenos meteorolégicos, que
son recurrentes y ciclicos, no hay constancia de que antes de la conquista hubieran
producido efectos inhibitorios, por la costumbre de las siembras migratorias. Mas
bien fue por causas politicas y econémicas, como el sistema de servidumbre a que
quedaron reducidos los indigenas, consecuencia de la mentalidad espafiola que
consideraba que todo lo relacionado con tareas de produccién era incompatible y
denigrante para la clase dominante. Asi, las hambrunas registradas lo fueron por
algunas de las causas siguientes: a) huelgas de siembras o suministros por parte de
los indigenas; b) epidemias y pandemias; c) tala de mantenimientos como arma de
guerra; d) dilapidacién del grupo conquistador; €) fenémenos desconocidos en la
época prehispdnica, como el monopolio y la carestfa artificial e inducida.

a) La primera huelga de siembras registrada es la de los tainos en La Espaiiola,
en 1518: “Desde el principio les consumieron duras guerras, y el hambre maté
muchos mds el aflo que arrancaron la raiz de la yuca con que hacfan el pan de los
nobles, y se abstuvieron de sembrar el maiz que es el pan del pueblo...” (Angleria,
1944, 346; Benzoni, 1965, 21-22).

En 1538, los indigenas del alto Cauca hicieron una huelga de siembra en protes-
ta por los malos tratos de los espafioles. Las consecuencias fueron terribles: muer-
tes de hambre por los caminos, canibalismo, desolacién: “En este tiempo [1553]
hay pocos indios, porque con la guerra que tuvieron con los espafioles, vinieron a
comerse unos a otros, por la hambre que pasaron, causada de no querer sembrar
a fin de que los espaioles, viendo falta de mantenimiento, se fuesen de sus provin-
cias” (Cieza, 1984, I, 44). Lorenzo de Aldana llegé a Popaydn en 1538:

Se padecia en este tiempo muy gran necesidad, asi entre
los espafioles como entre los indios, que iban por el maiz
a veinte y treinta leguas a lo traer; los barbaros no querfan

cultivar la tierra ni hacer sementeras pensando que, como los
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mantenimientos faltasen los espafioles dejarfan la provincia,
por lo cual podrian vivir en libertad. E como los manteni-
mientos faltasen, los espaiioles padecian tanta necesidad que
ningin manjar hubiera tan malo que ellos por muy bueno no lo
tuvieran; muchos dias se pasaban sin comer sino yerbas bravas
de los campos, e lagartos, e culebras, e langostas, e otras mil
desventuras, e todos estaban malos, hinchados, llenos de mu-
chas enfermedades. Por toda la redonda de la provincia andaba
tan grande e mortal hambre entre los indios que se comian los
unos a los otros, e con pasar tan grandes trabajos no quisieron
sembrar [...] mds se comieron unos a otros de cincuenta mil
personas, e la pestilencia e hambre acabé mds de otras cien mil;
porque a la verdad eran las mds pobladas que habia en aquellas
regiones (ibid., 1985, 11, 127).

Aldana organizé un servicio de comida a larga distancia. “Los indios naturales
de aquellas provincias, viendo aquel proveimiento, se turbaron en gran manera,
pareciéndoles que con aquel proveimiento nunca se irfan los cristianos, e deter-
minaron de sembrar: viendo que les convenia por no acabar de morir todos de
hambre” (ibid., 1985, 11, 135).

Huelga de suministros en el Pert a la llegada del virrey Blasco Nuifiez Vela y
promulgacién de las nuevas leyes que nominalmente daban libertad a los indigenas
causaron la muerte de unos 40 espaiioles, acostumbrados como estaban a que los
aprovisionasen de balde (Cieza, 1985, 11, 328).

b) Siendo el indigena la mano de obra indispensable para la produccién de
comida, el impacto de enfermedades introducidas, como la viruela, cuyo efecto de-
vastador entre la poblacién indigena ha sido bien conocido, abria claros inmensos
en las filas de los agricultores, con la consiguiente disminucién en la produccién
de géneros de subsistencia. Baste citar el caso de Tunja y su jurisdiccién en 1607,
ano de la muerte del cronista Juan de Castellanos (Rojas, U., 1958, 171).

¢) La destruccién de mantenimientos como represalia de guerra contribuy6 en
gran medida a la extincién de varias tribus americanas. La tala sistematica de fruta-
les se ha historiado en otro lugar (Patifio, 1963, I, 48-52). Lo mismo ocurrié con los
pijaos que, mediante la tictica de tierra arrasada, perecieron por hambre y enfer-
medades en 1608 (Lucena Salmoral, 1965, I, 208). Los casos pueden multiplicarse.

d) La dilapidacién de alimentos por el grupo conquistador, aunque actud en
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toda América (en las Antillas, donde nunca hubo antes hambre, sino después de
que llegaron los espaiioles, que en un dia consumian y abrasaban lo que bastaba a
los indios para un mes (Casas, 1909, 152) ), fue mds dramitica en los Andes, sobre
todo los del sur, donde el sistema de colcas o silos existentes en el imperio incaico
facilité la expoliacién incontrolada. Este tema, que aqui solo se menciona de paso,
se trata detenidamente en el capitulo I de la parte tercera.

¢) Las condiciones socioeconémicas creadas por la introduccién de la economia
mercantilista y capitalista, que no existia en América, fueron las que mds duradero
impacto tuvieron en las escaseces y hambres de varios periodos histéricos. Una
parte sustancial de la poblacién indigena, la que producia la comida, fue echada
a las minas o a trabajos en haciendas de espafioles, por lo que no podian atender,
a veces, ni aun a la subsistencia de sus propias familias. Varios conquistadores o
funcionarios espafioles fueron monopolizadores de suministros, especialmente de
maiz, cereal que se puede almacenar (Patifio, 1965-1966, 331-334).

La politica de subsistencias a cargo de los cabildos, aunque traté de reglamen-
tar el suministro de viveres, no logré impedir los males anotados, que provenian
del sistema politico. Generalmente, las medidas perjudicaban justamente a la clase
mis desfavorecida.

Si se quiere establecer un término de comparacién con lo que ocurrié en la pro-
pia peninsula ibérica, de donde procedian los conquistadores, y limitindose solo
al primer milenio antes del presente, hay constancia de que en 650 empezé un
hambre de cinco afios, y se suspendié el servicio de correos porque casi todos
los conductores murieron de necesidad (Dozy, 1982, I, 256-257). Sequia, hambre
y peste de tres afios acaeci6 entre 707 y 710 y facilité la penetracién de los drabes
(Simonet, 1983, I, 17). A partir del 750, un hambre terrible azot6 a Espaia durante
cinco afios consecutivos; obligé a muchos musulmanes a huir al sur, y las guerras
civiles entre ellos ayudaron en gran parte a liberar el territorio del dominio drabe
(Dozy, 1984, I11, 35; Simonet, 1983, II, 214-215).

Otra hambruna tremenda se presenté en 915 (Dozy, 1982, 11, 266).

Ya descubierta América, hambres se volvieron a presentar en 1495 (Colmeiro,

1863, 1, 241-243).
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En 1507, 1a Peninsula padecié una “grandisima hambre y pestilencia” (Sandoval,
1955, 1, 31).

En 1532, por hambruna en Portugal tuvieron que enviar trigo desde la isla
Terceira, de las Azores, que asi se qued6 desguarnecida (Federman, 1958, 125).

El interesado en estudiar este fenémeno en el resto de Europa, puede con-
sultar una obra especializada (Prentice, 1946), a la cual pertenecen los siguientes
postulados: comida suficiente y barata es origen de progreso (27, 186); la escasez
de alimento trae consigo salvajismo (47); hay miseria y esclavitud cuando se nece-
sitan muchos brazos para producir una cosa (58); inevitabilidad de la esclavitud
cuando es la tnica fuente disponible de trabajo (72); el hambre relaja y debilita los
miusculos humanos (157); la libertad es imposible con hambre (160-161).

Il. Suministros

Como ténica general, la produccién y suministro de alimentos en las
ciudades y pueblos espafioles en América, asi como en las minas y en todo sitio
donde se extrafan recursos naturales o se producian articulos (obrajes), que-
dé compulsoriamente a cargo de los indigenas, ya sea que estos produjeran
la comida por su propia cuenta en sus lugares de origen, o bien como peones
de empresarios espaiioles, bajo la vigilancia de los calpisques o mayordomos
cuando el encomendero era ausentista, caso este el mds frecuente, o bajo la
vigilancia directa de los mismos empresarios espafioles.

El suministro se hizo mediante varios mecanismos principales: la mita de
produccién y abastecimiento de alimentos, llevindolos a la casa del encomendero;
el aprovisionamiento directo por los indigenas en los mercados de los pueblos
donde los hubiere, o de puerta en puerta; o en los tambos situados en los caminos.

Esto operé en Méjico (Gémez de Cervantes, 1944, 100-101, 116-117; Zavala, 1945,
34, 35); en Cuba (Le Riverend, 1945, 19); en Guatemala (Cortés y Larraz, 1958, 11,
286); en Venezuela (Friede, 1961, W, 292, 412-413; Ruiz Blanco, 1892, 18; Gutiérrez
de Arce, 1946, 1169, 1193); en Nueva Granada (Otero D’Costa, 1950, 31, 125; Friede,
1962, VIII, 75-76, 87, 192; —, 1960, NR, 216; Arboleda, 1928, 152; Hamilton, 1955, 11,
25,54); en el Ecuador (J. de la Espada, 1881, I, 25; 1897, 111, 84-85, 208; Pérez, A. R.,
1947, 91-95) y en el Pert (Santilldn, 1968, 129; Cobo, 1956, I1, 353).

Cuando se trat6 de imponer la economia monetaria, en pocos casos el indio
recibia el valor adecuado por los alimentos que estaba obligado a vender. La figura
del intermediario o atravesador, que no existié en América antes de la llegada de los
europeos, se hizo presente bien temprano. El cabildo de Quito prohibié, en 1549,
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que los intermediarios salieran a las afueras de la ciudad para copar los suministros.
Se ha senialado no solo personas particulares que querfan aprovecharse de esto,
sino también funcionarios oficiales. Miembros del ejército en Cartagena, en su
propio provecho sujetaban a exacciones a vendedores y proveedores (Marchena
Fernindez, 1982, 160).

Ill. Alimentos sustitutivos

Se llaman asf los que se consumen solo en ocasiones especiales cuando los
alimentos rutinarios o usuales no son asequibles. Esto se da principalmente duran-
te expediciones por territorios poco conocidos o en zonas selviticas despobladas.

En tales condiciones de tensién extrema, el conservadurismo en los hibitos
alimentarios desaparece (Crosby, 1973, 169).

Varios ejemplos hay de esto en el drea del presente estudio, desde las expediciones
iniciales por Castilla del Oro y Costa Rica cerca de litorales, por Ojeda, Nicuesa,
Enciso y Gutiérrez, y con mayor razén en las realizadas tierra adentro, como las
de los alemanes al interior de Venezuela y la Nueva Granada; la de Quesada y los
subintradores Jerénimo Lebrén y Alonso Luis de Lugo, Magdalena arriba; las de
Gonzalo Pizarro al pais de la Canela, y otras.

Terminados los viveres que se llevaban a lomo de indio al iniciarse las entra-
das, habfa que subsistir con lo que se encontraba al paso, tanto animales como
vegetales (Vargas Machuca, 1892, 1, 77-78).

1) Animales. El cuero de las adargas se convirtié en sustancia ingerible, por
ejemplo, en la expedicién de Quesada (Friede, 1960, NR, 234), donde tampoco

No queda lagartija, ni culebra

ni sapo, ni ratén, que no se pruebe:
que la hambrienta gana y atrevida
ninguna cosa halla prohibida.

(Castellanos , 1955, I1, 466)

Por haber comido sapo, el soldado Juan Duarte enloquecié en esta entrada:
el cual permanecié con su locura
sin que jamds pudiese tener cura.
(Ibid., 11, 488; IV, 174)

Aunque el caracol es una gollerfa para algunos, no lo fue en este contexto para
la gente que acompafiaba a Ambrosio Alfinger, que se tuvo que alimentar casi
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exclusivamente de ellos durante varias semanas cerca a lo que es hoy Bucaramanga
(Castellanos, 1955, 11, 108).

Los perros también constituyeron manjar obligado en diversas expediciones
(Patifio, 1970-1971, V, 66-68), lo mismo que los caballos (ibid., 161-165). Aunque
unos y otros fueron objeto de consumo regular entre varios pueblos del mundo en
diferentes épocas (Langkavel, 1889, 652-653; Zeuner, 1963, 304-305, 337), no lo eran
para los espafioles de principios del siglo XVI, ni para los sitiados de Cartagena en
1741y en 1815.

2) Vegetales. Algunos que se consideran como bocados delicados, cuando se
consumen intencionalmente dejan de serlo a causa de su escaso valor alimentario
cuando es lo tnico disponible. Tal ocurre con los palmitos o meristemo termi-
nal de algunas palmas (véase el tema en otro lugar), y con los turiones tiernos de
plantas como las guaduas (Guadua spp.), los bihaos (Calathea spp.), las iracas
(Carludovica palmata) y la caiia brava (Gynerium). Son frecuentes en las mismas
entradas que se acaban de traer a cuento y en otras, las menciones del consumo
obligado de dichas plantas.

Mis raras son las referencias al consumo de hongos, también una exquisitez
para paladares que disponen de otros alimentos; pero de escaso valor nutritivo
cuando son la Gnica fuente alimentaria disponible. De modo normal los ingieren
algunas tribus selvaticas (Prance: Prance y Kallunki, 1984, 127-129, 136-138). Pero
en épocas de escasez, como en 1861, se consumieron por los pobres (White Blake,
1932, 48), y en Mallama, Narifio, con no buenas consecuencias (Pereira Gamba,
1919, 241-243). Como sustituto de la carne se come en Jamaica el hongo junjo, que
se halla en troncos de algod6n e higuerones en sitios himedos (Beckwith, 1927, 7).

Como en la fibula del sabio que ingeria lo que otro desechaba, en la campaiia
de penetracién Orinoco arriba, ya fundado San Fernando de Atabapo, hubo una
escasez entre la gente de la Comisién de Limites con Portugal. Cierto soldado se
tragé entero los dltimos granos de maiz que le quedaban, para que duraran mds;
otro soldado los recuperé de los excrementos del primero, para comerlos a su vez
(Altolaguirre, 1908, 294, 303-304).

Existen plantas que por contener alcaloides y otras sustancias apaciguadoras
del apetito son utilizadas por algunos pueblos temporalmente, mientras se toma el
alimento principal.

Los bari o motilones de Perijd, de regreso de sus excursiones mastican la hoja
de la llamada “arrebiatadera”, al parecer una piperdcea, picante, con que entre-
tienen el hambre mientras llegan a casa (Alcacer, 1964, 39, 44). Pero el sustituto
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alimentario mds conocido en el drea del presente estudio es la coca (Friede, 1944,
16), sobre cuyos efectos apaciguadores se ha hablado en otro lugar (Patifio, 1967-
1968, III, 201-223).

) Alimentos descompuestos. Durante navegaciones prolongadas, viajes o expe-
diciones en que por cualquier causa escasea el alimento fresco, hay que depender
de sustancias alteradas. Asi le pasé al almirante Colén en la costa de Panamad en
1502: “Y con los calores y la humedad del mar hasta el bizcocho se habia llenado
tanto de gusanos que, asi Dios me ayude, yo vi muchos que esperaban a la noche
para comer la mazamorra y no ver los gusanos que tenfa; y otros estaban tan acos-
tumbrados a comerlo que no se cuidaban de quitarlos aunque los viesen, porque
si se detenfan en esto perderfan la cena” (Colén, H., 1947, 291).

Algunos encomenderos que tenian indios echados en minas, mandaban a ve-
ces, para alimentarlos, tasajos podridos (Agia, 1946, 40). En los Llanos Orientales
se llama carne de “marisco” la que se halla en esas condiciones (Bejarano, 1950,
187). Conocida es la escena de la novela Huasipungo, de Jorge Icaza, en que unos
indios ecuatorianos desentierran, para comerla, una res descompuesta. En estas
condiciones es casi segura la intoxicacién por causa de las bacterias de los géneros
Salmonella, Clostridium, Staphyylococcus, y otras.

4) Para viaje o campaiia. En determinadas circunstancias se impone un tipo
especial de alimentacién, por ejemplo, en campana o durante viajes, sobre todo
si son prolongados. Notorio es el hecho de que las tribus americanas no guerrea-
ban indiscriminadamente, sino cuando ya habfan cosechado sus frutos, porque
una prevencién de subsistencia estd en las costumbres hasta de los pueblos mds
atrasados, e inclusive los némades tienen en cuenta la presencia de determinados
recursos en los sitios a donde se desplazan.

Desde los primeros tiempos a raiz del Descubrimiento (se sigue llamando asi
por comodidad), los espafioles y portugueses se dieron cuenta de que el cazabe
o farifia de yuca era el alimento mds apropiado para llevar en viajes maritimos o
terrestres de cierta duracién (Cascudo, 1967, I, 361). La cualidad de conservarse
en buen estado durante largos periodos, su poco peso, y la capacidad de poderse
mezclar con agua o mejorar de sabor con la adicién de condimentos como el aji, o
de poderse reducir a papilla, le aseguraron un puesto de primer orden como sumi-
nistro. Algunos centros geogrificos se especializaron en la produccién de cazabe:
por ¢jemplo, la isla Mona de Puerto Rico, de donde se abastecia inicialmente la isla
de Cubagua en la época de la explotacién perlera (Otte, 1977, 293). De Santo Do-
mingo y Jamaica procedia, en un principio, el avio de cazabe para la colonizacién



HISTORIA DE LA CULTURA MATERIAL EN LA AMERICA EQUINOCCIAL 56
I. Alimentacién y alimentos

del golfo de Urabd y el Darién, y aun de Santa Marta y Cartagena, asi como Coro y
Borburata en la costa venezolana.

El maiz tostado y la harina de maiz le disputan al cazabe el primer lugar. Con él
se aprovisioné Juan de Vadillo para su expedicién desde Cartagena hasta el valle
del Cauca, en 1537-1538 (Castellanos, 1955, I11, 132). “Llevardn [los soldados en las
expediciones] harina de maiz tostado lo mds que pudiere, porque es el perfecto
matalotaje para hacer sus mazamorras, que es lo que mds sustenta y hace menos
balume” (Vargas Machuca, 1892, I, 156).

Ya bien avanzada la segunda mitad del siglo XV1, y sobre todo a principios del
XVIIy de alli en adelante, nuevos alimentos concentrados vinieron a enriquecer el
matalotaje para los viajes, con la adicién del chocolate, la carne en tasajo, la panela
o azuicar mascabado y el plitano bajo la forma de fifi o rodaja cérnea que se podia
reducir a harina. Esta era, por lo menos, la comida en el paso del Quindio todavia
durante todo el siglo XIX (Boussingault, 1903, IV, 144-145).

Lucha por los mantenimientos
Asi fue llamada una etapa de la conquista en América, cuando los indigenas, can-
sados ya de entregar a titulo de obsequio alimentos a los europeos invasores, y al ser
objeto de la expoliacién por parte de estos, lucharon por la preservacién de subsis-
tencias. Esto se hizo en los propios conucos o siembras cuando las matas atin estaban
inhiestas, o en los graneros que se hallaban alli mismo o en las viviendas. Es frecuente
en los relatos de la Conquista, leer que cuando una expedicién espafiola habia con-
sumido sus alimentos, sus componentes expresaban alegria al ver humo, porque eso
indicaba una vivienda indigena, donde seguramente hallarfan lo buscado, como en
el camino de la sal, arriba de la Tora o Barrancabermeja, los espaiioles de Quesada
vieron muchos humos, “sefal de gran poblacién” (Friede, 1960, NR, 234).
En el viaje de Alonso de Herrera en los Llanos, saliendo de una zona pantanosa:
hallaron luego rastros y sefiales,
que dieron crecidisimo contento,
porque donde hallaban naturales,
no podia faltar mantenimiento...
(Castellanos, 1955, I, 423)

Los casos se podrian citar por decenas.
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Alimentos repugnantes. Efectos patolégicos o letales

1. Sabores y degustacion

La necesidad de cambio o de romper la monotonia en la ingestién de alimen-
tos parece estar en el fondo de las funciones fisiolégicas de todos los animales y
en particular del hombre. Esta tendencia a degustar golosinas, rarezas o simples
melindres, parece algo incontenible en la escala animal (Maurizio, 1932, 181).

Los alimentos dulces son genéticamente preferidos por asociarse con alta
energfa (Harris: Harris & Ross, 1987, 80), lo mismo que las grasas, sumamente
apreciadas por los cazadores.

Se ha sugerido que existe en el hombre, desde su separacién de la cepa an-
tropoide primordial, el gene del gusto T, poseido por unos individuos y no por
otros (t) (Boyd, 1950, 143, 278-282). Los condimentos, que serian aditivos en gran
parte responsables por los distintos sabores, y cuyo tratamiento individual se hard
en el capitulo VII, se han dividido en: a) salados; b) dcidos; c) acres o alidceos; d)
aromdticos acres; y e) aromdticos simples (BAC: Lépez de Mesa, s. f., 56).

