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PRESENTACIÓN


Tuve la suerte de tener un instructor y una guía excepcionales en el mundo diverso, antiguo y siempre apasionante del comer y beber peruano. El instructor fue, en París, Julio Ramón Ribeyro, hábil en la preparación de un cebiche de gran autenticidad y de unas sabias papas a la huancaína, aunque en este caso se quejaba Julio Ramón de no encontrar en París, la misma calidad ni mucho menos la variedad de papas que en su querida tierra. La guía extraordinaria es Rosario Olivas, autora de este libro y de otros sobre el mundo culinario peruano, que, sin ella, continuaría siendo para mí un misterio, como lo es para muchos europeos.


En efecto, para conocer la cocina peruana hay que ir al Perú. Tuve la suerte de hacerlo, aunque con demasiada brevedad para mi gusto, cuando fui honrado con un Doctorado Honoris Causa por la Universidad de San Martín de Porres.


Fuera de la república, no abundan los restaurantes peruanos, y la bibliografía sobre esta cocina es escasa y difícil de encontrar incluso a veces en las propias librerías limeñas. Sin embargo, hay mucho que probar, estudiar, investigar y escribir sobre esta cocina, desde los tiempos prehispánicos hasta nuestros días, en los que se produce en el Perú uno de los más inteligentes y deliciosos mestizajes culinarios de la historia de los fogones: el del comer peruano con el japonés o con el chino. Fenómeno cultural que, de por sí, merece la mayor atención del estudioso y del gastrónomo, pero que no es extraño en el suculento historial culinario o repostero peruano, en el que los mestizajes en las ollas y pucheros, al vaivén de los avaratares históricos, han producido una de las dos cocinas más importantes de América, siendo la otra, por razones no muy distintas, la de México.


Conviene tener en cuenta que la cocina, es decir, el arte de hacer pasar sustancias comestibles de lo crudo a lo cocido, debe de tener en el Perú la misma antigüedad que en Mesopotamia o en China, de seis a ocho mil años. Sin embargo, la cocina popular peruana sigue siendo la gran ignorada mientras que el comer mexicano está en todas las esquinas del mundo, junto con el chino o el italiano.


¿Ha habido por parte de los peruanos alguna desidia en la tarea de dar a conocer su maravilloso recetario a la humanidad, cuando de sus montañas llegó a Europa el tubérculo sin el cual no existiría ninguna de las actuales cocinas europeas: la papa, la patata, la pomme de terre, la kartoffel, la potato?


Así, me atrevo a escribir que, gracias a la papa, la peruana es una cocina matriz. Madre de la mayoría de las cocinas del mundo occidental y muy en especial del mundo culinario europeo y mediterráneo. Pero la despensa peruana no está únicamente llena de sacos de papas. La infinita y exótica cantidad de lo que se cuece en Perú hace difícil la exportación de una cocina peruana. Especialmente en el dominio vegetal. El Perú dispone de casi una docena de culturas autóctonas cada una con su propia cultura culinaria, basada en productos que le son propios y que, a menudo, no se desarrollarían en otros climas o microclimas. En el propio país, hizo falta la aparición de una generación indigenista para que tales productos y cocinas fueran reconocidos y adoptados.


Es cierto que un pueblo que no ama su cocina, no se ama a sí mismo. Pero ese no es el caso de los peruanos. Los peruanos aman a su patria y lo prueban, entre otras cosas, con un gusto muy especial por las exquisiteces de su culinaria, cuya excelencia es cada vez más evidente en la restauración pública y, sobre todo, en la cocina casera y privada, de recetario sorprendentemente amplio y agradablemente exótico para el paladar europeo. Lo pude comprobar personalmente en Cusco donde, en la bella casa de unos buenos amigos, pude deleitarme con un guiso de cuy. De ahí, por una parte, esa ignorancia que se tiene de una de las más sabrosas y variadas cocinas del mundo; y, por otra, la calidad e interés de la historia de su evolución y mestizajes, de donde resulta la importancia de la incesante labor de la investigadora y cocinóloga Rosario Olivas Weston.


Rosario Olivas ha dedicado una parte de su trabajo de investigadora a un aspecto excitante del mundo bucal peruano: la bebida, no solo el pisco -que junto con la papa es el producto peruano más conocido en el mundosino una multitud de refrescos frutales exóticos y deliciosos.


