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La diosa Ceres con los simbolos de la fertilidad

Oleo/lienzo, 217 x 151 cm

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

h. 1630

Colec. Gerstenmaier, Madrid

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

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

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

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

M.G.G.
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PRESENTACION

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

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

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

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

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

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

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

Francisco Bono
Consejero de Economia y Empleo del Gobierno de Aragin



PROLOGO

CERVANTES NO FUE

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

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

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

nuestra cultura comunitaria.

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

memoria especial.

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

de América? Tal vez nunca lo sabremos.

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

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

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

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

Juan ANTONIO FRAGO GRACIA*

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

ENTRADA!

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

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

* Universidad de Zaragoza. Doctor honoris causa por la Universidad de Chile.

1. Del Proyecto de Investigacién FFI2013-45985-P, del Ministerio de Economia y Competitividad.

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

17



18 Los alimentos que llegaron de América

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

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

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

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

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

IMPORTACION Y TRASPLANTE AGRICOLA. UNA HISTORIA INACABADA

Grandes son, en efecto, los cambios que la alimentacién ha experimentado en
el Viejo Mundo a resultas del hallazgo del Nuevo Mundo americano, y esto en una
progresion ascendente, hoy visible en cualquier mercado, donde no faltara el mango,
el aguacate, la chirimoya o la yuca, llamada en buena parte de América del Sur man-
dioca, ni en sus estantes el guaranitico zapioca o las conservas de mariscos chilenos,
igual que en los dltimos anos el espanol se va familiarizando con la cocina criolla,
y con sus productos y nombres, sea la rioplatense o la mexicana y la caribefia, o la
del refinamiento peruano, herencia del exquisito lujo virreinal limefio. Y que los
continuos avances en las comunicaciones transatldnticas han tenido mucho que ver
en todo esto un par de ejemplos bastard para probarlo. En efecto, durante siglos el
aguacate se refiri6 en crénicas, relaciones y diccionarios como drbol de las Indias y su
fruto a Espafa no podia llegar por su naturaleza muy perecedera, pero si era conoci-
do su nombre por la clase mds pudiente, como término de la joyeria, ‘esmeralda de
hechura redonda o prolongada”; en apunte notarial sevillano de 1758: “cinco pares
de sarsillos de diamantes y esmeraldas y aguacates™.

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

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

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

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

7. Frago, 1999: 90.

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

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

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

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

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

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

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

como si a Espafia faltaran
mil faisanes y pabones"

12. Alvar Ezquerra, 2000: 595.

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

14. Plasencia, 2011: 114.

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

final.



22 Los alimentos que llegaron de América

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

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

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

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

y el jaleo de Jérez

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

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

EN LOS COMIENZOS

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

mediados del XIX*.

18. Las Casas, c. 1525/1989: 62. Para la correcta interpretacion de los datos del Diario colombino debe tenerse
presente que a nosotros llegé por la copia muy libre que de €l hizo hacia 1525 fray Bartolomé de las Casas, con un
conocimiento de las cosas americanas que no pudo tener Col6n cuando por primera vez se top6 con una realidad tan
extrafia para él, de manera que precisiones definitorias como la que aplica al 47, y la misma mencién de este término,
tal vez al menos en parte se deban al famoso dominico.

19. Alvar Ezquerra, 2000: 107.

20. Castro y Rossi, 1857/2007: IV. El procedimiento semdntico que hace a Colén llamar al masz con el viejo
hispanismo panizo, de origen latino, es idéntico al que mucho después se aplicarfa en el tercio oriental de la
Peninsula, cuando se generalizé el cultivo del cereal indiano (aragonés panizo, cataldn panis). Ademds del maiz en
estas citas se identifica a la batata americana (tubérculo del que también se hizo pan) por el africano 7iame, y se inicia
la costumbre de relacionar su gusto con el “sabor de castafias”; asimismo 72ame y el taino aje se refieren a la yuca, cuya
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El Diario del tercer viaje colombino es mucho mds breve, y en ¢l ya no se detiene el
redactor en la relacién de cultivos y frutos antillanos, pero con su voz taina se nombra
la planta anteriormente llamada panizo, a propésito del “vino de muchas frutas, blanco
e tinto, mas no de uvas’, el aguardiente de los indigenas, y que “debe ¢l ser de diversas
maneras, uno de una fruta y otro de otra, y asimismo debe de ser d’ello de mahiz, que
es una simiente que haze una espiga como una magorca, de que llevé yo all4, y ay ya
mucho en Castilla”. Desde luego la afirmacién de que del maiz, la planta y su nombre
indigena, hubiera mucho en la Peninsula antes de este tercer viaje (1498-1500), por
mds que lo mencione en latin Pedro Mdrtir de Angleria ya en 1493%, requiere ciertas
prevenciones (cfr. n. 18). Efectivamente, que el humanista italiano hubiera visto algu-
na mazorca del cereal indiano traida por quienes regresaban del Descubrimiento no
es imposible, pero si que de ellos oyera una palabra taina que no consta en el Diario
colombino, y esto evidentemente precisa de una convincente explicacion histérica.