2. Busqueda de rarezas

La basqueda de estos elementos de calidad gustativa hubo de perfeccionarse
por el proceso de prueba y error. Cuando la mujer neolitica andaba escudrinando
raices para desenterrar, o semillas para tostar o moler, debié de echarse a la boca
frutas suculentas y tentadoras. Lo mismo tuvo que hacer el hombre cazador, para
calmar la sed. Poco a poco se fue acopiando un conocimiento de las que eran ino-
cuas y de las que eran dafiinas.

[57]
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A esta primera etapa de busqueda debe de remontarse el uso de insectos o de
miel para la alimentacién, quizd en ambos casos producto de la observacién de
otros miembros de la escala zool6gica (oso hormiguero, oso melero, monos, etc.).
También el consumo de huevos de iguana, tortuga y animales volatiles pertenece-
ria a esta época temprana.

En la presente, cuando la grasa es casi sistemdticamente eliminada de los ali-
mentos cdrneos (para tomarla en forma de margarina), no se entiende bien que
el hombre primitivo fuera dvido de la grasa de los animales, y por ello cazara
de preferencia los que almacenaban en sus tejidos mayor concentracién de esta
sustancia de reserva. La grasa se comia juntamente con los misculos. El hombre
primitivo no conocid la fritura, técnica que los espaiioles y portugueses ensefia-
ron en el hemisferio occidental.

En los pueblos colectores y cazadores, cuya dieta estaba mds sujeta a los cam-
bios estacionales, las migraciones o itinerancia parecen haber sido la regla.

Esto mismo hacia que la base alimentaria quedara limitada a las sustancias que
se podian obtener de modo mds o menos permanente. La condicién de los anima-
les, de poderse sustraer mds que los vegetales a la tirania de las estaciones, hizo que
la dieta de carne fuera la predominante.

El consumo de carne o parte muscular de los animales pudo estar precedido
por el de otras porciones del organismo. En las zonas drticas es comun el uso del
contenido estomacal de ciertos animales, que permite al hombre incorporar a su
dieta el material verde de las hojas y cogollos de la vegetaciéon, satisfaciéndose de
este modo la necesidad de vitaminas. Asi mismo, de yeguas, vacas o similares quizd
se consumieron en un principio las crias recién nacidas o los fetos, con su riqueza
en alimento y la consistencia blanda que facilitaba la coccién.

En cuanto a la carne, después de ingerirla cruda, el hombre aprendié (quizd
por la casualidad de que algtin trozo caido se chamuscara al fuego) a asarla. Como
la invencién de vasijas de barro fue mds tardia, los procedimientos de coccién con-
sistieron inicialmente en echar piedras calentadas al fuego, en el agua contenida en
recipientes de cuero o de madera (Lépez, Pero, 1970, 40 y nota), en bolsas, mallas,
cestos.

Por la ausencia de sazonadores vegetales que una estacién no producia, debié
empezarse el uso de la sal (inicialmente por la ceniza adherida a la carne), asi como
de otros condimentos.
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3. Geofagia

La geofagia no fue privativa del Nuevo Continente, sino que existié en todos.
Para lo concerniente a esta obra, solo se traerdn los datos de la peninsula ibérica y
del Nuevo Mundo.

En Espaiia, sobre todo en el siglo XVII, la costumbre de comer ciertas clases de
tierras estuvo muy extendida, preferentemente entre la clase social alta o cortesana.
No tenemos datos acerca de la clase popular. Esta perversién del apetito se conoce
alld como ‘pica’ o ‘malasia’ (malacia) (Huarte de San Juan, 1977, 219). La costumbre
de la geofagia entre mujeres preiadas es tema no estudiado (Wood, 1979, 131-132).
Pero sin que estuvieran encinta, las damas espafiolas acostumbraban engullir can-
tidades variables de arcilla, costumbre censurada por varios autores de la época
(Santa Marina, 1949, I, 77; Quevedo, 1943, 165; Simén Palmer: Actas, 1984, IT, 84;
Deleito y Pifiuela, 1966, 19-20). La mds apreciada era la tierra de los bticaros, vasos
de arcilla porosa y perfumada que se importaban de Natd, en Panamd (Deleito
y Pifiuela, 1966, 20; Deforneaux, s. f., 168; Vergara y Velasco, 1974, 11, 471). Pero
también en Talavera se hacfan brinquifios perfumados para que los comieran las
sefioras, lo cual era censurado por los predicadores (Riano, 1879, 171-172, 178). Esta
geofagia con presuntos fines cosméticos fue imitada en América por mujeres de la
clase dominante, porque esto las ponia amarillas como lo exigia la moda (Gage,
1946, 154, 190).

Varias tribus americanas practicaban la geofagia. Entre ellas, los otomacos del
Orinoco (Acosta Saignes, 1961, 49) y los guamos, sus vecinos, que consumian tie-
rra asada revuelta con manteca de tortuga (Bueno, 1965, 145). También los yaruros
ingerfan una tierra salitrosa. Esto ocurria principalmente durante la época de llu-
vias, cuando el caudal de las aguas hacfa muy dificil la pesca. En algunos casos, la
tierra se mezclaba con semillas de maiz y de otras plantas hasta la fermentacién,
y luego colaban la mezcla y le afiadfan manteca de tortuga o de caimdn (Gumilla,
1955, 118, 122-123; Pollak-Eltz, 1977, 59-60). Asi mismo en el drea amazdénica regis-
tran la costumbre entre indios, mulatos y mestizos, varios autores del siglo XIX
(Martius, 1939, 111-112; Wallace, 1939, 398).

Los peruanos usaban una greda blanca llamada pasa, que, desleida y mezclada
con sal, tomaban a modo de condimento para las papas y otras raices, “mojindolas
en este barro como si fuera mostaza” (Cobo, 1956, I, 115), y las mujeres aymaras
comfan por golosina otra tierra pldstica llamada chaco (Cobo, loc. cit., 1890,1, 243-
244; Valdizdn y Maldonado, 1922, 11, 16-17). Arcilla roja se comia en La Paz, Bolivia,
y se vendia en sus mercados en el siglo pasado (D’Orbigny, 1945, ITI, 993-994).
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Remanentes de esa costumbre habia en el Magdalena a mediados del siglo
XIX,y en Nare se conocian casos de la afeccién llamada “jipatera”, producida por
comer tierra (Holton, 1857, 76). Lo mismo ocurrfa en Coper, Muzo, en la misma
época (Ancizar, 1956, 48, 54), y en Calamar (Saffray, 1948, 53-54).

Le geofagia también se practicaba en Dibulla, La Guajira (Reclus, E., 1881, 315),
y entre los koguis en la actualidad (Reichel-Dolmatoff, 1977, 226-227).

La busqueda de elementos minerales menores debe considerarse como la
principal motivacién de esa tendencia. A ella en gran parte debe atribuirse la alta
incidencia de parasitosis intestinal, una vez que varios agentes fueron introduci-
dos por los invasores del otro lado del Atldntico (Carbonell, 1907).

En el volumen dedicado a Tecnologia se estudiard mds detenidamente este
tema, porque —por lo menos en el Orinoco- los datos de los cronistas espaiioles
pueden haber sido mal interpretados, y, en realidad, la tierra no constituia lo prin-
cipal de la mezcla sino los otros elementos, casi siempre de origen vegetal, que a
ella se incorporaban.

4. Alimentos repugnantes

La influencia cultural es poderosa en lo referente a alimentos. Desde el punto
de vista biolégico, cualquiera que sea la sustancia ingerida, siempre que contenga
los componentes necesarios para el sostenimiento de los organismos animales, es
teéricamente buena. La proteina puede proceder de carne de cualquier animal, vy,
desde el punto de vista cientifico, no se entiende que la persona que devora avida-
mente ostras crudas se horrorice de comer gusanos, hormigas u otros miembros
de la escala zoolégica. Los indios cocinas de La Guajira comian excrementos secos
(Castellanos, 1955, 11, 54); y aun las tribus canibales del Cauca medio, que eran
grandes agricultoras y no lo hacfan por penuria de alimentos vegetales, ingerfan
intestinos frescos con parte de su contenido.

Los alimentos repugnantes lo son, pues, solamente para los grupos humanos
que no estdn acostumbrados a consumirlos.

Pero algunos fisiélogos creen que la apetencia o el rechazo de determinados ali-
mentos se originan en desequilibrios alimentarios, y se explicaria asi que, a pesar
de ser tan amplia la escala de seres vivos, vegetales y animales, solo una pequena
proporcién de ellos haya sido objeto de domesticacién y uso prolongado (Alberti,
1961, 10-11).
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5. Efectos patolégicos o letales

En varias regiones del mundo se ingleren algunos alimentos de origen vegetal
que, pese a sus propiedades nutritivas, presentan serios inconvenientes y provocan
desérdenes digestivos si no se les somete a un adecuado procesamiento. En lo que
respecta a la América equinoccial, frutos y semillas francamente téxicos han sido
usados por varias tribus, mediante manipuleo y tratamiento, cuya discriminacién
se hard en el volumen de esta obra dedicado a la Tecnologfa.

Pero aun algunas de las plantas domesticadas de antigua data y cultivadas du-
rante milenios, en todas las latitudes, presentan ciertas dificultades para su asi-
milacién por el organismo humano, y hasta producen en determinadas personas
reacciones desfavorables. En este rubro entran varias leguminosas del Viejo y
del Nuevo Mundo. Entre las primeras estd el haba (Vicia faba), muy entroncada
con la cultura griega antigua y del Mediterrdneo en general. El consumo rutina-
rio de esta leguminosa produce anemia hemolitica, llamada fabismo, a menos
que se trate de grupos genéticamente resistentes a sus efectos (Harris: Harris &
Ross, 1987, 81). Otra leguminosa del Viejo Mundo, la soya, contiene la proteina
antitripsina, destinada a preservar a la planta del ataque de insectos, pero téxica
para el consumo humano, inconveniente que desaparece en la semilla germinada
(Katz: Harris & Ross, 1987, 149).

Similar es el latirismo, enfermedad causada por el excesivo consumo de las
leguminosas del género Lathyrus, especialmente L. sativus (Vicia sativa),la almor-
ta o cicérula de los espafioles. Se caracteriza por paralisis parcial del cuerpo abajo
de la cintura (Ames, 1939, 51-52). Predomina en el hemisferio norte (Brothwell:
Ucko & Dimbleby, 1969, 536-537).

Entre las leguminosas americanas que no se pueden consumir sin una prolon-
gada coccidn, estdn el lupino o tarwi de los Andes (Lupinus mutabelis), el frijol de
Lima (Phaseolus lunatus) y el chachafruto (Erythrina edulis).

Aun el maiz tiene razas que no son del todo inocuas. En la época colonial se
registr6 la presencia, en la region de Muzo, del maiz peladero: “Se da muy bien y
con abundancia el maiz en todas partes, pero en algunas es tan venenoso y nocivo
que el que lo come se pela y muda las uias, sea hombre, ave o animal y si moran
indios en partes donde se da este maiz, nacen de las mujeres muchos monstruos
que luego los matan los indios y los echan de si como cosa abominable”. Luego se
cuenta el caso de una nifia nacida en 1600, en que la fantasfa le quita mucho valor
a la informacién (Simén, 1953, IV, 222). No obstante, el zo6logo Roulin hizo un
estudio sobre esta raza en el periodo de 1824 a 1828 (Roulin: Boussingault, 1849,
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262-266). Posteriormente se ha sospechado que dicho maiz pudo haberse produci-
do con tales caracteristicas en suelos con exagerada proporcién de selenio. A esta
misma causa se atribuye la caida del pelo y las ufias cuando se ingieren en cantidad
las nueces de las lecythiddceas del género Lecythes, llamadas “ollas de mono”.

Hasta se dice que algunas plantas no senaladas son cotégenas o bociégenas,
porque captan la iodina y la hacen inobtenible por el organismo, aunque habria en
esto una base genética (Lieberman: Harris & Ross, 1987, 250-251).

Inclusive un alimento como el trigo, cuando se consume por pueblos no acos-
tumbrados a él, produce la celiaca o diarrea blanquecina (Hamilton: Harris &
Ross, op. cit., 119).

Entre las creencias populares en nuestro medio estd la que se expresa en el
dicho “Es mds peligroso que un cacao crudo”.

Pero lo que mds llama la atencién es que, para muchos hombres, animales
mamiferos, la leche es aborrecida, como pasaba con los mbayds del Paraguay
(Azara, 1969, 221) y con la generalidad de las tribus americanas y aun muchas
del Asia oriental, pueblos todos en que la incidencia de la lactasa, enzima que
digiere la lactosa, es baja, mientras que es alta entre los pueblos del norte de Eu-
ropa (Richardson, & Stubbs, 1978, 60; Heiser, 1973, 51; Harris: Harris & Ross,
1987, 71, 80-81). Por seguir estos patrones equivocados, se condena a los nifios
de la América Latina a consumir un liquido que, en la mayoria de los casos, es
fuente de infecciones por las condiciones antihigiénicas en que generalmente
es procesado, bajo el supuesto de que la leche es el alimento principal de los
pueblos civilizados.

Inducida por el régimen alimentario es la caries dental, muy comiin en pueblos
agricultores, cuya dieta de feculentas sustituyé la mds compleja del hombre primi-
tivo cazador y apaiador. No fue ajena a los amerindios, y en los dltimos afios se
han hallado huellas en relictos humanos obtenidos en excavaciones arqueolégicas
(McNeill, 1984, 15; Cifuentes Aguirre, 1963, 73, 92-94; Yudkin: Ucko & Dimbleby,
1969, 547-548, 549; Furnas & Furnas, 1937, 158-159).

Entre las enfermedades por carencia, estd en primer término la avitamino-
sis, con sus divisiones de pelagra, beriberi, escorbuto, raquitismo-osteomalasia,
y otras. La pelagra se ha atribuido a dieta basada exclusivamente en maiz; pero
no existi6 en Guatemala, porque las variedades del grano alli cultivadas tienen
elementos que previenen la enfermedad.

Los espaiioles que acompafiaron a Felipe de Huten en una de sus expediciones
a los llanos del Ariari fueron a parar a la cordillera de Pardaos, que con toda
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probabilidad es lo que se llama ahora La Macarena. Los indios de alli eran, segin
el cronista, los mds atrasados: “... comen carne humana, culebras, sapos, aranas,
hormigas y cuantos viles y sucios animales produce la tierra”. Con un bollo de maiz
que dejaban llenar de hormigas hacfan un amasijo, que se comian. En cambio, los
soldados espafioles, por escasez de alimentos “se paraban hipatos e hinchados y
perdiendo sus naturales colores cobraban otros muy diferentes, casi naranjados;
pelabaseles el cabello, y en lugar de ellos saliales pestifera sarna, de que morian...”
(Aguado, 1957, 111, 193). Como se ve, los sintomas son de beriberi o “hinchazén”
que llaman los cubanos, esto es, falta de vitamina B1, de la cual no sufrieron los
indigenas omnivoros.

Las ptomainas y toxinas bacteriales que se generan en alimentos descompues-
tos (véase este tema en el capitulo IIT) pudieron ser la causa de muchas muertes
durante el periodo de exploracién y conquista del continente americano, pero no
dejan de serlo en la actualidad, sobre todo donde la policia sanitaria estd ausente.

Una causa contempordnea de efectos deletéreos en el consumo de alimentos
la constituyen las aspersiones o fumigaciones con elementos quimicos empleados
en la moderna agricultura para el contrarresto de plagas y enfermedades de las
plantas. No solo las hortalizas y las frutas resultan frecuentemente contaminadas,
sino también los granos y menestras, asi como los productos licteos.

Frecuentes son en nuestros tiempos las noticias de prensa sobre intoxicacio-
nes, a veces masivas, causadas por la ingestion de arroz, queso y otros alimentos
afectados.






V. Discriminacién alimentaria por grupos étnicos,

por estamentos sociales y por oficios o situaciones

A) Por grupos étnicos

Lajerarquia social se reflejano solo en el vestido, sino también en la alimentacién.
Durante toda la historia, las clases pudientes han disfrutado de los mejores alimen-
tos, entendiendo por tales no los mds ricos desde el punto de vista bromatolégico,
sino los mds caros, refinados o sdpidos (relativamente hablando). La alimentacién
de la clase baja de la poblacién casi siempre ha sido mds monétona y, por ende,
menos nutritiva.

En la India antigua era diferente la alimentacién de las clases intermedias, ba-
sada en plantas, a la de ricos y parias, basada en carne y pescado (Durant, 1952,
121-122). Los hombres de raza blanca han sido comedores de pan, aunque el cereal
del cual se prepara haya variado a través de los siglos (Maurizio, 1932, 573-583).

Los ricos de la civilizacién occidental prefirieron, para alimentacién y vestido,
productos animales; los pobres, para ambos menesteres se contentaban con vege-
tales (Lewinsohn, 1952, 346). Algunos autores son perentorios en afirmar que el
pobre es necesariamente vegetariano, y el rico naturalmente carnivoro (Cépede y
Lengellé, 1956, 73 nota).

Esta discriminacién era patente en Espafia en la época de los descubrimientos.
No solo operaba, como es natural, entre espafioles y moriscos —ya que estos eran el
grupo dominado-, sino también entre diversos estamentos sociales de espaioles
puros.

1) Los moriscos tenian una dieta predominantemente vegetal, a base de alimen-
tos considerados “viles” por los espafioles: harinas, legumbres, lentejas, panizo
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(Panicum miliaceum), adaza o zahina (;Sorghum?), habas, mijo (Sorghum), y pan
de lo mismo y de alcandia de identificacién ambigua, pues unos dicen que era un
cereal parecido al maiz (;Sorghum?), y otros que al trigo candeal. Comian higos,
miel, leche, y se hartaban de pepinos, berenjenas, melones; en Valencia comian
arroz todos los dias (Colmeiro, 1863, I1, 65-66). Atn se dice en el oriente de Espa-
na: “Pan de panizo, Dios no lo hizo; lo hizo Mahoma, que se lo coma” (Beneyto,
1961, 207).

2) En cuanto a los espafioles, los nobles comian gallinas, capones, perdices, pa-
vos, y se alumbraban con cera; los pobres comian carne de carnero, tomaban vino,
y se alumbraban con aceite (¢bid., 550-551 y nota). Las visceras fueron siempre
asignadas a las clases desvalidas. Lengua, tripa, higado y livianos no eran para gen-
te delicada (Villena [1766], 1981, 97). Los Caballeros de La Banda, en Espafia, no
podian comer puerco, ajos, cebolla, “ni otras semejantes bascosidades”, y debian
someterse a varias reglas rigidas sobre comer y beber (Guevara: Ochoa, 1945, I,
132).

Fenémeno semejante existia en América antes de la Conquista, desde luego,
sobre la base de que la economia de prestigio solo opera cuando hay productos so-
brantes (Herskovits, 1952, 314; Kéning, 1972, 9o, 92; Harris & Ross, 1987, 43, 482).
El que mandaba en el valle de Santiago de la cordillera de Mérida era el que tenia
mds hijos, grandes labranzas o bienes temporales (Aguado, 1956-1957, 11, 358). Los
caciques en los Andes ecuatorianos tenfan abundancia de cosechas y comida para
regalar, de alli su prestigio (Salomon, 1986, 83, 125, 139; Murra, 1983, 38, 88). Los
caciques en el drea boyacense eran privilegiados en comida, vestido, trato (Gon-
zilez, Margarita, 1979, 48). Entre los amazdnicos, el papel social de las fiestas se
traducia en que tenia mds prestigio el que mds chicha gastaba (Lathrap, 1970, 54).

En Centroamérica y Méjico, donde el uso del cacao como bebida ceremonial
estaba difundido, solamente lo podian tomar con cardcter distinto los caciques o
los soldados (Ferndndez, 1881, I, 16). Aun muy adelante en el proceso de la misci-
genacién, los bribris de Costa Rica tenfan la discriminacién de que el chocolate
estaba reservado a los caciques, mientras que el indio comtin bebia chicha (#bud.,
1883, 111, 330).

En Panamd, provincia de Parfs, los guerreros no comifan carne; los labradores
si (Andagoya: Cuervo, 1892, I1, 93). Entre los muiscas de la sabana de Bogota, los
caciques eran los tinicos autorizados para matar y comer venado; los plebeyos no
(Rodriguez Freile, 1935, 26).

Los peruanos del pueblo no podian comer carne, beber chicha ni mascar coca,
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sin licencia de los incas o los curacas (Acosta, 1954, 603). La carne la comia el
pueblo con ocasién de los grandes chacos o cacerfas colectivas, que se hacfan en
presencia de los soberanos (Baudin, 1955, 89-90).