Un recorrido por las picanterías cusqueñas, con el libro en el bolsillo, me hizo descubrir las virtudes de la chicha, con el recuerdo, para siempre, de una comida en una picantería a base de malaya frita, ubre apanada, soltero de cuchicara y choclo con queso. A mi alrededor, gente del pueblo, hombres y mujeres, que me miraban con enorme curiosidad. Para mí, todos esos platos eran absolutas novedades (aunque la ubre apanada tenga receta en el libro del cocinero real Martínez Montiño, siglo XVIII), pero ellos comían lo mismo que sus padres, abuelos, bisabuelos y tatarabuelos y así, quizás, hasta el Inca.


Esta historia, inconmovible en las alturas andinas, conoció en Lima y otras grandes ciudades, las conmociones que la historia provoca en los usos y costumbres de cocina y mesa: conquista, colonización, virreinato, ilustración, independencia, república… todo un laberinto de saberes e influencias interactuando y modificando lo cotidiano, sin llegar a suprimir jamás del todo lo anterior.


Un país, decía, ha de amar su cocina como signo de que se ama a sí mismo. Tradición e innovación han de armonizar con equilibrio; de lo que viene de afuera solo es rechazable aquello que es insano o constituye una humillante neocolonización cultural. Citaré concretamente los fast food norteamericanos y todo tipo de comida basura.


Sin duda, la importancia del libro de Rosario Olivas reside en esta reivindicación de una cocina con historia. Una historia que, como la vida misma, continúa.


Xavier Domingo
D. H. C. Universidad de San Martín de Porres
Barcelona, 26 de febrero de 1996









INTRODUCCIÓN


Este libro describe los alimentos, las comidas y las costumbres gastronómicas de un periodo sumamente importante de nuestra historia, que se inicia con la llegada del capitán español Francisco Pizarro al territorio de los incas. Como resultado de una serie de enfrentamientos, crímenes, ejecuciones, traiciones y otros conflictos en las Indias, el 20 de noviembre de 1542 el rey Carlos V firmó una cédula de creación de los virreinatos de Nueva España y del Perú. Este último perduraría tres siglos, hasta principios del XIX, cuando las actuales repúblicas sudamericanas fueron declarando, una tras otra, su independencia de España.


A partir de entonces, Lima, la Ciudad de los Reyes, concentró todo el poder religioso, político y económico del extensísimo territorio del Virreinato del Perú, que en su máximo apogeo comprendió las Reales Audiencias de Panamá (1535), Lima (1542), Santa Fe de Bogotá (1549), Charcas (1559), Quito (1563), Chile (1609) y Buenos Aires (1661); es decir, los territorios que hoy componen gruesamente las repúblicas de Panamá, Venezuela, Colombia, Ecuador, Perú, Bolivia, Chile, Paraguay, Argentina y Uruguay. 


En el siglo XVIII, el Virreinato del Perú se redujo en extensión con la creación de la Capitanía General de Chile (1708), el Virreinato de Nueva Granada (1717 y 1739), la Capitanía General de Venezuela (1742, 1777 y 1786) y el Virreinato de Buenos Aires (1768). Sin embargo, hasta comienzos del siglo XIX la Ciudad de los Reyes seguiría siendo la capital sudamericana de las manifestaciones principales del boato, de la moda y del despilfarro en la mesa. Ello se debió, en gran parte, al monopolio comercial establecido por un grupo de navieros residentes en esta ciudad, que imponían los precios que más les convenían a los productos comerciales más importantes que circulaban en las costas del Pacífico. 


No cabe duda de que muchas de las principales costumbres y aficiones gastronómicas del Perú contemporáneo se crearon en el período virreinal, una especie de puente entre las cocinas prehispánicas y la cocina moderna, un crisol en que se funden las tradiciones culinarias prehispánicas, españolas y negras. 


Para comprender esta época es indispensable revisar las costumbres que llegaron al continente americano, tanto de Europa como del África. Por ello, nuestro primer capítulo ofrece una brevísima síntesis de las características de la cocina española antes y durante el descubrimiento de América, tanto en la nobleza, como en la burguesía y el pueblo.


En el segundo capítulo relatamos las hambrunas y las penosas experiencias de Francisco Pizarro y sus compañeros durante los ocho años que les demandó llegar a Tumbes, actual territorio peruano, donde encontraron una serie de almacenes repletos de todo lo que el hombre necesita para vivir. 


No menos importante es la historia de cómo llegaron las primeras plantas y animales europeos, asiáticos y africanos; y quiénes los trajeron; cuáles fueron las primeras creaciones culinarias; y cómo fue la estructura interna de la nueva cocina sudamericana. Desarrollamos estos temas en el capítulo tercero.


