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PROLOGO

Pequena historia culinaria

Cristobal Colon buscaba una nueva via marina a las In-
dias y, tras muchos anos de preparacion y espera, partio
con sus tres carabelas hacia el oeste. Los Reyes Catolicos
por fin habian decidido financiar su expedicion porque
Espana queria sumarse al lucrativo comercio con espe-
cias de India y China, que hacia siglos estaba en manos
arabes y sobre todo venecianas. Alejandro Magno ya ha-
bia traido de sus campanas varios productos, desconoci-
dos en la Grecia antigua, que eran utiles para la medi-
cina y la cocina. Desde entonces se convirtieron en un
prospero negocio: la pimienta, la nuez moscada, la cane-
la, el azafran o el clavo eran articulos de lujo sumamente
codiciados, que llegaban a Europa a través de la Ruta de
la Seda o por la peninsula arabiga y Alejandria. Hacia
1400, una libra de nuez moscada tenia el mismo valor
que siete bueyes, y la pimienta se pagaba en oro. Los co-
merciantes de estas especias eran famosos y envidiados;
se los llam6 «sacos de pimienta», ya que su riqueza se
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basaba sobre todo en el comercio de este condimento.
Regentaban un monopolio y muchos se convirtieron en
banqueros. Algunos disponian de tan impresionantes
sumas de dinero —como los Fugger en Augsburgo—
que podian financiar las expediciones en Venezuela a
los aventureros alemanes en busca de El Dorado, o pres-
tar el dinero necesario al rey Carlos I para sus guerras.

Cuando Vasco da Gama dobl6 el cabo de Buena Es-
peranza en 1499 y abri6 asi una nueva ruta a las Indias
Orientales, el comercio europeo de especias se transfor-
mo: Portugal paso a ser un nuevo actor y quebro el domi-
nio de Venecia y de los arabes. Lisboa y luego Amberes
se sumaron como grandes puertos mercantes. Esto avivo
la competencia, porque todas las naciones querian par-
ticipar en el prospero negocio. Hacia 1600 surgieron las
primeras sociedades mercantiles holandesas e inglesas
en Asia que sentaron las bases de las futuras colonias.
Los holandeses ocuparon las Molucas (Indonesia); los
ingleses, entre otros paises, India, Afganistan, Birmania
y Hong Kong; Portugal se estableci6 en Timor, Goa y
Macao. La historia del comercio de las especias es cam-
biante y fue a menudo sangrienta, hubo guerras marinas
e incontables enfrentamientos violentos con los habitan-
tes nativos que acabaron con su sometimiento. De las
conquistas de territorios conocidos o recién «descubier-
tos» en busca de especias, oro y plata, pagadas con nu-
merosas guerras, deriva la colonizacion europea de Asia
y América Latina, que duré mas o menos cinco siglos.
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Colon creia haber realizado su sueno y alcanzado su
meta cuando en 1492 puso pie en lo que €l consideraba
las Indias, realmente una isla del Caribe, Guanahani.
Luego llegé a otras islas, entre ellas a la que denominé
Espanola (que acoge hoy a los Estados de Republica
Dominicanay Haiti). El almirante qued6 deslumbrado
por el contacto con los indigenas pacificos y la natura-
leza exuberante. En una carta a la reina Isabel escribio
que creia estar al borde del paraiso. Pero no hall6 ni el
ansiado oro ni la pimienta. Con Colon, pero sobre todo
después de la conquista de México en 1521 por Hernan
Cortés y de Peru en 1536 por Francisco Pizarro, se dice
hoy que comenzo la primera globalizacion.

La conquista de América y sobre todo el largo pe-
riodo colonial tuvieron mucho impacto en la historia
europea y cambiaron la vida cotidiana en muchos as-
pectos, también en el culinario, aunque esta vertiente
se ha estudiado relativamente poco. Muchos alimentos
basicos de hoy, como el maiz, la patata y el tomate, pro-
vienen de América Latina. Habria que anadir el chile
o pimiento (valorado al principio como sustituto de
la pimienta), el tabaco, el cacao y la vainilla, y el cho-
colate, que paso a ser la bebida de moda en las cortes
europeas. Son tan solo los alimentos mas conocidos
del Nuevo Mundo. Hay cientos de frutas exoticas o ver-
duras desconocidas, asi como otras especias, hierbas o
incluso animales que fueron introducidos en Europa.
Asia ya habia enriquecido considerablemente el menua
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europeo y sus ingredientes llegaban por tierra o por
mar. Tras la conquista de las Filipinas por los espanoles,
se sumo el «rodeo mexicano» al viaje de las mercancias;
es decir, las carabelas llegaron a Acapulco con sus arti-
culos asiaticos y luego estos se transportaban por tierra
al puerto de Veracruz. Desde ahi podian zarpar hacia
su destino final, Sevilla. México se convirtio asi en un
crisol culinario de tres continentes.

Los portugueses llegaron a Brasil en el ano 1500, pero
no encontraron suntuosos templos ni palacios especta-
culares como Cortés en México, y tampoco la incalcu-
lable riqueza en oro y plata que encontraria Pizarro
en Peru. La abundancia de recursos naturales del pais,
sin embargo, era (y es) extraordinaria. Una vez mas
hay que sumar las numerosas frutas, verduras, peces 'y
otros animales a la lista de alimentos desconocidos. El
«pais de los arboles» —su nombre proviene de la de-
nominacion dada por los portugueses al palo brasil o
pernambuco— proveyo al mundo de quinina o caucho,
por nombrar solo dos productos fundamentales. La his-
toria de la cocina brasilena es completamente distinta
de la mexicana o de la peruana, ya que la marcaron los
millones de africanos esclavizados y los indigenas de la
selva del Amazonas. Por supuesto, la presencia africana
es también muy visible en todo el Caribe.