Consolidada la dominacién europea en América, a pesar de que hubo en parte
un proceso nivelador por la tendencia politica espafiola de debilitar el poder de
los caciques sobre la poblacién indigena en provecho del estamento dominante,
continué manteniéndose cierta discriminacién, esta vez con base en algunos ali-
mentos introducidos. Por ejemplo, en Otavalo, Ecuador, inicamente los caciques
y seflores comfan carnero; los demds, vaca (J. de la Espada, 1897, I11, 111-112). En
Tamalameque, solo los indios que vivian con espaioles, sirviéndoles, comian car-
ne de vaca; el resto no (Latorre, 1919, 17). Igual cosa acontecia con los indigenas
sirvientes de espafoles en Barquisimeto (Arellano Moreno, 1950, 124).

Hasta en el tipo de carne ha habido discriminacién. El gobernador de Carta-
gena, Pedro Zapata de Mendoza (1648-1658), decret6 en 1648 la libertad de la sisa
de dos reales por cada arroba de carne de puerco y de medio real en la de vaca,
con la cual se pagaban unos funcionarios, aumentando la primera en seis reales
y suprimiéndola para la segunda (vaca), por ser la carne de los pobres (Herrdez,
1946, 32-33).

Un siglo mds tarde en Cartagena, los negros tomaban el chocolate con harina,
y los blancos puro (Juan y Ulloa, 1748, 1, 52), y poco después, alli mismo -y en este
caso asf ocurria en toda la América espaiola- el pan y el vino estaban reservados a
los caballeros (Serra, 1956, I, 45), como en Méjico, donde el trigo era para los blan-
cos, y en parte para los mestizos (Cué Canovas, 1960, 78; Crosby, 1973, 106-107).

En la Lima de fines del siglo XVI, los espafioles consideraban denigrante el
consumo de pescado (Carletti, 1701, I, 70-72). En el hospital de Santa Ana de esa
ciudad, a mediados del siglo XVII se asistia a enfermos indigenas, a quienes se les
daban “los mismos manjares que se guisan para los espafioles enfermos, y para
los desganados y que tienen postrado el apetito se hacen y aderezan las comidas
propias suyas, las cuales, por estar acostumbrados a ellas, aunque para nosotros
son groseras y desabridas, suelen ser mds apetecidas de ellos que las delicadas y
sustanciales que se les dan de aves y conservas” (Cobo, 1956, 11, 446).

En el consumo de carne hubo también selectividad. En Guatemala, los pobres
comian carne una vez por semana (Gage, 1946, 207). A los indios de Zapotitlin y
Suchitepéquez, en 1579 no se les permitia comer carne ni beber cacao; solo maiz,
chile, fruta, yerbas y raices (Acuifia, 1982, 40). El chocolate solamente lo tomaban
los caciques; pero con la dominacién espaiiola el uso se iba generalizando (2bud.,
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268, 269). Las mojarras de las lagunas de Petapa y Amatitlin se reservaban para el
consumo de los altos funcionarios (Fuentes y Guzmdn, 1969, I, 203).

B) Por condicién social

1. Esclavos estacionarios

El esclavo en el Nuevo Mundo dependia de la comida y el vestido que le pro-
porcionaban sus amos. Estos debian cuidarlos, en vista del valor econémico que
representaban como mano de obra que tenia altos precios. O sea que el esclavo no
necesitaba preocuparse por la subsistencia, pues mds o menos la tenfa asegurada
en cada regién, de acuerdo con los recursos locales, como lo consagré al final del
periodo colonial el llamado Carolino Cédigo Negro (Acosta Saignes, [1967], 361-
362). Cuando se liberalizé el régimen opresivo de los primeros tiempos, al esclavo
se le permitia tener una parcela donde cultivaba algiin suplemento alimentario;
pero, al principio, la regla era que todas las tardes fuera confinado en la ergdstula,
terrado o mucambo.

A partir de mediados del siglo XVI, cuando se dispersé por toda la América
tropical el pldtano introducido por los espafioles, esta musicea se constituyé en el
alimento predominante en la dieta de las clases inferiores. Asi ocurrié en Panamd
con los esclavos (Serrano y Sanz, 1908, 76-77); en Costa Rica (Ferndndez, 1883, I11,
38031886, V, 491), como lo consigna un gran observador (Dampier, 1927, 216, 146);
asi en Santa Marta y Riohacha en el siglo XVIII (Narvédez y Latorre: Cuervo, 1892,
I1,192).

A los negros esclavos que trabajaban en ingenios en el nordeste del Brasil, en
el siglo XVIII les daban a comer solo las visceras de los animales sacrificados para
consumo (Andreoni, 1923, 266).

2. Esclavos cimarrones

Los esclavos huidos del poder de sus amos, especialmente durante el periodo
colonial, o bien lo hacian individualmente o en grupos. En este dltimo caso, que es
el que interesa para los fines de la presente investigacién, las unidades escapadas
trataban de atraer a otros compaieros de servidumbre, cuando empezaba a conso-
lidarse la organizacién jerdrquica, y llegaban a formar reductos de nimero variable
entre menos de una docena y hasta varios centenares. Los sitios donde se hacian
firmes, por lo general estaban retirados de las haciendas o villas, para dificultar
la persecucién. Aunque los historiadores han dado cuenta de estas reducciones,
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llamadas cumbes, patucos, quilombos, rochelas, y mas comtnmente palenques, han
hecho hincapié en el aspecto y vicisitudes del escape como tal, sin profundizar
mucho en el régimen de vida que les permitié a algunos de estos grupos mantener-
se a veces por mds de un siglo (Palmares en el Brasil, San Basilio en Nueva Grana-
da), y a otros lograr por fin cierta independencia y autonomia reconocida por las
autoridades (Bayano en Panamd).

El aspecto de la rebelién como tal y de sus implicaciones sociopoliticas no
entra en el marco de esta obra. Solo conviene rastrear cudl era el régimen de
subsistencia de los negros cimarrones, porque se ha creido equivocadamente que
era autdrquico y resultado de una especie de capacidad del negro para sobrevivir
en condiciones semiselviticas (Freyre, 1943, 152-154).

Nada puede formarse de la nada. El negro estaba en el ambiente america-
no, donde ya el indigena habia alcanzado una completa adaptacién al medio y
domesticado muchas plantas, y donde el europeo habia introducido una sociedad
politica y administrativa, fuera de animales domésticos y alimentos tan importan-
tes como el plitano y la cana.

Si el esclavo se escapaba, no conocia el nuevo ambiente donde tenia que
refugiarse, por lo comin inhéspito, y no podia resistir alli mucho tiempo, si
no se ingeniaba para adquirir generalmente por hurto alimento en las regiones
circunvecinas. La prueba es que en algunas regiones americanas, aunque hubo
negros, no formaban quilombos si la poblacién circundante les era hostil. Asi
ocurri6 en las localidades de Piura, Loja y Zamora la primera en el Perd y las dos
dltimas en el Ecuador, donde por el robo de las parcelas de los indigenas estos
reaccionaban denunciando a los escapados y ayudando a capturarlos (J. de la
Espada, 1885, 11, 242; 1897, II1, 220; 1897, IV, 15). Por ejemplo, en Loja, a cuyo
respecto se lee: “Que en términos de la dicha ciudad no hay negros cimarrones
ni huidos, y si algunos ha habido no se han podido sustentar y se han tomado;
porque por los dafios que hacfan a los naturales, ellos sirven de espias y aun de
traerlos atados a la justicia; y también por el interés y paga que dellos se les sigue,
questd por ordenanza diez pesos por cada uno que prendieren y trujeren” (J. de
la Espada, 1965, 111, 306).

Algunos negros del Chocé, que en el siglo XVIII huyeron hacia el Caque-
td, se refugiaron entre los indios, donde la subsistencia estaba asegurada y aun
empezaron a construir palenques propiamente dichos. Dependian del veneno de
los indios para cazar (Cuervo, 1894, IV, 238, 256-257; Arcila Robledo, 1950, 298;
Friede, 1953, 66, 227).
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Aunque en ciertos periodos del afio podian consumir frutos espontineos (palmas
pindoba en Palmares) (Alves filho, 1988), el resto del afio necesariamente tenfan que
depender de alimentos de produccién mis estable, como pldtano, yuca, maiz, carne
de monte o de cerdos y gallinas, y donde la fauna mayor requeria grandes espacios de
gramindceas, como en los Llanos, los negros escapados sobrevivian a expensas de los
ganados también cimarrones. Lo mejor es estudiar algunos casos ocurridos en varios
periodos.

a. Bayano

Desde la segunda residencia de Pedrarias en Panamd (1526-1527) ya habia ne-
gros cimarrones en el Istmo (Alvarez Rubiano, 1944, 349). Pero los asaltos que
hacfan a las recuas y las incursiones a Nombre de Dios para sonsacar a otros de
su condicién, suscitaron la reaccién de los espaiioles, y aprovechando la presencia
de Pedro de Urstia que iba para el Pert (1556-1558), las autoridades le encargaron
la campana de sometimiento, que después de muchos percances logré. Al pene-
trar en los reductos mds secretos, se hallé que “eran grandisimas las labranzas de
pldtanos que estos esclavos tenfan hechas y sazonadas para su sustento, con maiz,
yuca, batata y otras legumbres que cultivaban y sembraban para comer” (Aguado,
1957, IV, 103-132). Aunque esta vez se logré la victoria, los cimarrones persistieron;
ayudaron a Francis Drake, facilitindole la toma de Nombre de Dios en 1595, y para
1607 todavia la Audiencia decia que quedaban 94 alzados, todos negros sin mula-
tos: “Estos se sustentan haciendo algunas sementeras de maiz, y tienen platanales;
montean y hurtan ganados; defiéndense con la aspereza del monte y con no tener
aslento clerto en ninguna parte” (Serrano y Sanz, 1908, 201-202). Estudiando la
lista de los alimentos, se ve que no diferfan en nada de los del resto de la poblacién
del Istmo.

b. San Basilio de Palenque

Se inici6 hacia 1599 o0 1600 y durd, en esa primera etapa, hasta 1612 o 1613 (Si-
moén, 1953, VIII, 165-173); después revivié hasta 1713-1717 (Escalante, 1954, 229). No
dice Simén de qué se sostenian; pero estando la ciénaga de Matuna tan cerca de
Told, y hablindose de los continuos robos en las haciendas circunvecinas, no serfa
desacertado pensar que los alimentos eran los mismos del resto de la poblacién.
Un autor se limita a decir: “Cultivaban sus propios vegetales [;cudles?] y criaban
ganado...” (Megenney, 1986, 84). Algunos de sus descendientes contribuyeron a
formar los niicleos urbanos que se establecieron en las sabanas de Bolivar a fines
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del siglo XVIII (Torre Miranda, 1794, 15, 30). Su agricultura estaba basada en arroz,
maiz, yuca, pldtano, mani, cafia, y algo de ganaderfa (Escalante, 1954, 231; Fried-
mann, 1983, 35-36, 48). El producto extractivo alimentario mds importante habria
sido el corozo colorado (Escalante, 1954, 232) y la fauna silvestre (ibed., 235.248).

c. Quilombos en Venezuela

No se referird aqui la aventura del negro Miguel de mediados del siglo XVI,
que tuvo mds bien el cardcter de reivindicacién clasista y duré poco por el mismo
motivo, sino que se tratard de la cincuentena de cumbes que un autor venezolano
ha mapeado (Acosta Saignes, [1967], 256-257); el drea que cubren coincide con la
de la concentracién de la poblacién negra (2bid., 138-139). La mayor densidad estd
en las regiones cercanas a los valles costeros donde existian los principales culti-
vos, no solo de subsistencia sino de exportacién. Los datos presentados de algunos
quilombos hablan de “conucos y caza” (ibid., 290), y de la venta de cacao robado
(tbud., 286,288, 290), porque un cultivo tardio como ese requiere una organizacién
de plantacién que no se compadece con el régimen de vida de una gente hostigada
constantemente por las autoridades. Al contrario, Venezuela fue una colonia po-
bre hasta fines del siglo XVII, en que el cacao permiti6 la introduccién masiva de
esclavos (Arcila Farfas, 1957, 313). Los pocos quilombos que figuran en los Llanos
debieron contar con una poblacién més reducida, porque alli los alzados tenfan que
depender casi exclusivamente de los ganados también cimarrones, que empezaron
a medrar desde fines del siglo XVI (Acosta Saignes, [1967], 180, 261). O sea, nin-
gun recurso que ya no estuviera establecido y usado por los demds grupos étnicos
(Pollak-Eltz, 1972, 36-37).

d. Palmares

Este quilombo, situado en los limites de los actuales estados brasilenos de Ala-
goas y Pernambuco, perduré por lo menos 65 afos (1630-1695) (Carneiro, 1946, 11)
o mds de 120 (Alves filho, 1988, 167, 170), y tuvo un drea mayor que la de cualquiera
otro en América: unos 27.000 kma (ibid., 191). Un contemporineo dice que se
alimentaban de frutos de palmas, batatas, frijol, farinha, yuca, maiz, caia, gallinas,
que tenfan en abundancia pescado y carne de monte (Marcgrave [1628], 1942, 261).
Aunque los autores modernos que han escrito trabajos sobre Palmares dicen que el
principal sustentdculo de los negros era la palma pindoba (Attalea compta Mart.),
por sus almendras, de que sacaban aceite, se agrega en el drea que ocuparon los
negros con mayor o menor intensidad una serie de plantas exéticas, desde durazno
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hasta citricos, mango, fruta de pan (que en ese tiempo no se habia introducido en
América), sandfa, cocotero; las domesticadas americanas aguacate, pitaya, papaya,
guayaba, y las endémicas jod (joazeiro: Ziziphus joazeiro), ingd, pinia, araza (Psi-
diwm spp.), caji (Spondias), jenipapo (Genipa), jacaratid (Jacaratia dodecaphy-
lla), pitomba (Talisia esculenta), y otras (Carneiro, 1946, 27-28). 0 sea, una gama
de especies exdticas y nativas, comunes a las dreas circunvecinas. Hay también
indicios de que completaban la proteina con la caza (ibid., 27-28); la colecta de
larvas de coledpteros, como fuente adicional de grasa, y la cria de gallinas y cerdos
(ibid., 28). Una sola planta, por rica en elementos nutritivos que sea, no basta como
alimento. Tiene que ser complementada con otras cosas. Y lo que se sabe de la
palmera pindoba no garantiza que ella exclusivamente sirviera como pilar alimen-
tario. Estando rodeada el drea del quilombo por haciendas, es permitido pensar
que de alli los escapados obtuvieron, en principio, los tallos y retofios de cana, de
pldtano, banano, de yuca y batata, y carmos de taioba (Xanthosoma spp., Coloca-
sta antiquorum) 'y de card o name (Dioscorea) (Alves filho, 1988, 13, 187), y, desde
luego, las semillas de maiz y de leguminosas. La misma persistencia con que los
palmarefios pudieron sobrevivir, indica que tomaron mucho de sus dominadores
portugueses y holandeses, y quizd mds de los indios, algunos de los cuales forma-
ban parte de la poblacién palmadrica.

C) Por oficios o situaciones

1. Bogas y remeros

La discriminacién operé también segin la profesion o actividad. En las
ordenanzas que en Cartagena dicté en 1560 Melchor Pérez de Arteaga para el
servicio de navegacién del Magdalena, se dispuso que a los indios bogas se les diera
como racién maiz y tasajos de manati (Friede, 1975, IV, 118). Se supone que los
vigjeros espafioles llevarfan sus comidas tradicionales, como bizcocho, vino, aceite
y ajos. En los buques que hacfan la navegacién del Magdalena a mediados del siglo
XIX, se servia a los pasajeros arroz, y a los bogas, plitano (Holton, 1857, 56-57). Para
viajes maritimos en el Caribe, los marineros comian tortuga con ajos; los capitanes
llevaban gallinas y puercos (Gage, 1946, 299-300). A principios del periodo repu-
blicano, los bogas de Dagua solo comian pldtano y, a veces, un poco de pescado, y
bebian guarapo de caia; la carne, aun salada, era muy cara (Mellet, 1823, 231).

Los galeotes de Cartagena, en nimero de 200, recibian para todo media
fanegada de habas o garbanzos, o 30 libras de mazamorra; a cada uno se le daba
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una racién de cazabe y, a veces, una libra de carne (Borrego Pla, 1983, 443). El
virrey Mancera, del Perd, mandé a rebajar la racién de los galeotes, reemplazan-
do los garbanzos por frijoles, dando pescado ordinario, y eliminando el tocino
(Hanke, 1978, 111, 168).

2. Obreros ferrocarrileros

Cuando se empezé la construccién del ferrocarril de Puerto Wilches, en 1882,
la racién de los obreros enganchados en la Costa Atldntica estaba compuesta asi:
“Desayuno, a las 5.30 a.m. Café con galleta o algin equivalente. Almuerzo, a las 10
a.m. Arroz, carne, frijoles, bollo de maiz y panela en cantidad suficiente. Comida,
a las 5 p.m. Arroz, carne, frijoles, manteca, bollo de maiz y panela. También se
les suministraba pldtano, yuca y otras legumbres” (Valderrama Benitez, 1947-1948,
220). No se dice lo que comian los ingenieros y superintendentes.

3. Mineros
Las minas fueron el nervio de la economia espafiola en el Nuevo Mundo y tam-

bién la actividad donde la sujecién y mala vida de los indios alcanzé el dpice. Vale

la pena conocer lo que comian los indigenas antillanos en los primeros tiempos de

la Conquista y colonizacién:
... ]a comida que para sufrir tantos y tales trabajos les daban, era
pan cagabi, el cual, puesto que con harta carne y otras cosas se
pueden pasar bien los hombres, pero para sin carne o pescado
y manjar otro que le acompafie tiene poca sustancia. Asi que su
comida era de aquel pan cagabi y mataba el minero un puerco
cada semana; comiase él los cuartos y mds, y para 30 y 40 indios
echaba de los otros dos cuartos cada dia a cocer un pedazo, y
repartia entre los indios a cada uno una tajadilla, que serfa como
una nuez, y con aquella, gastindola toda empringando el cagabi,
y con sopear en el caldo, se pasaban; y es verdad, que estando
el minero comiendo, estaban los indios debajo la mesa, como
suelen estar los perros y los gatos, para en cayéndose el hueso,
arrebatallo, el cual chupaban primero, y, después de bien chu-
pado, entre dos piedras lo majaban, y lo que de €l podian gozar,
con el cagabi lo comian, y asi de todo el hueso no perdian nada;
[y esta tajadilla de puerco y los huesos dél, no lo alcanzaban

sino solamente los indios que en las minas a sacar oro andaban,
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porque los de las estancias, que cavaban y tenfan otros grandes
trabajos, en su vida mujeres ni hombres nunca supieron, después
de entregados a los espanoles, qué cosa fuese carne, mds del

cagabi y otras raices] (Casas, 1951, I1, 254).

Aun llegé a presentarse el caso de que algunos encomenderos mandaban a los
indios de las minas varias arrobas de tasajos podridos (Agia, 1946, 40).

En las minas del Chocé, ya a principios de la época republicana, como los ali-
mentos se llevaban de la cuenca del Cauca, se reducian a tasajo, carne de puerco,
maiz y panela (Boussingault, 1903, IV, 219).

4. Buceadores de perlas

En 1544, a los indios perleros de La Guajira “si no hay pescado no les dan mds
que tres arepas cada dfa, y que cuando traen carne de monteria, que se la reparten,
y que cuando no la hay, no se la dan...””; se han provisto dos chinchorros para pes-
car (Friede, 1960, VII, 214). Otro testigo dice que antes ni comian maiz sino raices
de magué... “y ahora les sobran las arepas y el agua y aun les dan vino” (ibid., 215).
Para 1548 no habfan mejorado todavia las condiciones, porque en la visita que hizo
ese afio el licenciado Tolosa vuelve a aparecer la arepa sola, y ese funcionario la
manda a pesar, dando en promedio una libra. Los indios recibian tres diarias, salvo
los domingos, en que se les daba solo una; pescado lo comian si los indios mismos
lo trafan (Friede, 1963, IX, 253, 268, 275, 277, 285).

5. Presos

Para alimentar a los presos en Momp6s, a principios del siglo XIX se utilizaban
los despojos de la carnicerfa (Groot, 1890, II, 388).

La racién cotidiana de los presidiarios en el camino del Quindio, a mediados
del mismo siglo, consistia en carne, maiz, arroz, sal y un cuarto de panela (Holton,

1857, 361).

Complejo de inferioridad

Todo esto conduce a que la comida refleje el estado social y tenga implicaciones
de psicologia colectiva. Existirfa, pues, un complejo de inferioridad por la comida
entre las clases bajas, como orgullo entre las altas o en otros pueblos (Jiménez O.,
1950, 1). Habria también en esto una herencia psicolégica (Cascudo, 1967, I, 12-13).