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

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

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

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

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

FL AMERICANISMO AGRICOLA EN NICOLAS MONARDES Y GREGORIO DE LOS Rios

A Carlos V se le hizo el singular envio de una planta de pifa con su fruto, pero
este fue un regalo excepcional y sin continuidad, semejante al oso hormiguero que
desde Buenos Aires le lleg6 a Carlos III, inmortalizado en el cuadro de Mengs. El
médico sevillano Nicolds Monardes en su extraordinaria obra de la piza no solo de-
talla lo que eran la planta productora y su fruta, sino que nos da con toda precisién
el porqué semdntico de este americanismo léxico, apunta sus virtudes para la salud
y afade: “a mi me las traxeron en dos maneras, secas y en conserva, la seca no sirvié
para mds de ver la figura y forma dicha, la en conserva tiene buen gusto, aunque algo
dspera, que se devi6 de conservar verde”.

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

23. Frago, 1994: 140.

24. Martinez, 1984: 258-259.

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

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

Recoge Monardes la sinonimia del vocablo taino con el hispanico americanizado, “los
axies o pimientos de Indias’, y da a conocer las clases, formas y colores del producto hor-
ticola asf llamado: “unos pimientos son largos, otros redondos, otros de hechura de melo-
nes, otros de cerezas”: a la planta que producia el aji en forma de cereza, pero roja como la
guinda, se le llamaria guindillo de Indias y a su fruto guindilla de Indias, luego simplemen-
te guindilla, nombre que recibirfan otras variedades picantes. Estos ajies o pimientos eran
“la pimienta que traen de las Indias..., la qual es conoscida en toda Espafia, porque no ay
jardin, ni huerta, ni macetén que no la tenga sembrada por la hermosura del fructo que
lleva”, y anade Monardes: “usan dellos en todos los guisados y potages, porque haze mejor
gusto que la pimienta comutn. Hecho rajas y echadas en caldo, es salsa excelentissima’.
Asi, pues, por entonces ya se cultivaba en parte de Espana el pimiento picante”, muy
solicitado por los indianos regresados, acostumbrados a la cocina de sabores indigenas,
como observaba el también famoso médico sevillano Francisco Franco en 1569: “todos
los que vienen de Indias comen gran cantidad de 4j7 y muchos de los cortesanos comen
azeytunas con mucha cantidad de pimienta’*®. Trata también Monardes de “un género
de pimienta” que “traen de Cartagena y de la costa de Tierra Firme” y “que llaman ellos

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

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

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

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

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

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

30. Sarabia Viejo, 1984.

31. Colegio Oficial de Farmacéuticos, 1546/1980.

32. Lépez Cantos, 1984.



28 Los alimentos que llegaron de América

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

de las Indias®.

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

EN EL SIGLO DE LA ILUSTRACION

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

En los navios que el ano 1781 salieron de Cuba para Cadiz, La Coruna y San-
tander se transportaba aziicar blanca'y quebrada, cantidades de dulce, barriles de miel

33. Frago, 2003: 42.
34.1611/1979: 780, 871.
35. Ruiz Rivera, 1985: 173-174.
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de cania, botijas de miel de abeja, café, barriles de aguardiente de carna y ron**. De los
productos americanos que interesaban a los comerciantes espanoles Arteta de Mon-
teseguro apuntaba la malagueta o pimienta de Tabasco, también llamada pimienta
malagueta, la nuez moscada, el té de Santo Domingo, el café, el cacao, la canela silves-
tre, el jengibre, senala el tratadista aragonés los puertos indianos en que tan preciadas
mercancias podian embarcarse, y anota los precios que en Céddiz llevaban el afio 1779
el cacao caracas, guayaquil y otras variedades del mitico grano, diversas clases de azzi-
car de cana, ¢l achiote, el clavo especia, el jengibre y la vainilla® .