El capítulo cuarto está dedicado a la Ciudad de los Reyes, en el cual se describen sus calles principales, el mercado y los establecimientos dedicados a la venta de comidas y bebidas. Asimismo, en esta sección hacemos un resumen de algunas de las más importantes ordenanzas del Cabildo para los miembros de los gremios de confiteros, chocolateros, pasteleros y panaderos. 


En el capítulo quinto, titulado “La cocina y la gastronomía en el Virreinato del Perú”, presentamos algunos datos hasta ahora desconocidos sobre las vajillas, el espacio culinario y los instrumentos y herramientas para cocinar de este período de nuestra historia. Además, describimos las comidas y las costumbres gastronómicas en la vida cotidiana, en los banquetes, en las fiestas civiles, populares y caballerescas. Asimismo, abordamos la comida de los estudiantes universitarios y la de los enfermos en los hospitales.


En el virreinato existían tres grupos con características muy especiales en su alimentación diaria y festiva, ya fuera en las ciudades o en el campo. Nos referimos a los religiosos, los negros y los indígenas. Relatamos cómo era la vida de estos tres grupos, qué consumían usualmente y cuáles fueron sus principales aportes a la cocina peruana. Dedicamos los capítulos sexto, séptimo y octavo a estos temas.


No podemos olvidar la comida en los barcos, el principal medio de transporte de la época, al que dedicamos el capítulo noveno. En él se relatan las penurias sufridas en las grandes expediciones marítimas y se detalla qué productos se embarcaban para comer y beber en las naves de pasajeros, de comerciantes y de la Armada Real.


En el último capítulo presentamos un pequeño recetario de las comidas, dulces y bebidas más populares de la época. Casi todos ellos han desaparecido, lo que muestra cuánto han cambiado nuestras costumbres gastronómicas.


Este libro está escrito para los lectores curiosos, los gastrónomos o amantes de la buena mesa, para los cocineros profesionales o aficionados y para los interesados en tener conocimientos sobre la historia de la cocina y la gastronomía. Albergamos el deseo de que esta obra contribuya a la difusión de recetas perdidas, costumbres lejanas e historias olvidadas, porque la cocina y la gastronomía virreinales son parte de todos nosotros, de nuestra identidad, de nuestras raíces.


Para reconstruir esta historia, hemos privilegiado la revisión de fuentes de la época, antes que estudios efectuados en los últimos años. La razón fundamental de esta opción radica en el hecho de que los escasos acercamientos contemporáneos a la cocina virreinal se basan en fuentes tardías, del siglo XIX, preferentemente las descripciones de viajeros. Hemos considerado necesario, desde el punto de vista histórico, regresar a las fuentes más tempranas: los testimonios de los cronistas y algunos documentos hallados en archivos. La constante referencia a estos textos -que por momentos le podrá resultar algo tedioso al lector no especializado- tiene, sin embargo, la virtud de confrontarnos con información de primera mano.


Muchas personas nos han ayudado a enriquecer el contenido de esta investigación. La mayor parte de ellas nos facilitaron el camino para llegar a diversas informaciones, contenidas en publicaciones, documentos, archivos o bibliotecas. A todos ellos, generosos amigos, les expresamos nuestro más profundo agradecimiento. En especial a Xavier Domingo, Manuel Martínez Llopis, Juan Domingo Mogrovejo, Ana María Lema, Sara Mateos, Luis Eduardo Wuffarden, Luis Millones, Fernando Silva Santisteban, Carlos Brignardello, Ramón Mujica, Sandra Negro, Humberto Rodríguez Pastor, Jaime Velando, Ada Arrieta, Pedro Santisteban, Manuel Jorba, María Antonia Baca, Francisco Quiroz Chueca, Teresa Vergara, Jean Carlo Carbone y Fernando Lamas. 


Realizar este libro demandó mucho más tiempo del que inicialmente habíamos planificado, porque siempre había algo nuevo por indagar y algún libro o documento adicional por leer. Todo este proceso fue aguardado con paciencia por el R.P. Juan Leuridan Huys, decano de la Facultad de Ciencias de la Comunicación, Turismo y Psicología de la Universidad de San Martín de Porres que auspicia esta publicación, a quien le reiteramos nuestro más sincero agradecimiento.