Un mestizo genial hace esta observacién refiriéndose al Perti: “Como entonces
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abominaban los espafioles todo cuanto los indios comian y bebian, como si fueran
idolatrias, particularmente el comer la cuca, por parecerles cosa vil y baxa...” (Gar-
cilaso, 1945, 11, 189). “Tan solo 75 aios después del descubrimiento del Perd, exis-
tia el complejo del layu pita, es decir, el menosprecio al hombre que se alimentaba
de lo que producia el campo sin su intervencién. La existencia de este complejo,
estimamos que fue y es también responsable en la inadecuada nutricién que tiene
el campesino en nuestros dias” (Mayolo, 1978, 14).

Algunos misioneros catdlicos echaron fuego a este candil, y dieron la imposi-
bilidad de acostumbrarse a las comidas de los indios como una causa del escaso
éxito obtenido en la evangelizacién. Asi justificaron los jesuitas, en parte, los magros
resultados de su labor entre los guanacos (de Guanacas) y paeces: carecian aquellos
de sus alimentos acostumbrados. “De ordinario se vian hambrientos faltindoles
muchas veces aun aquella comida vil con que los indios se sustentaban” (Mercado,
1957, IV, 44; Rodriguez, 1684, 411). De estos prejuicios hay copia en las crénicas de
las distintas 6rdenes religiosas.

La reaccion del indigena y del mestizo llevé al menosprecio de los valores
autéctonos. Este complejo de ocultamiento de lo que se come para no dejar ver
las limitaciones alimentarias, que son reflejo de la escala social, estd generali-
zado en Colombia, no solo en comunidades pobres (Mora de Jaramillo: RCA,
1963, I11, 240-241 (17-258); Dussédn de Reichel, 1977, 485-504), sino también entre
la clase media de las ciudades.

Muchos campesinos se disculpan ante el visitante por no poder ofrecerle sino
las comidas criollas.

En un estudio reciente se considera este “indicador sociol6gico”, con base
en las encuestas realizadas para el Atlas lingiiistico-etnogrdfico de Colombia, y se
documenta la tendencia al uso de diminutivos desvalorativos para referirse a los
alimentos que —por su escasa capacidad adquisitiva- se ven precisadas las gentes
del pueblo a consumir mds o menos rutinariamente (Figueroa Lorza, 1987). Ha-
brifa larvado el deseo de cerrar la brecha y poder consumir los “superalimentos”
que son privilegio de las clases altas, independientemente de que sean mejores o
peores que los comunes y corrientes.
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VI. La comida indigena

1. Sobriedad

Los autores espaiioles en general alaban la sobriedad y temperancia en el co-
mer de los amerindios (Lépez Medel, 1982, 318). Empezando por los haitianos
(Casas, 1909, 90), que se contentaban con alimentos sencillos, como legumbres,
yerbas, raices, con aji como condimento (2bud., 9o, 91). Esto no quiere decir que
la dieta fuera exclusivamente vegetariana, pues comian pescado y mariscos, aves y
los roedores de las Antillas, las hutfas y guadaquinajes, iguanas, etc., en ausencia
de fauna mayor.

Esto de la sobriedad tuvo mucho que ver con la disponibilidad: en regiones
tropicales lluviosas la produccién de alimentos era mayor vy, por consiguiente, ha-
bia menos restriccién en el consumo; o, como se dijo antes, la cantidad consumida
variaba segun las épocas del afio y las cosechas. En la Nueva Granada, las tribus
de los Llanos, cuando cosechaban el maiz, inmediatamente lo comfan y bebfan
todo (Aguado, 1956, I, 598). En Tamalameque ibanse convidando a medida que
cada uno cosechaba maiz o yuca para chicha; mientras bebian, comian muy poco
(Latorre, 1919, 19-20; Friede, 1975, VII, 291-292; Simén, 1981-1982, I, 156).

Entre los desana existe la creencia de que la gula, la imprevisién, la agresivi-
dad, todas las manifestaciones de exceso, son castigadas por las fuerzas superiores
mediante escarmiento no solo a la colectividad animal, sino a la sociedad humana
(Reichel-Dolmatoft, 1977, $63).

2. Refacciones
La pauta horaria de la comida indigena no obedecia a los mismos patrones
europeos, y varié de lugar a lugar.

[79]
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En el Ecuador interandino se tomaba una sola comida por la manana, y durante
el resto del dia se bebia (Cieza, 1984, I, 60).

Los otomacos, sobre todo en época seca, comian frutas o tierra durante sus ex-
pediciones diarias, y al atardecer hacian una cena copiosa seguida de la defecacién
cotidiana (Gumilla, 1955, 118-119).

En varios pueblos selviticos, donde el fuego permanece encendido durante
toda la noche para ahuyentar murciélagos o fieras, se solia dejar en el fogén una
vasija con alimentos para ir comiendo de cuando en cuando. Esto también, desde
luego, se hacia durante el dia, sin aparente sujecién a una pauta horaria.

Entre los peruanos, las refacciones principales eran dos: una a las 8 0 g de la
manana, y la otra a las 4 o 5 de la tarde (Cobo, 1956, 11, 244-245).

3. Costumbres manducatorias

En el Urabd, los indios comian con los dedos (Anglerfa, 1944, 219). Cuando, en
1532, algunos procedentes de la culata del golfo fueron invitados a Acla para atraer-
los, prefirieron comer pescado y bollos de maiz, y solo se aventuraron a probar el
pan de trigo. Rechazaron el vino, prefiriendo su nativa chicha; cuando esta faltaba,
bebian agua. Tenfan dentadura sana y blanca. Antes y después de las comidas se
lavaban las manos, cosa que hasta entonces nunca se habfa visto hacer a los demds
indios (Matilla Tascén, 1945, 23-24; Friede, 1955, 11, 329). Se limpiaban en los mus-
los, las plantas de los pies o las verijas (Anglerfa, 1944, 219). Un testigo presencial,
casi dos siglos después, afirma que sacaban la comida con los dedos de la mano
derecha,y que a cada bocado metian los dedos en un calabazo con agua que tenian
a la derecha, no supo si para limpiarse o para enfriar, pues el alimento era muy
caliente (Wafer, 1967, 103-104).

Los tupinambds costefios del oriente brasilefio comian en silencio, sin beber
entre las comidas (Marcgrave, 1942, 273); en general, los brasilefios comfan despa-
cio y mucho cada vez (Martius, 1939, 28).

La mayor parte de los pueblos comian en el suelo, y aun los caciques (Vargas
Machuca, 1599, 137v.): “que su mesa era el suelo y los manteles también” (Lépez
Medel, 1982, 315). Era costumbre poner los alimentos sobre hojas, aunque muchas
tribus tenfan vasijas de barro o vegetales (véase capitulo XII).

En Humbra o Anserma, los indigenas comian poca carne; lo mds era frutas y
yerbas (Robledo, ]J.: Jijén y Caamaiio, 1938, 11, 67). Los de Ebéjico bebfan menos
que el resto de las tribus de Antioquia, pero comian mds carne y tenian raices
y yerbas edibles (2bid., 75). En ciertas regiones, todos los comensales presentes
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sacaban con la mano lo que se cocia en las ollas, sin mucho repulgo (Princep,
1975, 14).

En el Ecuador interandino, para comer, los sefiores se sentaban en ddhos, y los
que no lo eran tanto, en el suelo sobre manojos de paja; unos muchachos estaban
atentos detrds para servir (Atienza, 1931, 41). La gente del pueblo comia en el suelo,
y aun toleraban que sus perros, a los que chocholeaban mucho, metieran el hocico
en el plato (2bud., 43).

Los peruanos eran sobrios, poco antojadizos de los potajes europeos: “Quie-
ren mds su aji que nuestras especias” (Calancha, 1639, 388). Alguien aclara que
aquella sobriedad era entre ellos, pero cuando los indigenas tenfan la oportunidad
de comer a costa de los espainoles, se hartaban (Cobo, 1892, I1I, 35). En cuanto
a la gama de alimentos, eran menos discriminadores, pues podian comer desde
hombres hasta sabandijas y piojos (ibid., 34), teniendo en general poco cuidado
y aseo en la preparacién de la comida (2bid., 34-35). Las refacciones solian ser co-
lectivas en la plaza de los pueblos, para que los pobres y recién llegados pudieran
participar (Poma de Ayala, 1944, 66-67, 69-70, 192-193, 613). Tomdbanlas sentados
en el suelo, excepto en las fiestas, cuando los capitanes o jefes lo hacfan en dihos
o banquillos. La mujer se sentaba apoydndose en el marido, espalda con espalda,
y se levantaba a servirle cuando lo pedia, comiendo ella a su vez (Cobo, 1956, I1,
244-245).

En varios lugares, las mujeres comfan aparte, como en Cayena (Barrere, 1743,
164), v en el oriente venezolano:

De ordinario comen juntos dos o tres amigos; y rara vez se
sientan las mujeres a comer con sus maridos, costumbre que
observa también la mayor parte de esta provincia [Nueva Anda-
lucia], especialmente si tienen huésped, salvo aquellas casas de
primera distincién, en que ponen con decencia una mesa; y aun
en muchas de estas resisten mucho el sentarse las mujeres con
los hombres en ella. A los huéspedes y forasteros los reciben con
singular cariflo, y aunque nunca se hayan visto, luego los saludan
a su estilo, les dan asiento y sacan el agasajo de la bebida, que es
para ellos el mayor regalo (Caulin, 1966, I, 147).

4. Predileccion por las bebidas
Un rasgo caracteristico de las costumbres indigenas de esta parte de América



HISTORIA DE LA CULTURA MATERIAL EN LA AMERICA EQUINOCCIAL 89

I. Alimentacién y alimentos

es la aficién predominante por las bebidas y el poco predicamento que, al parecer,
tuvieron las comidas sélidas (Acosta, 1954, 393).

A lallegada de Colén a Santo Domingo, comprobé:
Porque el comer es poco, mal asado,
desta gente de bajas esperanzas,
mas su beber es tan demasiado
que vence las mayores destemplanzas;
y para tal efecto mal reglado
hacen las sementeras y labranzas,
pues por un cierto modo peregrino
de lo que hacen pan hacen vino.

(Castellanos, 1955, 1, 105)

Pero otro dice que esta polidipsia solo se daba en convites y ceremonias (Casas,
1909, 90, 91).

De los caracas afirma Juan de Pimentel que su comer es beber (Latorre, 1919,
74)-

Los ansermas tenfan predileccién por bebidas, y algunas veces les echaban ta-
baco (Robledo, J.: Jjén y Caamafio, 1938, II, 67). Asi mismo los carrapas (Cieza,
1924, 78).

En los llanos de Venezuela, los indios de las misiones de capuchinos catalanes
se bebian el mafz en chicha y casi no dejaban ni la semilla para volver a sembrar
(Cuervo, 1894, IV, 223).

En Cuenca, los indios se bebfan el maiz en forma de chicha tan pronto como lo
cogian (J. de la Espada, 1897, I1I, 162).

Entre los jibaros, todavia en este siglo, la bebida era casi tan importante como
la comida (Karsten, 1935, 121).

Una excepcidn fueron los catios (Castellanos, 1955, 111, 532), que por lo general,
eran abstemios.

El anfitrionazgo de bebida era causa de consideracion social entre los caracas
(Arellano Moreno, 1950, 80). En Barquisimeto, el jefe local era el que mds masato
ofrecfa (2bud., 122),y lo mismo ocurria en Tocuyo (2bud., 146).

Otros datos sobre este aspecto, relativos solamente a las bebidas hechas a base
de mafz, se han dado aparte (Patifio, 1964, I1, 102-103). Mds se dird adelante, cuan-
do se estudien las bebidas de acuerdo con la planta de que estaban hechas.
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5. Diferencias jerarquicas en la alimentacion indigena

Por regla general, los caciques o jefes indios llevaban un sistema de vida similar
al del resto de la poblacién en cuanto a las costumbres manducatorias, excepto en
los casos que aqui se van a mencionar.

La distincién jerarquica en cierto modo se representaba mds en la mayor
produccién de alimentos que en la preparacién y consumo de los mismos.

En algunas comunidades, como en Panamd, el repartidor de la comida era el
cacique, a quien le daban los indios de tributo siembras, caza y pesca (Oviedo y
Valdés, 1959, I11, 319). Entre los cumanagotos habia distribucién comunitaria de ali-
mentos; nadie empezaba a comer mientras el jefe no terminara de repartir (Civrieux:
Coppens, 1980, 151). Entre los piaroas no se consume carne hasta que el cacique
termine la distribucién y empiece a comer, en este caso, actuando como una especie
de neutralizador de los peligros que pudiera acarrear el consumo (Coelho, 1976, 11).

Sin poder comparar con lo que ocurria entre la gente del pueblo, Oviedo relata
la comida que presencié del cacique de Tecoatega en Nicaragua, Agateite o El Vie-
Jo, ya sojuzgado, en 1528: una india le llevé donde ¢él estaba recostado una cazuela
de barro de tres pies con pescado y una totuma con bollos de maiz y otra con agua.
Luego le trajo agua en otra totuma, y el jefe se lavé cara y manos. En seguida les
trajeron comida a sus acompafiantes que estaban alrededor (Oviedo y Valdés, 1959,
IV, 429), aparentemente sin ninguna diferencia en la calidad de las viandas servidas.

He aqui una apreciacién de conjunto:

La comida y bebida, aunque la de los sefiores, especialmente
de los de Perd y Méjico, fuese opulenta y larga en cuanto alld se
podia estirar, la de la gente comdn era muy parca y templada,

y lo mds de ellos es beber, porque corno la bebida se hace de
aquel maiz que dijimos, sirveles también de mantenimiento.

La gente vulgar y comtn de los indios de Indias muy raras
veces comian carne, si no era de cuando en cuando; su vianda
y condumio ordinario era algunos pescados, y algunos caldos

y hierbas cocidas o frisoles y otras legumbres que entrellos
tenfan. Esto en cuanto a la gente comun, porque los sefiores,
como todos trabajaban para ellos en todo lo que se podia ha-
ber, estaban bien proveidos, aunque en Pert, como la abundan-

cia de aquellas ovejas de que arriba hecimos mencién era tanta,
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de creer es que el uso de comer carne serfa comin a todos
(Lépez Medel, 1982, 316-317).

En esto dltimo se equivocaba, como se ha visto en el capitulo V.



VII. Estudio discriminado de los alimentos

de origen mineral y vegetal

CUADRO SINOPTICO
MINERAL
Sal, cenizas, cal, urao, tierras
VEGETAL
Sélida: raices, tallos, hojas, flores, frutos y semillas

Liquida (bebidas): alimenticias, biquicas, alcohélicas, narcéticas

SE HA CREIDO CONVENIENTE, al hacer el escrutinio de los alimentos usados
en América equinoccial, presentar el tema en forma sistemdtica, de acuerdo con
el reino natural al cual pertenezcan. Para cada alimento se dardn aqui los datos
correspondientes a la época prehispdnica. Los de la ocupacién europea hasta
nuestros dias serdn materia de la parte tercera.

a) Alimentos o sazonadores minerales:

1. sal

La sal es el elemento usado por el hombre cuando cambié su alimentacién
de carnes por los vegetales o mixta, pues los animales carnivoros no la necesitan,
como tampoco necesitan el azicar (Lippmann, 1941, I, 21-23). Hubo, pues, una
época en la evolucién humana, en que la sal no era imprescindible, como si lo
ha venido a ser después, para facilitar la digestién de las sustancias amildceas y
balancear el exceso de potasa (Cascudo, 1967, 1, 23).

En general, los amerindios eran poco dvidos de sal (Calderén, 1911, 42,103). No

[85]
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la necesitaban tanto como otras etnias, porque su epidermis los protege contra el
exceso de pérdida de humedad por exudacién (Cascudo, vol. cit., 134).

Por ejemplo, en el Amazonas usaban poca o ninguna sal en el siglo XVI,
reemplazdndola por el ajf (Vizquez, 1945,92; Cuervo, 1892, II, 512), excepto en la
zona del estuario (Ortiguera, 1909, 372; Almesto, 1986, 158; Villavicencio, 1858,370;
Thévet, 1944, 186). Los choques de la parte alta del Ariari:

atrevidos, valientes, furiosos,

que nunca comen sal eternamente,

ni della por alli tienen noticia;

de las faltas la mds intolerable [para los europeos]
que en las entradas suele padecerse...

(Castellanos, 1955, 1V, 543)

Asi mismo los guajiros, no obstante abundar la sal en su regién, eran poco
amigos de ella (Jahn, 1927, 154).

Se registraron casos de pueblos que, si comian sal, vomitaban y morfan de
cdmaras o diarreas (Vargas Machuca, 1599, 137v.).

Sin embargo, otras tribus la usaron normalmente, obtenida del mar o de fuentes
salinas o de yacimientos o depdsitos (sal gema).

En Quijos y Napo, indios lamfan la sal y no la echaban en la vianda (Cobo,
1890, I, 238-239; Oberem, 1970, I, 136-137); también los canelos (Barreiro, 1928,
333). Cosa parecida ocurria entre las cuevas (Wafer, 1967, 104), y entre los guaymies
(Pinart, 1882, 9).

Sobre la manera c6mo extrajeron y beneficiaron los amerindios la sal, o cémo la
sustituyeron con cenizas obtenidas de varias plantas, se tratard en la obra dedicada
a Tecnologfa.

2. Cal

Los pueblos que usaron ese masticatorio solo la tomaban como aditivo para
la ingestién del hayo o coca. Era de piedra caliza calcinada o de caparazon de
caracoles y ostras.

3. Urao

El urao o jurao es sesquicarbonato de sodio, que se halla en yacimientos de
importancia en la zona subxeréfila de Lagunillas, cerca a Mérida, Venezuela, donde
se extrafa y usaba desde la época prehispdnica, pues los primeros conquistadores
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espafioles que alli llegaron procedentes de Pamplona han dejado constancia de
ello, y hasta se beneficiaron, porque los caballos que llevaban lo lamfan (Aguado,
1917, 11, 228-229; Simén, 1953, IV, 177). Era también articulo de comercio con las
tribus llaneras, algunas de las cuales, como se vio anteriormente, carecian de sal
(Arcila Farfas, 1946, 48, 53). El primer estudio cientifico del jurao se debe a los
quimicos de la misién contratada por el general Santander en 1822-1823, el francés
Boussingault y el peruano Rivero (Rivero y Ustariz, 1857, I, 29-35; Boussingault et
al., 1849, 153-156).

El urao se extrajo principalmente para anadirlo como ingrediente del moo o
chimoo, masticatorio hecho de hojas de tabaco, que se usé y ain se usa en los
Andes meridefios y regiones aledafias, para provocar abundante salivacién (Pati-
no, 1965-1966, 374; —, 1967-1968, I1I, 321-323; Kamen-Kaye, 1971).

4. Arcillas varias

El tema se estudié6 en el acdpite de geofagia, capitulo IV. Sobre el uso de arci-
llas en el Pert puede consultarse autores de ese pais (Horkheimer, 1973, 108-110;
Mayolo, 1981, 85-89, 148-149).

b) Alimentacion vegetal sélida:

Tubérculos y raices

Un gran geégrafo moderno pretendié establecer una distincién cultural en-
tre los pueblos del Viejo y los del Nuevo Mundo, atribuyendo a los primeros la
alimentacién bdsica con granos, mientras que los segundos habrian dependido
mids de los tubérculos (Sauer, 1959, 122, 219-220). Planteada asi, la férmula parece
un tanto simplista; pero en lo que respecta al ndmero y excelencia de plantas tu-
berosas, es evidente que el Nuevo Mundo presentaba mayor riqueza y diversidad
en el momento del encuentro de las culturas. Es mds, algunos tubérculos ameri-
canos —como la yuca, la batata, la papa- se han difundido por el resto del mundo,
constituyendo en la actualidad parte importante de la dieta de todos los pueblos.
También es fenémeno moderno el que la difusién de algunos tubérculos, locali-
zada en ciertas dreas de América en la época del Descubrimiento, ha avanzado a
otras donde no existia el consumo en el mismo hemisferio (el ulluco, por ejemplo).

Para no repetir en cada especie los datos sobre dispersién geogrifica, historia
y aspectos conexos, el lector puede consultar lo pertinente en otra obra (Patifio,

1964, I1, 11-91).
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1. Yuca

Dentro de la vasta extensién geogrifica en que se encontré yuca como planta
cultivada y usada por los aborigenes, cabe distinguir las dreas donde se consumia
bajo la forma de cazabe, y aquellas donde se utilizaba preferentemente hervida o
asada a modo de verdura. Esta linea divisoria parece haber sido la cuenca del rio
Magdalena, y todavia se hace cazabe en la isla de Mompés y en otros lugares de
la Costa Atlantica. De alli al oriente, abarcando las dreas orinéquica y amazéni-
ca, el cazabe es lo predominante, y las variedades o clones de yuca de donde se
extrae, las mds frecuentemente cultivadas. Aunque también existen alld los tipos
dulces de yuca para consumir fresca (inclusive en el Brasil esto recibe el nombre
diferente de macacheira, mientras que a la yuca de cazabe se la llama mandio-
ca), predomina en la alimentacién diaria el uso del cazabe. Este es simplemente la
pulpa rallada del tubérculo, sometido a presién en una manga hecha de fibras de
palmera, para eliminar el jugo venenoso por la presencia de dcido cianhidrico, y
luego tostada esa pulpa en ldiminas muy delgadas, en forma de tortas, a veces hasta
de un metro de didmetro, sobre una plancha de barro o metdlica. Este producto
se puede almacenar durante varias semanas sin que se dafie, presentando enorme
ventaja sobre el tubérculo fresco, que se descompone en pocos dias. Dicha forma
de utilizar la pulpa de la yuca, al parecer originaria del Brasil y el Paraguay, fue
llevada a las Antillas mayores antes del Descubrimiento por los grupos arawaks
que colonizaron las islas. Se conoce el caso de conquistadores espafioles que se
dedicaron al negocio de plantar yucas para la produccién de cazabe, entre ellos el
adelantado Colén y el insigne Bartolomé de las Casas, segtin €l mismo lo confiesa,
antes de que se entregara a las reivindicaciones etnopoliticas.