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

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

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

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

39. Altamiras emplea la voz judia, usual en su regién, y documentada en ella a mediados del siglo XV, a diferencia
de otros territorios peninsulares que prefieren alubia o habichuela, u otros términos occidentales (frijol, frijon, etc.);



30 Los alimentos que llegaron de América

El tomate tiene reiterado uso en sus platos, pero siempre en salsa, asi en cabeza
de ternera en guisado, “es muy gustosa con romates o ruedas de limén”, pollos assados,
“si fuere tiempo de tomates, salen bien”, en abadejo de otro modo, abadejo con tomate,
etcétera, de manera que, como se ve, su cultivo debia de estar ya extendido en Ara-
gbn, lo que parece asegurar su consejo para conservar tomates: “quando estén medio
crudos, échalos en aceyte frio y los mantendrés todo el afio como si se cogieran en-
tonces de la mata; pero los has de coger antes de salir el sol”. En cambio, en su guia
de cocina no aparece el pimiento en ninguna de sus clases y nombres, lo que puede in-
dicar que en Aragdn por aquellos afos su consumo no era habitual, sino quizd, entre
campesinos, pues son muchos los productos horticolas que en sus fogones Altamiras
empleaba, como ajos, berzas, calabazas, cebollas, pepinos y perejil.

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

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

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

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

40. Corominas y Pascual, 1980-1991: 1V, 383.
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al estofado “le irds poniendo unos clavijos y rajas de canela y pimienta”, y la lamprea
“la sazonards de sal, especies finas, que son clavillos y canela”, en ningin caso el aj7
o guindilla.

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

La llegada del maiz indiano causé mucha curiosidad en Europa, y al principio
asombro, lo que explica que Arcimboldo pintara en 1590-1591 sendas mazorcas en
dos retratos que hizo de Rodolfo II de Austria, en la serie de las estaciones el corres-
pondiente al verano, donde también aparecen dos judias verdes, y en el que representa
al emperador como Vertumno, en este con dos rojos @jies sobre su pecho. Aunque la
legumbre americana por entonces ya se cultivaba en Espana, y los indigenas también
la consumian cocida en sus vainas, el ¢jore mexicano®, no sabemos si las de esta pin-
tura son de las de origen ultramarino o de la judia blanca europea: pero al tratar de
esta cuestién botdnica no estard de mds tener presente que un notable erudito canario
del XVIII se refiere a las “judias o indianas” islefas, a las que “nombran los espanoles

habichuelas y frijoles™.

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

41.1793/1996: 2-3.

42. Frago, 1996: 9.

43. Plasencia, 2011: 79.

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

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

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

Una circunstancia como la del espiritu de la Ilustracién, que animé el quehacer
de minorias cultas en las dltimas décadas del XVIII, explica que en contraste con
los datos de Altamiras en Zaragoza el 1800 hubiera un innovador ensayo de cultivo
del cacahuete o mani, y que un afio antes su autor propusiera otro para el de la pata-
>1, con datacién canaria de 1816 donde se afirma que “el cacabuete o mani es una
planta originaria de América que hace afios se cultiva en Espana con bastante suce-
s0”%%2. Como se ve, la aclimatacién de cultivos americanos a este lado del Atldntico
y la misma importacién de productos alimenticios indianos en el periodo virreinal
constituyen un prisma histérico de muchas caras y de ramosa documentacién, que
incluye diccionarios™ y fuentes literarias, como se ha visto. No deja de tener interés,

ta

47. Frago, 2000: 339.

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

49. Luard, 2009: 6.

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

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

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

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

Copa

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

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

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

54. Ferndndez Gémez, 1962: 162, 799.
55. 1627/1967: 454, 470.
56. Luard, 2009: 6.
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matacién de no pocas plantas indianas, y el caso canario es sobremanera ilustrativo
a este respecto. Hoy en el archipiélago atldntico pueden verse muestras para el pe-
ninsular extrafas de la flora americana, como la zuna colorada y el zapote mexicanos,
y esto de antiguo viene, pues ya en 1819 un viajero francés en Las Palmas anotaba:
“Los jardines estdn plantados con naranjos y guayabos. Alli se encuentran casi todos
los drboles frutales de América y de nuestra Europa”; y en 1724 otro escribié que “en
todas las Islas Canarias las frutas tienen un sabor delicioso y hay la misma variedad
que tenemos en Europa y varias de las que se producen en América, como pldtanos,
papayas, guayabas, batatas™ .