Durante los trescientos anos que dur6 la época colo-
nial en América Latina, la cocina de las distintas zonas
de la region sufrié evoluciones sorprendentes, fue un
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fantastico proceso de mestizaje o «criollizacion». Poste-
riormente, el continente recibié multiples influencias
de los inmigrantes tanto de Europa como del antiguo
Imperio otomano —por lo general llamados turcos—,
China o Japon. Las grandes ciudades se hicieron mul-
tiétnicas, y esas «fusiones» se manifiestan en las cocinas
respectivas, que se hicieron sincréticas. En cualquier
caso, el punto de partida es indiscutible. El propio Vir-
gilio Martinez, hoy uno de los mds importantes chefs
del continente, afirma en su libro Ameérica Latina. Gas-
tronomia: «Las papas, los tomates, el maiz, el cacao y los
pimientos son ya ingredientes basicos en todo el mun-
do. Estés donde estés, estas comiendo América Latina a
diario, aunque no seas consciente».

No es posible tratar en pocas paginas la compleja
historia culinaria de Latinoamérica. Los platos del con-
tinente son refinados o populares, se sirven en restau-
rantes lujosos o en la calle y, por supuesto, en las casas.
Los menus del Cono Sur (Argentina, Chile, Uruguay) se
diferencian diametralmente de los del Caribe, ya que el
clima, la flora y la fauna no son comparables. Cada pais
tiene sus alimentos tipicos, que suelen formar parte de
los «platos nacionales»; algunos disponen de manjares
muy diferentes, ya que abarcan, como Pert, selva, sierra
y costa, o cuentan con varias zonas horarias, como Bra-
sil. Aqui habré de limitarme a la historia de la cocinay
la gastronomia en los imperios prehispanicos, el azteca

y el maya en México y América Central y el incaico en
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Pert y los paises andinos. Brasil, el continente dentro
del continente, ocupa siempre una posicion especial.

Los mexicanos y los peruanos interpretan la histo-
ria de su «descubrimiento» y de la conquista de mane-
ra muy distinta a como la ven o quieren verla muchos
espanoles. Lo mismo pasa en Brasil con la coloniza-
cion portuguesa y la importancia del legado indige-
na. Esta tendencia se ha intensificado con los debates
sobre la descolonizacion, la restitucion de obras de
arte robadas o «compradas» y las recompensas por la
explotacion y la subyugacion. Las listas de agravios que
algunos paises presentan a sus antiguos colonizadores
son largas y explicitas. En 1992, con motivo del Quinto
Centenario del Descubrimiento, publicitado como
«encuentro» entre el Viejo y el Nuevo Mundo, Rafael
Sanchez Ferlosio publicé un texto brillante: Esas Yn-
dias equivocadas y malditas, donde rechazaba la idea del
«encuentro»: en vez de ello hablaba de «encontrona-
zo», asi como de violaciones en lugar de relaciones
amorosas. Otros espanoles hacen una lectura diame-
tralmente opuesta, como Elvira Roca en su libro Im-
periofobia y leyenda negra (2016). El debate sobre la «le-
yenda negra» desde luego esta abierto y no mengua la
pasion en su evaluacion.

Partiendo de las nuevas sensibilidades, la protesta de
las mujeres contra su relegacion o no-existencia en la
historia, la cultura, la economia o la vida publica esta
hoy en el centro de muchos debates. Desde hace tiem-
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po se suceden los enfrentamientos polémicos entre his-
toriadores, politicos e intelectuales. El siglo xx1 podriay
deberia ser el siglo de una verdadera descolonizacion.
Aunque América Latina obtuvo su independencia en
las tres primeras décadas del siglo Xix, quedan intactas
muchas estructuras de los trescientos anos de domina-
cion espanola y portuguesa que deberian ser investi-
gadas a fondo. La enorme desigualdad social del con-
tinente radica —en parte— en ellas. Es necesario por
lo tanto revisar la historia de cinco siglos a ambos lados
del Atlantico y analizar los problemas actuales con nue-
vos conocimientos para constituir una sociedad mas
justa. Quedan muchos temas pendientes, pero tal vez
la historia de la cocina del Nuevo Mundo pueda servir
como modelo: se ha desarrollado mejor y mas equita-
tivamente que la politica y la economia globalizadas.
Las cocinas de América Latina han tenido un impac-
to inconmensurable en la gastronomia. Este libro es un
modesto intento de esbozar sus origenesy su evolucion
y senalar hasta donde ha llegado su difusion y aprecio:
la cocina mexicana es Patrimonio Cultural Inmaterial
de la Humanidad, la peruana aspira a recibir el mis-
mo titulo y goza de un hype global, el prestigio de la
brasilena crece vertiginosamente... como la de otros
paises del continente. Afirma Virgilio Martinez: «Desde
el rio Grande hasta el cabo de Hornos, este territorio
es inmenso, diverso y extremadamente complejo. Hay
glaciares y humedales, bosques nebulosos y desiertos,
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sabanas y arrecifes de coral. Dentro de estos ricos bio-
mas se encuentra aproximadamente la mitad de la bio-
diversidad del mundo». A ello nada se puede anadir,
pero si conviene conocer, apreciar y cuidar mejor esta
riqueza.