Los espaioles entraron con variable intensidad en el uso de la yuca como
alimento, e introdujeron una nueva modalidad de consumo, cual fue la de utilizar
el tubérculo frito después de hervirlo. La yuca fue ingrediente en varios platos
actuales producto del mestizaje cultural, como es el sancocho o viudo, en que
elementos introducidos, tales como el plitano, la carne de res, de cerdo o de
gallina, se mezclan con alimentos americanos como la yuca, la papa y el zapallo, y
el pescado en vez de la carne.

El mafioco o farifia, también ficilmente transportable, es la pulpa rallada y seca
de la yuca, con fibras y todo; a diferencia del cazabe, tiene un aspecto granuloso.

En Tame, Llanos Orientales, fuera del cazabe “fabrican también de la yuca otro
manjar que llaman cuncuma; rajada la yuca y puesta al sol y molida y cernida,
fabrican pan, tan bueno como la mejor harina de trigo” (Oviedo, 1930, 224).
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De la pulpa fermentada de la yuca, asi como del cazabe, se elaboran sendas
bebidas que se estudiarin mds adelante.

2. Batata

La batata dulce, también de dispersién geografica similar a la de la yuca en-
tre los dos trépicos americanos, quizd hall6 mds aceptacién entre los europeos
que la yuca, por su sabor dulce y la ausencia de fibra. La batata fue introducida
tempranamente a Espafia y cultivada en la parte sur de la Peninsula de modo re-
gular, desde mediados del siglo XVI (Patifio, 1964, I1, 70-71). En América, los espa-
foles introdujeron la modalidad de usar la batata para la preparacién de un dulce,
préctica ajena a la tradicién indigena.

3. Names

Una Dioscorea tropical era cultivada por los indigenas antillanos y yucatecos
bajo el nombre taino de aje. Se trataba de una planta espinosa, bejucosa, que se
cultivaba con un tutor o soporte. Cuando, para alimento de esclavos negros, se
verific6 hacia 1530-1540 la introduccién de los names de procedencia africana, es-
tos tipos mds rendidores suplantaron a la Dioscorea nativa, que, aparentemente,
se ha perdido. Algunos autores, sin embargo, consideran que el aje es solo una
variedad de batata.

4. Sagil y lerene

Dos tubérculos de clima caliente, obtenidos de plantas de la familia maranticeas,
tuvieron una dispersién restringida en América. Son el guapo o sagii (Maranta
arundinacea), originario de la cuenca del Orinoco y mds cultivado en las Antillas,
preferentemente por su almidén para alimento de convalecientes y nifios, ahora en
franca reversion; y el lairén, lerén o lerene (Calathea allouia), también del medio
Orinoco, pricticamente en vias de desaparicién (Patifio, 1964, IT, 22-24, 25-26).

5. Achira

No ha ocurrido lo mismo con la achira o capacho (Canna spp.), que se con-
tindia cultivando en climas calientes y medios, para obtener un almidén utilizado
en la confeccién de bizcochos, cuyo consumo tiende a crecer en Colombia. En la
parte andina del Ecuador, Perd y Bolivia sigue usdndose en la forma tradicional.
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6. Papa

Entre los tubérculos de clima frio, indudablemente la papa o yoma ha sido el
de mayor difusién. Este era el plato de resistencia de la poblacién indigena en la
altiplanicie cundiboyacense, como aparece en documentos histéricos, y contindia
siéndolo, asi como en los paises al sur del Ecuador. A partir de fines del siglo XVIII
y especialmente después de la hambruna de 1843, se convirti6 en alimento basico de
varios paises europeos (Irlanda, Alemania, etc.), condicién que mantiene al presen-
te. Confinado al piso andino en el momento de la Conquista, ha ido gradualmente
extendiéndose, en cuanto al consumo respecta, por todas las dreas tropicales.

Para la preservacién del tubérculo se idearon técnicas por los pueblos indi-
genas andinos, el fute en el norte y el chufio y sus variantes en el sur. Ambos se
estudiardn en la obra sobre Tecnologia.

Los nuevos medios de consumo ideados por influencia europea han sido el
puré o pasta y las rodajas fritas, ambas modas de origen francés.

7. Xanthosoma

Las rascaderas, mafafas, ocumos u otoes, que todos esos nombres reciben es-
tas ardceas en Colombia, Venezuela y Panamd, son plantas tuberosas con un gran
rango altitudinal, pues se dan desde el nivel del mar hasta la zona cafetera. Clones
seleccionados han perdido la acritud del tubérculo, debida a cristales de oxalato
de calcio, que tienen los tipos inferiores. Por causa de su agradable sabor, merecen
el esfuerzo de recuperarlos para el consumo popular.

8. Chayote o cidrayota (Sechium edule)

Esta cucurbiticea es de origen centroamericano y, al parecer, fue introducida en
Colombia desde la época colonial. El nombre cidrayota no deja duda del origen,
por corruptela del ndhualtl chayote (ayotli). Aqui solo se consume el tubérculo
aéreo, pero no el subterrdneo, como en Centroamérica.

9. Tubérculos menores altoandinos

El primer lugar por sus cualidades de sapidez lo ocupa la arracacha. Ullucos o
rubas (Ullucos tuberosus), ocas o ibias (Oxalis tuberosa), pauches o yacones (Po-
lymnia pyramidalis), mashuas o cubios (Tropacolum tuberosum) y otros tubér-
culos menores altoandinos, han quedado confinados a los relictos de poblacién
indigena, con excepcién de los ullucos, que gradualmente se han ido difundiendo
entre toda la poblacién.
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En el Ecuador se llama maso o tazu, y en el Pert y Bolivia mauka, ala nyctagini-
cea Mirabilis expansa (R. et P.) Standl., cuya raiz engrosada se usa como alimento
en escala menor (Estrella, 1086, 138-141; Rea y Ledn, 1965; USNH col.).

Tallos y hojas

El consumo de tallos estuvo confinado no a la parte lefiosa del mismo, sino a
los primordios o yemas, a cogollos, esto es meristemos terminales; en fin, al tejido
en estado tierno. Es dificil, por otra parte, para los efectos expositivos, separar el
tallo de las hojas, y cuando hubo consumo de la parte aérea de las plantas, por lo
general uno y otras formaban un todo.

En tratindose del consumo de turiones, o, mejor, hijatos o renuevos basales
de plantas cespitosas, se han registrado los casos de la guadua, la cafiabrava (esta
dltima consumida atn en nuestros dias, bajo el nombre de “chulquin”, por los in-
digenas paeces y guambianos de la cordillera Central colombiana), la iraca y varias
marantdceas del género Calathea, llamadas bijaos.

1. Palmitos

Mencién especial debe hacerse del uso del meristemo terminal, llamado palmi-
to, de algunas palmas americanas. La palabra es espaiiola, pues en la Peninsula se
usaban los cogollos de la tinica palma nativa de tal nombre, Chamaerops humilis, y
de la introducida datilera (Phoenix dactylifera) (Herrera, G. A., 1818, J1, 390, 378).
Se ha conservado una receta sobre el modo de preparar el palmito en el siglo XV
(Villena [1766], 1981, 136-138).

En América varias especies se han utilizado con dicho propésito desde la épo-
ca prehispdnica y después. Procediendo en sentido geogrifico, la primera regién
donde se registra el uso es en el drea circuncaribe. Se obtienen alli de palmas de
los géneros Euterpe (Prestoa) y, preferentemente, de la Roystonea oleracea o palma
real (Casas, 1909, 37-38). Esta dltima especie debié ser la que de modo regular
tomaban los navegantes espafioles de las flotas que aportaban en Ocoa o ensenada
de Cepecepin, 18 leguas al oeste de Santo Domingo, en la isla de este nombre, para
aprovisionarse de lefia, agua, caias dulces y palmitos frescos (Lépez de Velasco,
1894, 72). De lo mismo serfan los que se consumfan con vinagre en Jamaica (Hug-
hes, 1672, 78-80; Hamilton, 1955, I, 21).

Mas bien de Euterpe o quizd de otro género, eran los palmitos cocidos que
comtnmente se vendian en el mercado de Jocotenango, Guatemala, a principios
del siglo XVI1I (Gage, 1946, 176, 179) y los que en la costa hondurefia se cogfan (W.
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M., 1732, 296). También se sacaba palmito del coyol (Acrocomia vinifera) (Figueroa
Marroquin, 1957, 114).

En el istmo de Panamd, los ndufragos del bachiller Enciso en Urabd se pu-
dieron sostener con palmitos y carne de puerco montés (Angleria, 1944, 127-128,
181-182). Igualmente los habia en la isla del Escudo de Veraguas (Oviedo y Valdés,
1944, VII, 51-52), y en la regién de Guaymi (Ufeldre: Meléndez, 1682, I11, 395, 401),
en este caso, de la palma pixbae Bactris gasipaes.

En la costa al sur de Panamd también habia, quizd de la especie que se acaba de
mencionar o de Euterpe panamensis Burret, pues los palmitos constituyeron uno
de los mantenimientos que permitieron sobrevivir a los expedicionarios que, con
Diego de Almagro y Francisco Pizarro, en 1524 emprendieron la exploracién de la
costa colombiana del Pacifico (Cieza, 1984, I, 230, 257).

En el interior de la Nueva Granada se usé ocasionalmente el palmito amargo
de la palma Sabal mauritiacformis, que a algunos viajeros les parecié excelente
(Holton, 1857, 149).

También en el drea amazénica varias especies producen palmito de buena ca-
lidad, hecho registrado ya por los misioneros jesuitas a mediados del siglo XVIII
(Magnin: Rl, 1940, I, 157). Los indigenas del Napo usan los del pishuayo (Bactris
gasipaes) y de la chonta, que es la forma ancestral del anterior (Hardenburg, 1923,
82). Los jibaros y canelos emplean el tarapoto o tingimi (Iriartea ventricosa Mart.),
aun en ayunas (Karsten, 1935, 116). El palmito de esa especie es comida ritual en la
ceremonia del achicamiento de cabezas (2bid., 304-305).

En la vertiente occidental de la sierra ecuatoriana, valles calientes llamados
yungas usan el cogollo del cadi o tagua (Phytelephas), y 1o mismo en la costa de
Esmeraldas, donde abunda (Cordero, 1950, 174). Aqui mismo se usa el de palma
real Attalea (=Ynesa) colenda (Barret, S. A., 1925, 101).

En la actualidad se ha iniciado la produccién de palmito para exportacién
a base del naidi Euterpe cuatrecasana, E. rhodoxyla, de la costa occidental co-
lombiana. Al escribir estas notas se ha empezado una plantacién experimental de
chontaduro para ese fin, en el Urabd antioquefio. (Datos de Armando Velasco).

2. Ldtex

Productos de la corteza son ciertos litex que se consumen regular u ocasional-
mente en algunas regiones, a causa principalmente de su contenido en sustancias
carbohidratadas.

El mds conocido es la vaca vegetal o leche vegetal, Brosimum utile, que se usa
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por los monteros como un sustituto de la verdadera leche, aunque su conteni-
do es, mds que todo, resinoso (Wafer, 1888, 8; Boussingault et al., 1849, 23-26).
Durante la entrada de Ochogavia por el Apure, en 1647, entre Barinas y Apure
hallaron los expedicionarios un monte rico en miel de abejas, y entre los drboles,
“muchos que por el corte de hacha, machete o cuchillo sale ocupdndolo una
espadana de leche que para los indios y ristico gentio es comestible, haciendo
un compuesto de miel y leche que le ofrecen francos para su regalo y sustento”
(Carvajal, J., 1956, 106).

El chicle es la leche coagulada del nispero o sapotillo Manilkara sapota (L.)
Van Royen. La costumbre del masticatorio es de origen maya.

La leche de la popa o sorveira (Couma macrocarpa), aunque a veces se ingiere
fresca, lo mds comun es que se obtenga para calafatear o para el tratamiento de
diarreas u otros males estomacales.

3. Hojas propras

Fueron muchas las especies de plantas americanas casi ninguna cultivada que
sirvieron como verdura en la época prehispanica. La mayoria de ellas eran mesi-
colas, vianas y ruderales; algunas eran protegidas entre el maiz (J. de la Espada,
1897, I11, 191). Quizd esto influyé justo con el menosprecio por todo lo nativo que
fue caracteristico de la cultura dominante que traté de imponer sus propios pa-
trones para que, si no desaparecieran las especies, si se perdiera la tradicién de su
uso. Términos genéricos para yerbas y verduras en América son: quelite (ndhuatl);
atraca o iraca (Panamd, cueva); yuyu, yuyo (quechua); pira (cumanagoto); quysca
(chibcha).

Los autores resaltan el cardcter muy extendido que tenia el consumo de hojas
verdes en la alimentacién del amerindio ecuatorial. En algunas comunidades, las
verduras constitufan parte importante, y un predominante, del condumio (Patifio,
1964, 11, 183-205).

MONOCOTILEDONEAS

Gnetdceas. Frecuente y usado en el rio Negro, afluente amazénico, es el Gretum
sp., llamado localmente ¢tuar: (Spruce, 1908, 1, 446). Algunas especies de este
género producen nueces comestibles.

Ariceas. El género Xanthosoma suministré hojas y peciolos carnosos aptos para
el consumo, pese a la presencia de cristales de dcido oxdlico en los tejidos de las
plantas de esta familia. El largo proceso de seleccién intencional redujo a minimos
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despreciables tal inconveniente. El uso estd documentado en las Guayanas (Barreére,
1743, 53) para el tayouc o taioba (X. brasiliense [Dest.] Engler).

Esto se llama turiara en Venezuela y rascadera o mafafa en Colombia (Patino,
1964, 11,189).

Agviceas. Los indigenas de Carora, Venezuela, usaban como verdura (tan
buena como alcaparra, dice la fuente) los bulbillos asados del ispopo o cocuiza
(Furcraea, Agave), alimento llamado xibe (Altolaguirre, 1908, 173). En el Perd, las
hojas del maguey pequeiio verde se comian asadas (Cobo, 1890, I, 468).

En el drea andina ecuatorial se consumen también los bulbillos tiernos de varias
especies de Furcraea, echados en vinagre, con el nombre de “alcaparras” (Mufioz,

1956, 175).

DICOTILEDONEAS

Urticdceas. Los tunebos comen hojas de ortiga (2jka) y otras yerbas. En ningin
fogoén falta la ortiga o pringamoza, cocida desde por la manana; cuando tienen lulo
verde o vinagre los echan como condimento (Médrquez, 1981, 21, 36).

Chenopodiiceas. El paico (Chenopodium ambrosioides), del cual se obtienen
aceites antiparasitarios especificos contra el gusano intestinal Necator ameri-
canus y para ello fue cultivado hasta hace pocos afios en el sur de los Estados
Unidos, con variedades de alto contenido en tales aceites, tiene también formas
horticolas, cuyas hojas se consumen como verdura. Esto era rutinario en los Andes
ecuatoriales y lo es todavia en Méjico, donde, con el nombre de pasote o epasote, es
yerba comin en los mercados.

De la quinoa (Chenopodium quinoa), cultivada por su grano altamente rico en
proteinas (véase mds adelante), se comfan también las hojas y los brotes tiernos.

Amarantdceas. Los bledos (Amaranthus spp.) se consumifan ampliamente,
tanto por el grano como por las hojas o brotes. Se ha hallado que la riqueza pro-
teica de estas yerbas es alta, del orden del 58% en base seca (Martin and Ruberté,
1975, 17-18; 1978, 69-70).

Phytolaciceas. Phytolaca decandra se consumia en Georgetown (Schomburgk,
1922, 1, 33) y en el rio Nappi (ibid., 1923, 11, 113).

A esta 0 a Rivinia se refiere el siguiente pasaje de un misionero dieciochesco
en el Amazonas, hablando de unas hojas que equivalian a bledos y llamaban en
quechua atucsara: “A estas hojas, que salen en las chagras viejas o recién quema-
das, cuya fruta es de unos granos negros amontonados, como municién (no eran
de comer, pero sirven para lavar la ropa) pongo estas sefiales para los que fuesen
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alld (y las hay en toda la misién), sepan un plato de ensalada cocida y saludable”
(Uriarte, 1952, I, $46).

Portulaciceas. Las verdolagas, tanto las comunes, que son varias especies del
género Portulaca, como las mesicolas del género Talinum, se han usado en varias
partes como verduras o para remedio. El consumo de ambas se registra en Suri-
nam desde el siglo XVIII (Fermin, 1769, I, 200).

Baseldceas. Boussingaultia diffusa (R. et P.) Volkens (= Anredera diffusa) (R. et
P.) Soukup (Soukup, s. f., 61), llamada uspica en el Perd, se come por sus hojas y
por los rizomas carnosos (Ruiz, 1952, I, $35).

Podostemondceas. En la cuenca del rio Negro y su afluente superior, el
Vaupés, se usa como hortaliza el mururé, caruri, careri, caruré (Mourera
Sluviatilis Aubl.), planta reéfila, o sea, que vive en las rocas sumergidas en las
corrientes de agua, con hojas flotantes (Spruce, 1908, 1, 319). Es muy agradable
cocida (Wallace, 1939, 447).

Marathrum foeniculacewm HBK, es llamada pasa-carne en Panamd, donde se
us6é como su nombre lo indica (Seemann, 1928, 20-21). También la hay en Costa
Rica (Pittier, 1957, 176).

Leguminosas. Las hojas tiernas del matarratén se comian en varios paises cen-
troamericanos (Figueroa Marroquin, 1957, 157).

Asi mismo las de tarwe o lupino (Lupinus spp.) en la sierra ecuatoriana (J. de
la Espada, 1885, 11, 14).

Oxaliddceas. Las hojas de la oca Oxalis tuberosa se consumian regularmente en
el drea andina ecuatorial, de donde es originaria la especie que recibe el nombre de
chulco, cuando se emplea por el follaje.

Tropaeoledceas. Entre las primeras noticias que se recibieron sobre el Perd
recién descubierto, una concierne al uso de las hojas (que saben a alcaparras) de
una mata plantada en las viviendas, cuyas flores vistosas eran muy apreciadas. Se
trata de Tropaeolum majus L. (Oviedo y Valdés, 1855, IV, 218). Tienen propieda-
des antibiéticas (Valdizdn y Maldonado, 1922, I1, 217).

Erythroxyldceas. El consumo de las hojas de coca (E. coca L.), aunque siempre
se plensa que fue exclusivamente como estimulante, en realidad obedece a su ri-
queza potencial como alimento (Friede, 1944, 16; Ducke ¢t al., 1975).

Euforbidceas. Siendo la yuca un alimento tan difundido por el tubérculo como
ya se dijo, no lo fue menos por las hojas y cogollos tiernos, entre varios pueblos
ecuatoriales. Aunque no aparezca consignado el hecho sino para pocas tribus, no
quiere decir que la préctica estuviera restringida a ellas.
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Empezando por los brasileos, la hoja de yuca se usaba como verdura en
Pernambuco (Piso, 1948, 62). Los arecunas de la Guayana consumian cogollos de
yuca embebidos en aji (Schomburgk, 1923, II, 185).

Enla Nueva Granada, la relacién de La Palma de 1582 ya consigna el hecho (La-
torre, 1919, 126). Lo mismo ocurria entre los yurumanguies, cuyo puchero incluia
hojas de yuca y puntas tiernas (JSAP, 1941, XXXIII, 7).

Los jibaros ecuatorianos consumian hojas de yuca hervidas juntamente con las
de otra planta llamada sangu, plato que recibia el nombre de ndmaka (Karsten,
1935, 115).

Una planta de origen centroamericano, Gnidoscolus aconitifolius, se ha usado
por la hoja en la regién istmica, hasta tal punto, que el nombre quelite con que se la
distingue, consagra el hecho de considerarse como la verdura por excelencia, pues
eso significa aquella palabra (Wagner, P. L., 1958, 229).

También la Fatropha multifida se comia cocida en Panamd, a mediados del
siglo XIX (Seemann, 1928, 20-21), aunque quizd el dato se refiera a la especie antes
mencionada.