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

L de los conquistadores, de los criollos después, porque
Lémina 1. Ajf y maiz las palabras aji, batata y maiz los espafoles las derra-
maron desde las Antillas por amplios dominios conti-
nentales, y en la primera estampa peruana aqui reproducida se representan y nombran
el aji'y el maiz usuales en el medio andino; la segunda figura descubre la irradiacién del
nahuatlismo camote a territorio sudamericano rodeado por el dominio del taino bazata,
su sinénimo diatépico; y la tercera ldmina descubre el trasplante del cultivo azteca del
cacao a tierras del Virreinato del Pert’®.

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

58. Estampas tomadas de la obra de Martinez Companén (c. 1782-1786/1978-1994), de su t. IV: nim. 141 la
de aji y maiz, ademds de lima; 124 la de camote (o batata), y 26 la de cacao. Aunque en esta monumental obra
predominan, como es natural, los términos quechuas, también se hallan no pocas voces tainas, que los esparoles,
habiéndolas adquirido en las Antillas, llevaron adonde extendieron su conquista y colonizacién, desplazando tales
vocablos en no pocos casos a los que eran propios de otros territorios. Asi, el @j7 caribefio se impuso al quechua uchu
en el mundo andino, quedando la voz autéctona reducida al medio rural, como maiz se hizo general en el mismo
dominio, donde si pervive choclo ‘maiz tierno’. De igual manera se extendié por toda América del Sur el taino batata
por hablantes hispdnicos, pero el ndhuatl camote en emigracién desde Nueva Espafia, motivada por conflictos sociales
y por la atraccidn que supuso la conquista del imperio incaico, se hizo un hueco en tierras del virreinato del Perd, y
el cacao mexicano en la segunda mitad del siglo XVIII tenfa su mayor y mds valiosa produccién en la Nueva Granada
(el caracasy el guayaquil).
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Ldmina 2. Camote Lédmina 3. Cacao

Aragén es de tipo climdtico bien distinto al del archipiélago canario, pero en el
que le es propio también sus campos producirian la patata, apreciadas variedades de
pimientos y un insuperable tomate, una de cuyas especies mds gustosas realmente co-
rresponde al jitomate mexicano (del néhuatl xictli ‘ombligo’ y romarl ‘tomate’), y ya se
ha visto que uno de los primeros ensayos de aprovechamiento agricola del cacahuete
o mani se dio en Zaragoza. Sin embargo, su situacién marginal respecto del centro
peninsular y su alejamiento de los puertos andaluces de los que partia la Carrera de
Indias supuso, junto a algin otro factor, que el 7aiz aqui continuara llamandose pa-
nizo (en cataldn panis), como en territorios occidentales millo (portugués milho), y en
Canarias por portuguesismo, y que a la batata la llamemos boniato, de procedencia
cubana, por una tardia implantacién de su cultivo en nuestros campos, vocablo este
atn no recogido ni por el Autoridades ni por Terreros.

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

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

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

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

porque no hay rinconadino
que en su pecho no la lleve

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

Pelaos, priscos le tengo
y zaragozos peltos,

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

60. Frago, 1996: 9, 28.

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

62. Plath, 1996: 143-144.

63. En el cancionero de la extraordinaria folclorista chilena Margot Loyola Palacios, 2006: 250. En cuanto a
zaragoct, la informacién académica continta siendo muy susceptible de revision en la tltima edicién del diccionario
oficial, de 2014, pues el “aplicado a persona” requiere o nota explicativa o su simple eliminacién: desde hace siglos
;quién ha llamado zaragoc al natural de Zaragoza, si este uso alguna vez existié?. Respecto de zaragoci ‘ciruela
amarilla, originaria de Zaragoza, todavia tltima acepcién de la RAE, en absoluto es de difusién general; Manuel
Alvar ya advirti6 que solo perdura en Santander y en pocos puntos de Andalucia oriental, y que “la palabra no
parece tener arraigo en las hablas vivas aragonesas, como tampoco debié tenerlo en lo antiguo” (1979: 13). El ilustre
dialectélogo aragonés da cuenta de las peripecias documentales y lexicograficas por las que esta voz ha pasado, y su
estudio es de inexcusable consulta para quienes con rigor quieran tratarla en sus diccionarios.
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