Pero la mejor verdura de esta familia es, sin disputa, la chayamansa (Cnidos-
colus chayamansa) del drea maya, cuya composicién nutritiva es sobresaliente.
No se queda atrds el ixbut (Fatropha lancifolia), comida cruda como ensalada en
Guatemala. No solo tiene buen contenido de vitamina A, sino 7,46% de proteinas,
mientras que el de la alfalfa apenas llega a 4,72% (Rosengarten, 1978, 286-287).

Anacardidceas. Las hojas tiernas y cogollos del jocote o ciruelo de Nicaragua
(Spondias purpurea) se usaban como verduras, acompaiiadas con aji (Oviedo y
Valdés, 1959, I, 261). Quizd esta sea una de las plantas mds ricas desde el punto de
vista bromatol6gico (Cobo, 1891, 11, 34).

Los muzos de Trinidad comian cogollos de hobo (S. mombin) (Morales Padrén,
1958, 606; Castellanos, 1955, I, 552).

Cariciceas. Algunas especies de papayas o coles de monte suministran hojas
tiernas comestibles. El caso es comin en el oriente peruano, donde la col de
montana (Carica monoica Dest.) se consume por la hoja y no por el fruto, que es
insipido (Ruiz, 1952,1,329). Otras especies de hoja comestible son: C. pulchra, C.
candicans, C. omnilingua, y enla zona quinera del Ecuador, C. parviflora (Spru-
ce, 1908, II, 280; Badillo, 1971, 11, 127, 145, 146, 149).

Cactaceas. Pereskia bleo, llamado localmente “fiajii de espina”, es una planta se-
milefiosa cuyas hojas tiernas se usaron en Panamd como verdura (Seemann, 1928,
20-21).
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Las hojas tiernas de la tuna Opuntia ficus-indica se consumen inclusive ahora
en Méjico (nopalitos), en guisados (Cobo, 1890, I, 444).

Umbeliferas. Eryngium foetidum o culantro cimarrén se emplea como condi-
mento culinario, pero generalmente se ingieren también las hojas cocidas.

Convolvoldceas. La batata no solo produce tubérculos comestibles, como se
vio atrds, sino que las hojas fueron usadas como hortaliza por algunos pueblos
americanos, entre ellos los colimas de La Palma (Latorre, 1919, 126) y los muzos de
Trinidad (Morales Padrén, 1958, 608).

La especie no cultivada Ipomoea pes-caprae, de playas maritimas, también se
utilizé con el mismo fin.

Solandceas. Las hojas del aji (Capsicum spp.) se echaban al puchero como verdura
(Oviedo y Valdés, 1959, I, 236). Asi lo hacfan los muzos de Trinidad (Morales Padrén,
1958, 608), y en el Perti (Cobo, 1890, I, 373). Al verificarse la fusién cultural, esa hoja,
finamente picada, se ha usado tradicionalmente en Colombia para las morcillas.

El tabaco (Nicotiana tabacum), de hojas narcéticas, no obstante se empleé
como alimento en estado tierno. Esto se halla documentado para los yuruman-
guies: “El tabaco lo cogen tierno, y lo echan en la olla, con otras yerbas y lo comen
cocido” (Ortiz, 5. E., 1954, 196), y para los sereucumas de los Llanos Orientales
(Bueno, 1933, 67), y con implicaciones mégicas de propiciacién, para los achaguas
(Rivero, 1956, 108-109).

Cucurbiticeas. No solamente los frutos de plantas de esta familia, sino las hojas
de algunas, se consumieron en calidad de verduras. Los muzos comian hervidas
las hojas del zapallo comitin Cucurbita moschata (Aguado, 1956-1957, 11, 82-83).

Los brotes tiernos de la Cyclanthera pedata, achoccha o archucha, son verdura
estimada en varias partes de América.

COMPUESTAS

Galinsoga parviflora L., llamada guasca en el dominio muisca, es tradicional
en la Sabana de Bogotd para el ajiaco (Pérez Arbeldez, 1947, 492).

Spilanthes spp. o chisacd produce hojas que se comen cocidas o en ensalada
(1bid., 490-491). Algunas especies son sialagogas.

Phaloglossa peruviana DC., var. sapida, es cultivada y consumida por los indios
de Sibundoy (Bristol: BML, 1964, XX, 10: $25-333; —, 1968, 582-583).

Sonchus sp. Los indios de chumbivilcas “comian maiz y cerrajas y hojas de
altramuces, que son las comidas que ahora comen” (J. de la Espada, 1885, II, 14;

) 19655 Io 311)'
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Tagetes multiflora HBK.,llamado chinchu, se sembraba por los indios peruanos
del Huallaga como condimento del chupe (Ruiz, 1952, I, 46).
T. elleptica Smith., chinchu, se emplea como condimento (Soukup, 1970, 334).

NO IDENTIFICADAS

Varias otras yerbas comestibles distinguidas solo con nombres indigenas son
mencionadas en las fuentes que se han consultado. Con tan precarias bases es
practicamente imposible determinar la equivalencia cientifica.

Inflorescencias y flores

Las flores de algunas plantas fueron usadas como hortalizas por los pueblos
americanos. Los registros son mds escasos que para otros tipos de alimento. Sin
embargo, he aqui lo que ha podido documentarse:

Palmiceas. Inflorescencias hervidas de una palma bactridina llamada chonta
se consumian por algunos pueblos amazénicos; y entre los yurumanguies, para
elaborar una especie de sal (Ortiz, S. E., 1954, 198-199).

Entre los mirafias del Caquetd, del memé o chontaduro (Bactris gasipaes) “la
flor, fresca o preparada en caldo con hormigas y el cogollo fresco, sirve como ali-
mento” (La Rotta, s. f. [1989], 290). Otros datos sobre el particular se dieron antes
(Patino, 1963, I, 171-172).

En el limite noroeste del drea de este estudio, se ha utilizado mucho la
inflorescencia hervida de la palmera llamada pacaya (Chamaedorea tepejilote
Liebm., C. wendlandiana (Oerst.) Hemsl., y quizd otras especies). Es legum-
bre conocida (Ximénez, 1931, I11, 24). El uso llega hasta Costa Rica. Se prepara
solamente la inflorescencia masculina (Stone, 1949, 9; Ferndndez, 1883, III, 316;
Camacho Zamora, 1983, 73, 81). Estas palmas estdn sujetas a cultivo incipiente en
solares de algunas localidades del oriente de Honduras, como Cobén, Purulhd y
otras (Cook, 1910, 310) y en Alta Verapaz, Guatemala (Williams, [1981], 251-253).

Ariceas. Las flores o, mejor dicho, espatas de Spathiphyllum Friedriechsta-
hlii Schott. de Chocé y Urabd se comen fritas con otras revolturas (Romero Castanieda,
[1969], I1, 25-28).

Bromelidceas. Las flores de la pifiuela Bromelia spp. se comen, a veces, en
Nicoya, Costa Rica (Wagner, P. L., 1958, 241, 243; Morton, 1977, 168; Romero
Castafieda, [1969], 11, 32-36).

Agaviceas. Las flores de la Yucca elephantipes Regel, llamada itabo en Costa
Rica, se consumen regularmente como hortaliza en Centroamérica (Wagner, P. L.,
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1958, 243; Dressler, 1953, 1505 Pittier, 1957, 139; Morton, 1977, 168). En Colombia es
solo planta ornamental.

Mordceas. Las flores del sandi Brosimum se comen en la bahfa del Almirante en
Panamd (Gordon, 1969, 73).

Leguminosas. Centroamericana es la costumbre de consumir en determina-
das circunstancias (abstinencia) las flores del matarratén (Gliricidia seprum) en
calidad de verdura (Figueroa Marroquin, 1957, 158). Por lo general se preparan
fritas (Wagner, P. L., 1958, 243).

En cambio, el consumo de flores de drboles del género Erythrina es sura-
mericano. La relacién de Tocuyo habla de esto en 1578, agregando que “cocida
es de gusto de alcaparras” (Arellano Moreno, 1950, 149). Actualmente en Ocaiia
se sigue usando en época de Semana Santa la flor del llamado barbatusco, para
preparar un alimento tipico (Posada Arango, 1909, 122, y observacién personal).

Tropacoledceas. Las flores del Tropacolum majus, ya mencionado entre las
hortalizas de hoja, se consumieron en algunas partes de América. En el Perti eran
muy apreciadas en ensaladas (Cobo, 1890, I, 398; Ximénez, 1888, Mor., 123-124).

Cactdceas. Las flores mayores que azucenas del avacollay (ahuacolla) del Pera
(Trichocereus cuscoensis B. & Rose), las comian cocidas los indios (Cobo, 1890, 1,
450). Hoy se usa el cocimiento de la flor como diurético (Soukup, 1970, 351).

Cucurbitdceas. De los zapayos o ayotes dice un cronista guatemalteco del siglo
XVII: “La verde, fresca pompa de sus hojas y la belleza admirable de sus pajizas
flores, también sirven de regalado y general alimento” (Fuentes y Guzmdn, 1969, I,
229). Se trata de las flores masculinas (Sauer, 1969, 69).

Frutas

La abundancia de frutas en la dieta parece haber sido una de las caracteristicas
diferenciales de los amerindios, en comparacién con los europeos de su época
(Patifio, 1963, I, 23-32). El refranero espaiiol contemporineo del Descubrimiento
menciona con reticencia o prevencién el valor de las frutas para comer, y solo las
trae a colacién (especialmente las peras) como acompafniamiento del vino.

Los prejuicios espaiioles sobre el uso de frutas tienen que ver con el consumo
elevado de ellas que hacfan los moros. Estos, como grupo subyugado, suscitaban
desprecio y sus pricticas, aun las alimentarias, despertaban recelo y repulsa o eran
miradas como inferiores. Cuando el infante Fernando, después llamado “el Catéli-
co”, estuvo en Granada, los reyes moros de esa ciudad le presentaron pasas, higos y
almendras, “sustento el mds ordinario y regalado de aquella gente” (Mariana, 1950,
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I1, 56). Tal concepto se transmitié a América, como suficientemente se comprobé
en otro lugar (Patifio, 1963, I, 46-48).

Aunque en una obra anterior (Patifio, loc. cit.) se ha hecho la historia de las
frutas domesticadas y cultivadas en América equinoccial, esto no da una idea cabal
de la importancia que ellas tuvieron en la alimentacién indigena, porque no se
incluyeron las frutas silvestres, que se consumian a sus tiempos. Por consiguiente,
a continuacién se pondrdn a triple columna por familias botdnicas las cultivadas,
las protocultivadas o protegidas, y las silvestres. Esto se entiende no solo de las
frutas, sino también de las semillas y nueces, por la dificultad que para distinguir
unas de otras puede tener el profano en organografia vegetal. En un trabajo separa-
do se ha hecho una lista de cerca de 300 especies de frutas comestibles americanas,
registradas entre los dos trépicos (Patifio, [1989a], 159-174).

FRUTAS Y SEMILLAS AMERICANAS

FAMILIA CULTIVADAS PROTOCULTIVADAS SILVESTRES
Cycaddceas: Zamia chigua, Zamia spp.
Geneticeas: Gnetum urens
Palméceas: Acrocomia sclerocarpa

Acrocomia vinifera

Acrocomia lasiospatha

Aiphanes caryotaeofila Aiphanes lindeniana

Aiphanes spp.

Ammandra decasperma

Astrocaryum
standleyanum

Astrocaryum munbaca

Astrocaryum murumuru

Astrocaryum
trachycarpum

Astrocaryum tucuma

Attalea allenii

Attalea arnygdalina

Attalea nucifera

Attalea uberrima

Attalea victoriana

Bactris gasipaes Bactris balanoidea

Bactris cuvaro

Bactris minor

Bactris guineensis

Bactris piritu
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FAMILIA

CULTIVADAS

PROTOCULTIVADAS

SILVESTRES

Cocos nucifera

Euterpe spp.

Jessenia batatua

Manicaria saccifera

Manicaria flexuosa

Mauritia minor

Mauritia vinifera

Maximiliana maripa

Maximiliana regia

Ocnocarpus bacaba

Ocnocarpus distichus

Ocnocarpus
circumtextus

Ocnocarpus mapora

Orbingya barbosiana

Orbingya cuatrecasana

Parajubaea cocoides

Phytelephas spp.

Scheelea attaleoides

Scheelea butyracea

Scheelea gomphococca

Scheelea tessmannii

Scheelea zonensis

Ynesa colenda

Ariceas:

Monstera deliciosa

Bromeldceas:

Ananas comosus

Bromelia karatas

Bromelia
niduspuellae

Bromelia pinguin

Juglandiceas:

Junglans neotrépica

Moriceas:

Cecropia spp.

ficus dulciaria

ficus gigantosyce

Brossimum alicastrum

Brossimun utile

Pourouma
cecropiaefolia

Pourouma spp.

Protedceas:

Panopsis rubra

Panopsis yolombo

Olacdceas:

Metteniusa edulis
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FRUTAS Y SEMILLAS AMERICANAS

FAMILIA CULTIVADAS PROTOCULTIVADAS SILVESTRES
Metteniusa nucifera
Polygoniceas: Coccoloba uvifera Coccoloba spp.
Annoniceas: Annf)na .
cherimolia
Annona muricata
Annona reticulata
Annona squamosa Annona spp.
Rollinia spp. Rollinia spp.
Myristiciceas: Compsoneura spp.
Virola spp.
Laurdceas: Persea americana
Carpariddceas: Crataeva tapia
Amigdaldceas: Couepia spp. Fragaria spp.
Rubus spp.
Hesperomeles spp.
F]hrysobalanus Chrysobalanus icaco
icaco
Leguminosas: Inga spp. Dipteryx oleifera
Enterolobium
cyclocarpum
Hymenaea courbaril Cassia grandis
Cassi moschata
Humiridceas: Arachis hipogea | Erythrina edulis Prosopis sp.
Endopleura uchi
Humiriastrum spp.
Malpighidceas: Bunchpsra
armeniaca
MalPlghm . Byrsonima crassifolia
punicaefolia
Euforbidceas: Caryodendron spp.
Cunuria spruccana
Garcia nutans
Jatropha curcas Heveas spp.
Pera arbérea
Anarcardidceas: Anacardium occidentale Rhinocarpus excelsus
Spondias Spondias mombin
purpurea
Schinus molle
Hipocratedceas: Salacia amigdalina

Salacia campestris

Salacia spp.
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FRUTAS Y SEMILLAS AMERICANAS

FAMILIA CULTIVADAS PROTOGULTIVADAS SILVESTRES
Icacindceas: Poraqueiba spp.
Sapindiceas: %ﬂ;ﬁﬁgm Talisia spp. Talisia spp.
Caryocariceas: Caryocar spp.
Dillenidceas:
Vitdceas: Vitis caribaea
Cissus spp.
Elecarpéceas: Muntingia calabura
Bombaciceas: Matisia cordata Matisia castanno
Pachira spp.
Sterculidceas: Sterculia apétala Guazuma ulmifolia
Theobroma spp.
Rhamniceas: Ziziphus saeri
Gutiferas: Mam‘n 1ea
americana
Theedia spp. Rheedia spp.
Platonia insignis
Passiflordceas: Passiflora spp. Passiflora spp.
Caricdceas: Carica spp. Carica spp. Carica spp.
Cacticeas: A'ca.nthocereus Hylocereus undatus Cereu spp.
pitajaya
Opuntia spp.
Pereskia spp.
Lecytiddceas: Gustavia speciosa | Gustavia superba Bertholetia excelsa
Lecythis spp.
Myrticeas: Psidium guajava Eugenia spp.
Psidium friedrich-
stahlianum
Psidium littorale Myrcia spp.
Campomanesia
Spp-
Melastomatdcea: Bellucia spp. Mourir spp.
Cavendishia spp.
Gaultheria spp.
Pernettya spp.
Thibaudia spp.
Macleania spp.
Vaccinium spp.
Sapoticeas: Chrysophyllum

cainito
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FRUTAS Y SEMILLAS AMERICANAS

FAMILIA

CULTIVADAS

PROTOCULTIVADAS

SILVESTRES

Chrysophyllum

auratum

Manilkara sapota

Manilkara bidentata

Pouteria caimito

Pouteria spp.

Pouteria

mammosa
Ebenéceas: Diospyros inconstans
Apocindceas: Couma macrocarpa Lacmellea spp.
Verbeniceas: Vitex spp.
Borragindceas: Cordia lutea
Solandceas: So!anum Solanum spp. Solanum spp.

quitoense

Solanum

muricatum

Solanum tupiro Lycopersecum spp.

S L
Rubidceas: Genipa americana Posoqueria spp.

Borojoa patinoi Borojoa spp.
Cucurbiticeas: Cucurbita spp.

Sicana odorifera

44

24

122

190

Granos Yy menestras

Maiz. Este cereal constituy6 el alimento mds importante en América a lo lar-
go de 100 grados geogrificos. Se comia tostado, hervido y en formas diversas. La
arepa o erepa era del dominio orinéquico de Venezuela, mientras que en la costa

ecuatoriana de Portoviejo lo comfan en forma de tortillas (Oviedo y Valdés, 1959,
V,97). “Entre estos indios de que voy tratando, y en sus pueblos, se hace el mejor
y mds sabroso pan de maiz que en la mayor parte de las Indias, tan gustoso y bien
amasado, que es mejor que alguno de trigo que se tiene por bueno” (Cieza, 1984, I,

71). De Portoviejo para el sur, se comia maiz cocido y no en forma de pan (Oviedo,

1959, V, 106).

Masato para ritos funerarios se hacfa en Venezuela (Oviedo y Valdés, 1959, I11,
31, 34) y ordinariamente una mazamorra rala de maiz, llamada cara (ibid., 33).
Otras informaciones sobre el maiz y sus formas de consumo pueden verse apar-
te (Patifio, 1964, I1, 92-154).
Arroz. Existe un arroz americano, Oriza latifolia, que utilizaban normalmente
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en su alimentacién, por apaio, las tribus del alto Paraguay (Azara, 1969, 79, 212);
pero no en el Orinoco, donde también lo habfa (Gumilla, 1955, $47).

Quinoa. Este grano rico en saponinas, que por eso debe lavarse repetidamente
para ser consumido, es producido por una planta herbdcea chenopodidcea,la Che-
nopodium quinoa, de los Andes surefios. Algunas autores creen que se consumia
por los chibchas sabaneros, pero los documentos contemporaneos de la Conquis-
ta no respaldan esta afirmacién, aunque recientes excavaciones arqueolégicas han
mostrado relictos de polen de chenopodiiceas. El doctor José Francisco Socarrds
considera casi seguro el uso de la quinoa en el drea mencionada (comunicacién
personal). Los datos aplicables a la cordillera Oriental que se han podido obtener
son tardios, no de antes de mediados del siglo XVIII. Siguiendo sin duda a Caldas
y @ Humboldst, el geégrafo venezolano Montenegro Colén dice, en 1833-1837, que
en la sabana de Bogotd se crian ricas hortalizas y “cultivan la quinoa” (Monte-
negro, 1834, II1, 524, reproducido por Vergara y Velasco, 1974, III, 1129-1130). A
la Exposicién Nacional de Venezuela de 1883, efectuada en Caracas, se envi de
Trujillo una muestra de quinoa (Ernst, 1983, I11, $79-380), lo cual quiere decir que
perduraba, aunque fuera como curiosidad.

Las noticias sobre la parte de Narifio se dieron en su oportunidad y si corres-
ponden a la época prehispdnica (Patifio, 1964, 11, 155-157).

En la actualidad se continda cultivando un poco en algunas regiones de ese
departamento; pero, pese a ser la quinoa uno de los alimentos mds ricos en protei-
nas, su cultivo tiende a desaparecer.

Frijoles. La principal fuente de proteina vegetal la obtenfan los amerindios, en
el drea que nos compete, de los frijoles comunes Phaseolus vulgaris, aunque en
algunas regiones se cultivaba también el P. lunatus. Predominaban los tipos de
enrame, que necesitan un tutor o apoyo para crecer, por lo comtn la cafia del maiz,
con el cual se sembraban los frijoles tradicionalmente. Las variedades enanas o
arbustivas empezaron a imponerse en Colombia corriendo parejas con el proceso
de mecanizacién de la agricultura, que se inici6 hacia 1925.

Tarwi o lupinos. Estas leguminosas del género Lupinus se cultivaron solamente
enlos Andes al sur del Ecuador. Tienen un elevado tenor de proteinas, pero, por la
presencia de sustancias saponificables, deben someterse a un lavado intenso antes
de consumir los granos.

Mani. Esta leguminosa del Brasil y del Paraguay ya era conocida por los indi-
genas de los Llanos Orientales y del alto Magdalena a la llegada de los espafioles, y
también habia sido llevada a las Antillas por los emigrantes caribe-arawaks.
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Chachafruto. Es la leguminosa andina Erythrina edulis, cuyos datos histéricos
se presentaron en otra oportunidad (Patifio, 1964, I, 192). La consumen los paeces
(Bernal Villa, 1954, 326, 350) y es, sobre todo, fruta de mercado en el occidente de
Cundinamarca, bajo los nombres de balit, baluy y nopds (Alano, 1983, 1, 715 11, 93).
En el Ecuador interandino se le dice porotin o caiiaru, huato o guato (Estrella,
1986, 117). No se han hallado alcaloides en el bald, por lo cual se considera inocuo
(Hno. Daniel, 1984, 75), aunque suele ser flatulento para las personas no acostum-
bradas a su consumo.

Los nombres regionales nupo, balii y pajuro se han registrado en notas de her-
bario (NYBG, USMNH).

Condimentos y colorantes culinarios

El condimento universal en las Indias era el aji (Capsicum), que —como el maiz-
se cultivaba hasta muy lejos al norte y al sur de la linea ecuatorial, y desde el nivel
del mar hasta las mesetas altoandinas. Todo lo relacionado con su dispersién y uso
por los indigenas se explicé en otro trabajo (Patifio, 1964, II, 217-222).

El culantro cimarrén o culantro coyote (Eryngium foetidum) ha tenido predi-
camento entre poblaciones rurales como un aromatizador culinario, y en varios
paises americanos se aplica en calidad de remedio para diversas enfermedades.

Los indigenas de Quepo, occidente de Costa Rica, usaban en el momento de
la Conquista una especie llamada chiro, chirob o chirolo, que “se come por clavo y
pimienta”, cuya identidad botdnica es desconocida, y que fuera de sus propieda-
des sdpidas servia de remedio para el dolor de cabeza (Peralta, 1883, 228, 233, 772;
Ferndndez, 1886, IV, 228, 240, 248, 253, 270).

Los “bejucos de ajo” de varios géneros de bignonidceas tienen una utilizacién
geografica restringida.

En cuanto a los colorantes de alimentos, el principal ha sido la bija o achiote
(Bixa orellana), sobre el cual igualmente se han dado antes informaciones abun-
dantes (Patifio, 1964, I1, 210-213).

Viene en segundo lugar, por su dispersién geografica y por el apego que por
él han tenido las poblaciones de arraigo indigena, el azafrdn de raiz (Scobedia
grandiflora), asi como otras especies de ese género (ibud., 223-224). Su nombre
chibcha era chuegas ychihiza, y el de la mata, chuegasuca (Gonzilez de Pérez, 1987,
173).

Algunas tribus amazénicas usan como colorante culinario los rizomas secos

de Ditfenbachia spp. (Leigh Genbloski, 1983, 66).
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Aceites vegetales

Con excepcién de los casos de bebidas oleosas que se estudian mds adelan-
te, no se han hallado pruebas de que los indigenas americanos extrajeran de pro-
posito el aceite de las semillas o nueces ricas en él. Lo mds probable es que las
consumieran directamente, incluyendo el mani, con lo cual absorbian también las
proteinas en que, por lo general, son ricos los frutos oleosos y oleaginosos. La lista
puede verse en el cuadro destinado a frutos y semillas. Una nuez tan importante
como la llamada “de Barinas” (Caryodendron orinocense), era recurso alimentario
protector en épocas de escasez de otros alimentos; de ello existen documentos
preciosos del siglo XVIII sobre la regién de Tocuyo en Venezuela.

A la sierra de Aranipe en el Brasil se iba la gente a vivir de diciembre a abril,
época de cosecha del piqui o piquid (Caryocar), para mantenerse a base de esta
agradable nuez; todos salfan gordos al final de la temporada (Cascudo, 1983, II,
906 nota).

La extraccién de aceites por medios fisicos o mecdnicos (ebullicién, presién),
fue introducida por los espafioles.

c) Alimentacion vegetal liquida:

Bebidas alimenticias

La predileccién del amerindio por los alimentos liquidos estd patentizada en
todas las fuentes documentales disponibles. No solamente hicieron bebidas de
granos, como el maiz y la quinoa, y de tubérculos, como la yuca y la batata, sino
de muchas frutas.

De las bebidas, unas eran puramente refrescantes, y las mds, fermentadas.

Bebidas refrescantes

a) Bebidas oleosas

Casi todas provenian de frutos de palmeras, principalmente de los géneros
Fessenia, Oenocarpus y Euterpe (Martius, 1939, 69; Wallace, 1939, 620), que tie-
nen una pelicula oleosa entre la corteza y el hueso o semilla. El procedimiento
empleado consiste en echar los frutos en agua tibia por un rato, y luego se ama-
sa y se cuela todo. El liquido resultante tiene una apariencia lechosa y sabor
ligeramente salobre. Esta prictica estuvo restringida a los periodos del afio en
que se produce la cosecha de racimos. La costumbre perdura en regiones como
Guayanas y Orinoquia (Rivero, 1956, 4-5, 239; Gumilla, 1955, 174, 357-358; Gi-
lyj, 1965, 1, 165; Fermin, 1769, I, 175; Schomburgk, 1922, I, 344; Michelena, 1867,
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352; Alvarado [1954], I1, 345) y la Amazonia (Sampaio, 1825, 67; Bates, 1962, 74;
Ducke, 1946, 4; Zawadzky, 1947, 209; Rocha, J., 1905, 163, 200, 201), donde tam-
bién (Santarem) la leche de bacaba Oenocarpus distichus es muy apreciada (Ba-
tes, 1962, 225). A veces era mezclada con pldtano (Maroni, 1889, 114). As{ mismo
se utiliza en la costa del Pacifico (Hooper, 1945, 162; Torres de Arduz: Al, 1972,
173-174), v en el Sind, inclusive entre grupos étnicos distintos de los aborigenes
(Stniffler, 1958?, Cereté, 62).

Pocos anilisis quimicos hay de estas bebidas. En el caso de Fessenia, esta es
rica en grasa y contiene algunas proteinas (Beckerman: Principes, vol. 21, ndm. 4,
1977, 151-152).

También se prepararon bebidas oleosas del fruto de la palma Elaeis oleifera
(Patinio: Cespedesia, vol. V1,1977, ndms. 21-22: 9-12).

La bebida que se obtiene de los frutos de las palmas Euterpe oleracea Mart, ha
sido muy apetecida en el Amazonas (Bates, 1962, 74; Sampaio, 1825, 67; Ducke,
1946, 4), y contindan siéndolo al presente, en que se intenta cultivarla, pues en la
sola ciudad de Belem se consumen unos 51.000 litros diarios del jugo (Calzavara,
1972, 9, 10, 14-17).

Los yuracarés de Bolivia, en el siglo XIX, en el segundo dia de la ceremonia de
nubilidad juvenil bebian chicha de mani (D’Orbigny, 1945, IV, 1416).

b) Poleadas, gachas o puches

Recibieron en América los nombres de masato, aparentemente de raiz caribe-
arawak; atole, cuando era de maiz crudo, y pinolate, cuando era de harina de maiz
tostado (pinole, ndhuatl). La chucula es harina de maiz blando o harinoso con adi-
ci6n de cacao. También se hacia con pulpa rallada de yuca.

Masato. Los pijaos dieron un asalto a la primitiva Ibagué el 10 de julio de 1603:
al salir en su persecucién, se hall6 un rancho donde habian pasado la noche, y en
él, entre otras cosas, “masato, sustento de indios, envuelto en unas hojas” (Ortega
Ricaurte, 1949, 127). En otros episodios de la lucha contra esos indémitos abori-
genes, se constaté el consumo de masato, ora como alimento de sostén, ora para
bebida fermentada (Simén, 1953, IX, 11, 82, 90).

Masato de yuca fue lo dnico directamente ingerible que hallaron los espaiioles
en Ayapel, pues alli los indios no tenfan maiz (Simén, 1953, V, 165).

Seguin una relacion de 1774, los indios darienes del Urabd llevaban a sus expedi-
ciones chicha de maiz envasada en meriques o calabazos (Ariza: AIP,1883,V,393).

Pedrarias de Almesto, uno de los miembros de la expedicién de Ursta por el
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Amazonas, habla del masato hallado en la isla de Martin Garcia, mds de 100 leguas
abajo del rio Cocama: “... tienen masato, que es yuca rallada, en hoyos debajo de
la tierra a podrir, y de ello hacen pan y cierto brebaje” (Almesto: Diaz Maderuelo,
1986, 115; Vizquez, 1945, 42). La costumbre perduraba entre los sionas a principios
del siglo actual [XX] (Hardenburg, 1913, 83).

Los indigenas de Barquisimeto consumian ordinariamente masato, pero los
piaches ayunaban antes de curar a un enfermo, sosteniéndose con una escudilla
grande “de masa deshecha como a manera de poleadas que ellos llaman cara™
(Arellano Moreno, 1950, 122).

Esto es, la harina de maiz disuelta en agua que usaban los indios de Noanamd

en el siglo XIX (Mellet, 1823, 251).

Bebidas baquicas o fermentadas

Casi undnimemente, los autores coloniales sefialan la incontenible propensién
de los pueblos americanos a las bebidas embriagantes. Las citas harfan esta obra
demasiado larga. Varios motivos han propuesto los especialistas para la apetencia
por las bebidas alcohdlicas, entre ellos, la reduccién de la ansiedad y el relajamien-
to de las tensiones, asi como el estimulo de la sociabilidad. Casi siempre, la inges-
tién de bebidas estd acompanada de una descarga directa de la tensién, mediante
danzas, brincos, cantos, conversacién (Washburne, 1961). Mds sumariamente lo
dice un historiador: “... porque sienten frio y procuran calentarse, o porque son
desdichados y desean olvidar, o simplemente porque el agua de que disponen no
es potable” (Durant, 1952, 88).

En América se obtuvieron bebidas de toda sustancia amildcea: tubérculos, gra-
nos (maiz, quinoa, etc.), o de pulpas ricas en aztcares, como las frutas.

Se empezard con estas tltimas, que no requerfan preparacién previa sino solo
trituracién y fermentacién.

Bebidas hechas de frutas

Zingibericeas. Los frutos de la matandrea (Renealmia), cultivada a veces con
ese propdsito, se usaron para bebida en el Chocé entre algunas tribus del alto
Atrato (Brisson, 1895, 19).

Bromelidceas. La pifia fue extensamente utilizada para preparar chicha. Lo re-
gistra el almirante Colén en la costa norte de Panamd, en febrero de 1503 (Colén,
H., 1947, 299),y también tempranamente en el drea circuncaribe (Oviedo y Valdés:
Vedia, 1946, I, 506; Cobo, 1892, 111, 35-36).
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Los miskitos de Centroamérica apreciaban mucho la chicha de esta fruta (Dam-
pier, 1927, 16).

El cacique Guaramental, del Unare venezolano, tenfa “bodegas” de este vino
(Castellanos, 1955, I, 459).

Entre los motilones se preparaba a fines del siglo pasado (Wavrin, 1937, 143).
Los panches también la hacian (Zamora, 1945, I, 346).

Palmdceas. Las plantas de esta familia se utilizaron en dos formas: por los frutos
o por la savia del tronco y del cogollo.

La palmera Bactris gasipaes se usé, de preferencia a otras, para una bebida
fermentada a partir del fruto, tanto en el drea amazénica con el masato de chontaduro
en Putumayo (Maroni, 1889, 113; Serra, 1956, I, 179, 189, 239; II, 244), como en la
costa del Pacifico —por ejemplo, entre los yurumanguies (Jijén y Caamafio, 1945,
IV, 498)-y en el Chocé para chicha (Camino: BHA, XLIII, 244).

Asf ocurrié también entre los borucas de Costa Rica (Stone, 1958, 26, 49) y
otras tribus de Talamanca (2bid., 1961, 35), al igual que entre los guatusos de mds al
norte (Thiel: Ferndndez, 1883, I11, 318).

También se hace en la Costa Atldntica chicha del fruto morado de la palma uva
de lata (Bactris guineensis) (Rosa, 1945, 11). Este mismo autor menciona el masato
de tagua (Phytelephas sp.), “bebida muy fresca y cordial” (zbid., 313).

Chicha del fruto de la palma de vino (Scheelea) se elaboraba en San Gil (Ovie-
do, 1930, 24) y en otras partes del Magdalena (Vargas Machuca, 1599, 143).

Del fruto de la palma giiinul, giiérregue o pijiguay (Astrocaryum standleya-
num) se solia hacer chicha desde Tumaco hasta el Urab4.

Pero el fruto de la palma aguaje, moriche, canangucha y otros nombres (Mawuri-
tia spp.), es el que se utiliza en un drea vastisima que abarca los cursos del Orinoco
y del Amazonas, casi a todo lo largo.

En cuanto a las bebidas llamadas vinos de palma, que se extraen del tronco o
del cogollo excavados para que fluya la savia, que se toma fresca o fermentada, su
uso es muy amplio y las especies utilizadas son varias.

En Costa Rica y Panamd se emplea la Acrocomia vinifera, llamada coyol
(Figueroa Marroquin, 1957, 114), mientras que la 4. sclerocarpa o corozo la sustitu-
ye para el mismo propésito en los Llanos (Caulin, 1966, I, 59; Gumilla, 1955, $55).

En la Costa Atlintica y en los valles del Cauca y del Magdalena, las espe-
cies Scheelea magdalenica y S. butyracea son las preferidas (Juan y Ulloa, 1748, 1,
68-69; Rosa, 1945, 207, 260; Serra, 1956, I, 63-64; Oviedo, 1930, 24; Schenck, 1953,
13; Campo y Rivas, 1803, 9; Garcia Borrero, 1935, 47). De esta dltima todavia se
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vende vino en el Tolima, Cundinamarca y Caldas (Guarinocito). Hay un relato
muy fiel de cémo se hacfa la extraccién en Venadillo, actual Tolima (Boussingault,
1900, 111, 140-141).

Idéntico empleo se le ha dado a la palma yagua de Venezuela (Scheelea macro-
carpa Karst., S. humboldtiana) (Arellano Moreno, 1970, 458-459).

De igual manera, en el oriente boliviano se saca vino del tronco de la palmera
motaqui o motacd Scheelea princeps (Cobo, 1956, 1, 263).

Anacardidceas. De la fruta del molle (Schinus molle) se hacia en el Pert, en su
zona de influencia cultural, una chicha que era muy apreciada y preferida a la del
maiz y mds embriagante que esta (Cobo, 1891, 11, 85).

De la ciruela de Nicaragua (Spondias purpurea) hacian alld un vino que duraba
un afio sin acetificarse (Oviedo y Valdés, 1959, IV, 423), “y es de tanta fortaleza
como el vino de Espaia, aunque se pasa presto la furia” (Andagoya: Cuervo, 1892,
11, 95).

El merey o maranén (4dnacardium occidentale) suministraba una chicha muy
apreciada en el oriente suramericano (Guayanas y Brasil): “Do sumo d’esta fruta
Jaz o gentio vinho, con que se embebeda, que é de bom cheiro e sabroso” (Sousa, 1938,
206).

Byttneridceas. Chicha de mucilago del cacao, que se hacia y consumia en Me-
dina, Llanos Orientales (Oviedo, 1930, 235).

Cactdceas. En Barquisimeto hacfan de cardén, en tiempos de cosecha, una be-
bida (Arellano Moreno, 1950, 127) y también del caduche del oriente venezolano
(Caulin, 1966, 1, 258).

Gutiferas. En el diario de Cristébal Colén de principios de 1503, cuando esta-
ba en la costa panamefia de Veraguas, se registra este uso: “Hacen también vino
de otras clases de frutas, especialmente de una que nace en arboles altisimos, tan
grandes como cedros, y tiene cada una, dos, tres y cuatro huesos, a modo de nue-
ces, aunque no redondas, sino como el ajo o la castana. La corteza de este fruto es
como la de la granada y se parece a ella, cuando se ha quitado del drbol, aunque no
tiene coronilla. Su sabor es como de durazno o pera muy buena. De estas unas son
mejores que otras, como sucede con las demds frutas. También las hay en las islas,
que los indios llaman mameyes” (Colén, H., 1947, 299).

Passifloras. La relacién de Trinidad de los Muzos indica que las curubas se
cultivaban en barbacoas; pero da a entender que el fruto se comia directamente.
Parece haber sido una modificacién posterior a la conquista el uso del jugo de
frutas de esta interesante familia.
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Solandceas. Igualmente puede decirse de las frutas llamadas lulos o tdpiros.
Quizd los indigenas las comfan directamente, aunque no puede excluirse que algu-
nas especies se usaran por la pulpa restregada muy sumariamente en agua.

Varias. De muchas otras frutas hacian brebajes los indigenas, aunque no estin
puntualizados los nombres. Algunos observadores hablan en masa de “cuales-
quiera frutas silvestres” en el Amazonas (Acufia, 1942, 90); “otras muchas frutas”,
con referencia a los cumanagotos del oriente venezolano (Ruiz Blanco, 1892, 22);
“de cuantas frutas cogen extraen chicha...” los orinoqueses (Gumilla, 1955, $54), y
en cuanto a los amanzanes del Airico, usan “bebidas de varias especies y colores,
segin la calidad de la fruta de que las sacan, pues siendo moradas unas, amarillas
otras y negras muchas de ellas, era natural la variedad ya dicha” (Rivero, 1956,

332).

Bebidas hechas de tubérculos

1. YUCA

El uso de la yuca iba desde el Caribe hasta el Amazonas.

a) Pulpa fresca. Los bucaneros que ocuparon la isla de Tortuga a fines del siglo
XVI, sobrevivieron gracias a varias plantas cultivadas, entre ellas la yuca o cazabe,
de la cual hacfan una bebida (Esquemeling, 1945, 64-65). En este caso, parece que
se trataba del agua resultante de exprimir la pulpa rallada, y se llamaba vericou.

En Nicaragua se hacia probablemente entre los miskitos costenos (Levy, 1873,
300),y en Costa Rica por los guatusos (Thiel: Fernandez, 1883, 111, 518).

Durante las expediciones de los Heredia en Ayapel, se comprobé el uso de
yuca para una bebida semejante a la chicha (Simén, 1953, V, 165).

Igual cosa ocurria entre los malibies de Tamalameque (Latorre, 1919, 19-22),
y mds al orlente, entre algunas tribus magdalenenses, que llamaban vocana a la
chicha de yuca cocida y mascada (Rosa, 1945, 260). A esto mismo le dicen hayma
los guajiros (Jahn, 1927, 154).

Los caracas igualmente preparaban chicha de yuca (Latorre, 1919, 77). En el
oriente de Venezuela se hacia solo en la parte costera, pues hacia la Guayana pre-
dominaba el vino de palma (Humboldt, 1942, v, 62). Desde la época de la conquis-
ta, se hallé en el Unare en los dominios del cacique Guaramental (Aguado, 1918, I,
645). El procedimiento de preparacién se conocia desde la expedicién de Diego
Ordaz por el Orinoco (Oviedo y Valdés, 1959, 11, 396-397).

En la propia Guayana francesa, entre tribus del grupo caribe era no menos
comun (Aublet, 1775, 11, 74-75).
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Los compaiieros de Jorge Spira, en su viaje por los Llanos Orientales, compro-
baron lo mismo en la cuenca del rio Ariari (Aguado, 1918, 1, 185).

Igualmente ordinaria era la chicha de yuca entre los jiraras y aynicos de los
llanos del Meta; estos dltimos le decfan sucube (Rivero, 1956, 118, 334).

Pero parece haber sido en la cuenca amazénica donde la costumbre estaba mds
difundida; desde el primer viaje de Orellana, segin Pedro de Monguia, la yuca
enterrada en silos, una vez descompuesta, la sacaban para hacer “pan de brebaje”
(Cuervo, 1892, 11, 495; Vizquez, 1945, 42). También durante la expedicién Ursta-
Aguirre en 1561, se hall6 chicha de yuca y se describe la manera de prepararla en
Cariries (Ortiguera, 1909, 332, 355)-

Asimismo, era comun la chicha de yuca en el Putumayo (Serra, 1956, I1, 244) y
en la costa de Esmeraldas (Cabello Balboa, 1945, I, 16).

b) Pulpa deshidratada. El masato de yuca se hizo a base de cazabe y no de
pulpa fresca, hasta donde llegan las informaciones.

Asf consta en el relato de la expedicién de Pedro de Teixeira (Acuiia, 1942,
89-90). Se continuaba usando el masato entre los sionas a principios de este siglo
(Hardenburg, 19137, 83). A la bebida de yuca y pulpa del fruto de la palma aguaje
(Mauritia), 1allaman cahuana (ibid., 160). Los jibaros llevan en sus viajes, envuelta
en hojas, la pasta de yuca, para disolverla en agua y beberla (Karsten, 1935, 121).

En la parte oriental de Venezuela, los caribes de Cumand preparaban de cazabe
una bebida llamada capino (Ruiz Blanco, 1892, 26; 1965, 16).

Las tribus llaneras, algunas némadas, como los achaguas, también tomaban
este brebaje, llamado berria, de berri, que era el nombre del cazabe de que se hacia
(Rivero, 1956, 114; Gumilla, 1955, 354). Otro nombre de dicha masa es amurgares
(Rivero, 1956, 236).

Solfan usar también esta bebida los motilones (Wavrin, 1937, 141-142).

2. BATATA

Algunas tribus utilizaron este tubérculo para una bebida (Gumilla, 1955, 354;
Esquemeling, 1945, 64). Los caracas preparaban masato de él (Arellano Moreno,
1950, 77; Latorre, 1919, 77).

Bebidas hechas de semillas

1. MAfzZ

Parece fuera de duda que la chicha de maiz se utiliz6é en mayor escala que la de
otras plantas. El cardcter temporal del maiz hacfa ficil la obtencién del grano, que
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en climas calientes se puede cosechar de cuatro a seis meses, mientras que la yuca,
aun la mds precoz, no gasta menos de 10 meses a un aflo para estar de arranque.
Frutos como el chontaduro tienen dos y a veces una sola cosecha al afio, y las otras
palmeras tienen cosechas ciclicas no regulares.

Hay sospecha de que algunas variedades de maiz de pericarpo rojo, rosado o
morado fueron seleccionadas asi para obtener bebidas coloreadas. El primero que
hizo esta observacién fue Crist6bal Colén, en Pania (bebida una blanca y otra casi
negra) (Colén, H.,1947,225),y en la costa de Panam4 (vino blanco y tinto de maiz)
(ibid., 298).

Los motilones elaboran chicha de un maiz rosado (Wavrin, 1937, 139).

En la costa norte del Pacifico, entre los cholos se conocen con nombres distin-
tos, variedades de colores, para hacer la chicha (experiencia personal).

Fue préctica seguida en toda América la masticacién de algunos granos de maiz
para echar a la masa o grano triturado, con el objeto de acelerar el proceso de fermen-
tacién. El padre Acosta, después de describir la azua hecha con granos germinados,
llamada sora, y antes de referirse a la que se hacia de maiz tostado que no embriagaba
tanto, dice: “Otro modo de hacer el azua o chicha es mascando el maiz y haciendo
levadura de lo que asi se masca, y después cocido; y aun es opinién de indios que,
para hacer buena levadura, se ha de mascar por viejas podridas, que aun oillo pone
asco, y ellos no lo tienen de beber aquel vino” (Acosta, 1954, 110). Los orinoqueses, en
cambio, preferfan para este menester indias jévenes (Gilyj, 1965, IT, 243-244).

Procediendo de la periferia al centro, uno de los primeros contactos de euro-
peos con indigenas fue en la parte oriental de Venezuela, hasta la cuenca del rio
Unare. El cacique Guaramental tenia cavas de chicha de yuca y de maiz (Aguado,
1018, 1, 645):

Bodegas de bebidas peregrinas de
maiz y de pinas singulares

(Castellanos, 1955, I, 459).

A esta bebida llamaban los cumanagotos taumuga en la regién de Caigua (Ruiz
Blanco, 1892, 1205 1965, 80).

Los indigenas de las misiones de capuchinos del Caroni se bebian el maiz en
chicha (1755) (Cuervo, 1894, IV, 223).

Cuando Pedro de Heredia llegé al Sint en 1533, hall6 cantidad enorme de chi-
cha en una sepultura (Aguado, 1919, II, 45). De alli hacia el occidente, se usaba
chicha de maiz (Enciso, 1948, 218, 219, 224).
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Un colono de Castilla del Oro describe pormenorizadamente el proceso
de preparar la chicha de maiz, que se renovaba cada tantos dfas para que no
se enfuertara mucho, y anade: “Este vino es sano e templado, e tiénenlo los indios
por presciado e gentil mantenimiento, e tiénelos gordos” (Oviedo y Valdés, 1959,
III, 322).

En la costa ecuatoriana, el azua o chicha de maiz se echaba, por medio de
guaduas, a los difuntos (Cieza, 1984, 1, 74). De ese grano y de otros frutos era toda-
via comun un siglo después (Herrera y Montemayor, 1947, 70).

Los malibides de Tamalameque usaban también chicha de maiz (Latorre, 1919,
19-20).

En el interior del continente ocurri6 lo mismo. En el Guaviare, durante la expe-
dicién de Jorge Spira se comprobé el uso (Aguado, 1918, I, 185). Las tribus llaneras
venezolanas llamaban a esta bebida pichipuro (Arellano Moreno, 1950, 61).

Entre las tribus chibchas de la altiplanicie, no hay constancia de la fabricacién
de chicha a partir de la papa, pero si del maiz; en las ceremonias matrimoniales:

porque lleva més dote la novia,
de nobles o de bajas condiciones,
de solas veinte mucuras de chicha,
vino que hacen de molido grano...
(Castellanos, 1955, 1V, 145).

Las tribus del Cauca medio, ansermas, quimbayas, carrapas y otras, bebfan
chicha desaforadamente; los caciques solian hacerlo en vasos de oro (Cieza, 1984,
I, 34); algunos ingerian una arroba de una sentada.

Los indios del Atrato usaban la chicha de maiz en no menor medida que los de
otras regiones (Camino: BHA, XLIII, 244).

En la sierra ecuatoriana se tomaba comtnmente azua (J. de la Espada, 1897,
111, 94).

En el Amazonas, pese a ser predominantemente yuquero, se hacfa también
chicha de maiz (Figueroa, 1904, 206).

Fue comtin en América la polidipsia de chicha de maiz, a veces mediante apuestas
o competencias para quien bebiera mds. Cuando los contendientes estaban anegados,
o “enlagunados”, como ahora se dice, procedian a vomitar para continuar la bebeta.
De los carrapas afirma un testigo presencial:

Son tan viciosos en beber, que se bebe un indio de una asen-

tada una arroba y mds, no de un golpe, sino de muchas veces.
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Y teniendo el vientre lleno deste brebaje, provocan a vémito y

lanzan lo que quieren, y muchos tienen con la una mano la vasija
con que estin bebiendo y con la otra el miembro con que orinan.
No son muy grandes comedores, y esto del beber es vicio enveje-
cido en costumbre que generalmente tienen todos los indios que
hasta ahora se han descubierto en estas Indias (Cieza, 1984, I, 34).

En lo de vomitar procedian del mismo modo los tupinambds costefios del
Brasil (Marcgrave, 1942, 274).

Antes de dejar el tema de la chicha de maiz, conviene consignar el hecho de
que el consumo de ese liquido, con la frecuencia y abundancia que se han men-
cionado, hacia pricticamente innecesario beber agua. Se evitaban asi en gran parte
las enfermedades del tubo digestivo causadas por la contaminacién hidrica, que
han venido a ser el estigma de las poblaciones tropicales americanas después de la
Conquista. De los pobladores de Vélez decia un autor, a mediados del siglo XVIII:
“Sus aguas son muy malas y poco saludables y por esto usan de continuo todos
la bebida que llaman chicha” (Oviedo, 1930, 162). A idéntica causa atribuye otro
autor el alto consumo de la chicha en el Perd: “Después buscaron invenciones
para hacer algtin género de bebida que fuese menos dafiosa que el agua de aquella
tierra; porque, si se mira en ello, hay provincias en que hay agua tan delgada que
corrompe, y en otras tan gruesa que cria bascosidades y piedra” (Anénimo: Esteve
Barba, 1968, 174).

Con estos antecedentes, seria dificil explicar el retroceso del consumo de la
chicha en los paises ecuatoriales americanos, si no fuera por la gradual extincién
de las tradiciones indigenas en beneficio de nuevas formas culturales y de nue-
vos intereses econémicos. Esto ya apuntaba en el siglo XVIII, cuando en el Pert
los duenos de viiedos fomentaron el consumo de aguardiente de uva (Ulloa,
1944, 248), en detrimento de la chicha. En el caso de Colombia, la cerveza ha ido
desplazando a la bebida autéctona, con la ayuda de los poderes oficiales, que
prohibieron esta dltima como insalubre. “Lo que se hizo fue privar al pueblo
de su bebida tradicional para cambidrsela por otra cuyo costo era diez veces
superior. Se argumentaba que el campesino y el obrero dejaban en la chicheria
sus jornales. Pero, por mucho que bebieran y en razén del bajisimo precio del
articulo, no alcanzaban a gastar un 10% del jornal. Hoy podemos asegurar que
el obrero deja en la tienda del pueblo o de la ciudad la mitad del salario. An-
tes, las utilidades de la venta de la chicha quedaban en manos de innumerables
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fabricantes o la fabricaba el propio consumidor (que era el caso mds frecuente);
hoy enriquecen desmesuradamente a los monopolios cerveceros...” (Abadia

Morales, 1977, 453-454).

2. QUiINOA
La quinoa, cuyo grano era, como se ha visto, importante en la alimentacién de
los pueblos altoandinos, también se utiliz6 en la preparacién de una bebida (Cobo,
1956, I, 162).

3. CANIGUA

Es otra planta, muy semejante a la quinoa: “De las otras quinuas de colores
hacen chicha; sefialadamente de la cenicienta, llamada canahua, cuya chicha es
muy recia en el embriagar, y algo agria cuando estd muy madura” (zbzd., 164).

Bebidas tonicas y estimulantes

Su caracteristica principal es la de contener alcaloides como la cafeina, la teina
y similares, que ocasionan en el organismo una sensacién de bienestar y relaja-
miento, o bien estimulan momentidneamente las actividades vitales.

Segtin parece, estas bebidas estuvieron limitadas a las dreas amazénica-oriné-
quica, y proceden de plantas de dos familias botdnicas: aquifolidceas y sapinddceas.

1. Aquafolidceas

llex guayusa. La guayusa es un drbol originario del piedemonte andino en la
zona ecuatorial, y su uso entre las tribus indigenas es bastante antiguo, pues hojas
suyas se han extraido de tumbas datadas en el ao 500 de la era cristiana (Wassén et
al.: ES, 32,1972, 7-144).

La infusién de las hojas constituye bebida diaria de todas las tribus de los altos
afluentes del Amazonas, entre el Caquetd y el Yavari. Tiene efectos ténicos; pero
cuando la infusién se concentra por ebullicién prolongada y se convierte en una
bebida densa, obra como emética (Patifio, 1967-1968, 111, 244-253).

2. Sapinddceas

Paullinia cupana. Especie con dos variedades: una de ellas, sorbilis, amazénica,
utilizada al sur del gran rio, y cultivada tradicionalmente en la regién del confluente
Madeira-Solimoes, es el verdadero guarand. Se utiliz6 mucho como pocién tnica
en los viajes prolongados. Desde aproximadamente 1940 se ha convertido en una
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bebida gasificada, de amplio uso en el Brasil, y cultivos importantes de la planta,
que es amatojada y bejucosa, se han hecho tltimamente en el estado de Bahia.

La otra variedad tipica se llama cupana, y solo se usa en el Orinoco, antes
mezclada con pasta de yuca y con varias cosas, y ahora sola entre los relictos de tri-
bus puinaves y otras, que viven en el sector delimitado por el Casiquiare y el Meta.

De ambas se emplea la semilla tostada y molida para la preparacién de las be-
bidas.

Paullinia yoco. Por el contrario, el yoco, bejuco que vive en estado esponti-
neo en la regién piedemontina ecuatorial, aproximadamente en la misma drea de
dispersion que la guayusa, aunque mds en el Putumayo y el Caquetd, se usa por la
corteza; esta, raspada y echada en agua, suministra una bebida con efectos simila-
res a los del guarand. Con una carta de 1856, dirigida a su mujer, Agustin Codazzi
le envia una porcién de bejuco traida de la Ceja de los Andaquies. El ilustre geé-
grafo explica: “Un poco de bejuco de yoco que sirve para componer el estémago
quitando apenas la parte dspera de la corteza; luego se raspa la corteza formando
como un afrecho, el cual se pone en un poco de agua tibia después de machacado
bien y exprimido el jugo del afrecho puesto antes en agua y ese jugo es aquel que
se bebe tomando por dia una toma de un pocillo; o bien se quita la corteza y se
cocina con una hora de fuego poniendo la cantidad de dos tomas, que seria lo que
da el pedazo que se manda y cada toma que quede en un pocillo de agua” (Soriano
Lleras, 1968, 106).

El yoco tiende a desaparecer por la extincién de las tribus que lo usaban, y
como no se ha cultivado, es dificil hallar muestras para andlisis.

Bebidas narcéticas

No se han hecho investigaciones sobre el valor bromatolégico que puedan
tener algunas bebidas narcéticas. Es un campo inexplorado de la ciencia, pues
los tratadistas han enfocado unilateralmente sus estudios en el solo aspecto de
los efectos alucinégenos y no sobre estos mds prosaicos. Pero la ingestién a veces
ciclica, a veces regular, de narcéticos, podria haber tenido algtin efecto de proveer
ciertos elementos menores indispensables en la dieta del indigena.

Parece estarse comprobando, mediante investigaciones de la dltima década,
el efecto que contra pardsitos intestinales tendria la ingestién de alucinégenos
como el yagé, especialmente detectable en la buena salud que en general tienen los
chamanes o pagés, los mds frecuentes consumidores.
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Insectos: hormigas, miel, larvas
Moluscos

Crustdceos

Batracios

Ofidios

ANIMAL
Saurios
Quelonios
Peces

Aves

Mamiferos

HUMANA: canibalismo ritual y econémico

Epoca prehispanica

Todas las comunidades primitivas han hecho amplio uso de alimentos animales
porque una de las caracteristicas que ellas tienen es el aprovechamiento integral de
los recursos que el ambiente proporciona.

Aunque seria dificil precisar si algunos relictos animales que se suelen obtener
durante excavaciones arqueoldgicas pudieron deberse a ritos propiciatorios y no
necesariamente a necesidades alimentarias, el hecho es frecuente, y ya lo decfa a
principios de este siglo un guaquero baquiano: “En las guacas se encuentran res-
tos de muchos animales distintos” (Arango C., 1924, 1, 37).

Para metodizar el estudio de los alimentos de origen animal, se dividirdn en
forma taxonémica, por clases, 6rdenes, familias y géneros.

A) Insectos
Los insectos se utilizaron, unos por sus productos, otros por ellos mismos.
a) En el primer caso estd la miel de las abejas silvestres, fuente principal de los

[119]
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aztcares entre pueblos que no tuvieron la cafia dulce (Nordenskiold, 1931, 9 (82),
Ap. 11,196-206).

Al parecer, el tinico centro suramericano donde se practic6 una forma primi-
tiva de meliponicultura, estuvo localizado en las vertientes de la Sierra Nevada de
Santa Marta (Patifio, 1965-1966, 171-175), quizd por influencias culturales centroa-
mericanas, pues los mayas si tuvieron una meliponicultura desarrollada (Landa,
1938, 235; Oviedo y Valdés, 1959, I11, 61), especialmente en Chitamal (Oviedo y V.,
1959, I11, 415-416). Un centro secundario de cria habria existido en el centro norte
de Venezuela (Sanoja y Vargas, 1974, 162).

De resto, las tribus americanas comfan miel procedente de panales de especies
de abejas silvestres, de los géneros Melipona y Trigona. El gran naturalista antio-
quefio Andrés Posada Arango hizo, al parecer, la primera tentativa de clasificacién
de las varias abejas meliferas de Colombia (Posada Arango, 1909, $75-378), unas
que construyen panales en huecos de drboles o en horquetas de los mismos, y otras
en el suelo.

Enlaregién de la primitiva Cartago se conocian, segiin documentos contempo-
raneos de la Conquista, tres clases, a saber:

Unas abejas hay que son poco mayores que mosquitos; junto a
la abertura del panal, después que lo tienen bien cerrado, sale un
cafluto que parece cera, como medio dedo, por donde entran las
abejas a hacer su labor, cargadas las alicas de aquello que cogen
de la flor; la miel destas es muy rala y algo agria, y sacardn de
cada colmena poco mds que un cuartillo de miel; otro linaje hay
destas abejas que son poco mayores, negras, porque las que he
dicho son blancas; la abertura que estas tienen para entrar en el
arbol es de cera revuelta con cierta mixtura, que es mds dura que
piedra; la miel es sin comparacién mejor que la pasada, y hay
colmena que tiene mds de tres azumbres; otras abejas hay que
son mayores que las de Espafia, pero ninguna dellas pica mds de
cuanto, viendo que sacan la colmena, cargan sobre el que corta
el drbol, apegindosele a los cabellos y barbas; de las colmenas
destas abejas grandes hay alguna que tiene mds de media ameba,
y es mucho mejor que todas las otras; algunas destas saqué yo,
aunque mds vi sacar a un Pedro de Velasco, vecino de Cartago
(Cieza: Vedia, 1947, I1, cap. XXV, 376).
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Varios de los subproductos de la extraccién de panales de abejas silvestres (o
protegidas), por los pueblos del drea de este estudio, tuvieron gran importancia
cultural y econémica. Se trata de las diversas clases de ceras o canturrones. En el
area de Pozo, Cauca medio, habia “idolos de madera, tan grandes como hombres;
en lugar de cabezas tenfan calaveras de muerto y las caras de cera; sirvieron de
lenia” (Cieza, 1884, 27).

La cera de abejas nativas en el actual territorio colombiano jugé importante
papel en la actividad metaldrgica, especialmente del oro. Conocido es el proce-
dimiento de la “cera perdida”, que presupone un conocimiento profundo de los
distintos tipos de cera y su manipuleo. Sobre ellos se volverd en el tomo dedicado
a Tecnologfa.

Del mismo modo, en la parte occidental de Colombia, el producto de ciertas
abejas de brea (canturrén), sirvié para la elaboracién del embil, nombre de las
teas con que se alumbraban los indigenas chocoanos. Este aspecto se tocé aparte
(Patifio 1990, 11, $84-385).

Insectos productores de miel son también los llamados abejorros, y por los
indigenas cabécares de Costa Rica, kdlo wak o chiquizds (Bombus ephippiatus), y
las avispas del género Brachygastra. De estas dltimas aprovechaban los indigenas
de Venezuela: “Avispas hay muchas e muy malas y ponzofiosas, y de lo que mds me
maravillo dellas es que hacen alguna miel y buena, y la comen los indios, asi como
la de las abejas” (Oviedo y Valdés, 1959, I11I, 61).

Se han mencionado igualmente: de Nicaragua, el “dulce de avispa” (Carr, 1953,
146); de Colombia, donde abajo de La Mesa, Cundinamarca, un viajero extranjero
la probé y compré en 1824 (Cochrane, 1971, 11, 308); y de Santa Cruz de la Sierra,
donde en la misma época del anterior, otro viajero degust6 los “pasteles de avispa
de miel” (chiriguana) y la miel de abejas sefioritas (D’Orbigny, 1945, I11, 116).

b) Los insectos que se consumen directamente pertenecen a varios 6rdenes.

ws
1

1. Ortipteros

Langostas. Los indigenas de Tucuman recogfan langostas (Schistocerca), llama-
das quechquech, para comer a sus tiempos (Cobo, 1891, II, 258). Esto lo observaron
los espafioles desde las primeras expediciones que alli se hicieron.

La tara o langosta que atacaba maizales en Venezuela, la comian los indios
(Oviedo y Valdés, 1959, I1, 81-82; III, 61).

Los nativos de Cartagena o Cdrex tenfan entre sus ocupaciones la de recolectar
y secar langostas, que echaban en canastos para comerciar con este alimento con
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las tribus mediterrdneas, especialmente de la serrania de Abibe, y otras partes del
interior, “donde no tienen pescado e se estima mucho aquel manjar para lo comer”
(Oviedo y Valdés, 1959, I11, 325).

Canastos con grillos, cigarras, cangrejos, langostas para negociar con el traspafs
en Santa Manta (Anglerfa, 1944, 245) y en el Sind, llenaban los indigenas de esas

comarcas costeras.

2. Isopteros

Comejenes:

Termes y géneros afines. La composicién alimentaria es digna de considera-
cién:

Grasa, 44,4%.

Proteina, 36,0%.

Cien gramos de ellos producen 561 calorfas (Unesco, 1962, 139).

Sirven para comida de pollos (Oviedo y Valdés, 1959, I1, 78-79).

3. Himendpteros

Abejas. Sus larvas son cosechadas para comer al extraerse la miel de los panales,
por algunas tribus.

Hormigas. Atta spp. Existe constancia documental de que varios pueblos ame-
ricanos comian ciertos géneros de hormigas (Patifio, 1965-1966, 171). En la parte
oriental del continente, desde temprana época estd consignado el hecho (Oviedo
y Valdés, 1959, I11, 115, 125), con la particularidad de que en algunas zonas las hor-
migas eran criadas ex profeso (Aguado, 1956, I, 282; 1957, 111, 193; Simén, 1953, 11,
45). En otras regiones, como las del Aynico y el Orinoco, se aprovechaban por sus
épocas de muda (Rivero, 1956, 335; Cassani, 1741, 226; Gumilla, 1955, 367; Spruce,
1908, 1, 483-484; Wallace, 1939, 373; Morey y Morey, 1980, 265). Lo mismo ocurria
entre los brasilefios (Martius, 1939, 60, 216; Posey, 1980, 112-113).

Igualmente en el valle del Magdalena, entre los panches, se encontré la prictica
de criar hormigas para comer (Cuervo, 1892, II, 216; J. de la Espad