Rosario Olivas Weston
Lima, julio de 2015









CAPÍTULO I


LA COCINA ESPAÑOLA ANTES Y DURANTE EL DESCUBRIMIENTO DE AMÉRICA


Quiso el destino que fueran españoles quienes colonizaran casi la totalidad del continente americano y nos enseñaran a disfrutar del puchero, el pan, el vino, los dulces y tantas otras exquisiteces. No alcanza nuestra imaginación para vislumbrar lo que habría sido de nuestra cocina si Colón hubiera desembarcado más al norte y los ingleses o los portugueses en nuestras costas. 


La historia de la gastronomía española es mucho más amplia de lo que podemos mostrar en este capítulo. Solo hemos abarcado un breve período de su historia y algunos puntos que juzgamos importantes en la medida en que nos permiten tener una visión más clara de la influencia española en la cocina del Virreinato del Perú.


Iniciamos el capítulo con una descripción de las tortas y las gachas, los dos pilares sobre los que se sostiene la cocina española. Incluimos algunos brevísimos relatos sobre las diferentes maneras de comer que existían entonces: la cocina de los reyes, la de la burguesía y la del pueblo. Al final hacemos un resumen de las informaciones de que disponemos en la actualidad sobre los horarios de las comidas, el espacio culinario y las técnicas de conservación de los alimentos.


Las tortas y las gachas en los albores de la historia


A partir del “invento” del fuego, el primer plato que apareció en Europa fue la torta. Su elaboración era muy simple. Bastaba conseguir una piedra grande, lisa y plana sobre la cual se hacía el fuego. Una vez que la piedra estaba bien caliente se retiraban las brasas, se limpiaba la superficie y sobre ella se colocaba la torta, compuesta de granos triturados o molidos y amasados con agua bajo la forma de un círculo, de diámetro variable y de tres a cuatro centímetros de espesor como máximo. Luego, se la cubría con las brasas (cf. Terrón, 1992: 217). Como se puede apreciar, las tortas no requerían ningún tipo de vasija especial, pero tenían una desventaja: por el contacto directo con las brasas, buena parte de la superficie se quemaba o se reducía a carbón indigerible.


La bica lareira fue la forma intermedia entre el pan fermentado y la torta primitiva y rudimentaria, el precedente inmediato de lo que, con el tiempo, dio lugar a la creación del horno latino, medieval y moderno. Esta técnica surgió cuando a un hombre se le ocurrió tapar la torta y la piedra al rojo vivo con una especie de cuenco, campana o concavidad de barro sobre la cual colocaban las brasas. Se trató de un gran avance porque permitió reforzar el cocido de la torta con el vapor desprendido por ella sin que la superficie se carbonizara (cf. Terrón, 1992: 43).


Los testimonios de que disponemos sobre el consumo de tortas son innumerables. De mediados del siglo XIX, tenemos, por ejemplo, el relato de un viajero alemán por tierras de Burgos: “Si pedíamos pan, nos daban harina pesado por libras, con la cual y con agua hacíamos una torta y lo poníamos sobre las cenizas calientes”. Las tortas cocidas, con o sin cobertera, dieron paso al pan amasado y más o menos fermentado, según que la calidad de la harina fuera de trigo, de cebada, de centeno o de la escanda (Triticum monococcum), cernida o integral. Así surgió una serie de calidades que iban desde el pan blanco de trigo a la morena, perruna, soma, etc. En 1572, el médico Francisco Núñez de Oria señaló la existencia de tres clases de panes: el pan cocido bajo el rescoldo (torta), el elaborado “debajo de cobertera” y, por último, el de mejor calidad, el preparado en el horno con fuego manso y templado (cf. Terrón, 1992: 65 y ss.).


Cabe anotar que cuando se descubrió la manera de confeccionar recipientes que podían exponerse al fuego, aparecieron las gachas. Hoy, estas son conocidas bajo los más variados nombres: pan, papas, puches, farrapes, poleadas, zahínas, talvinas, farinetas, atalvinas, mazamorras. Las gachas de harina de mijo, panizo, cebada, trigo sarraceno, sorgo, y más tarde del maíz, fueron la comida europea más difundida y persistente desde la más lejana historia. Aparecieron ya en Homero, fueron famosas en Roma (como alimento de los esclavos y de los gladiadores), perduraron a lo largo de la Edad Media y, todavía en la segunda mitad del siglo XIX, hasta la Guerra Civil, persistieron en España. Aún están presentes bajo diversas apariencias porque de ellas descienden toda clase de cocidos, sopas, purés, etcétera (cf. Terrón, 1992: 41).


Las gachas pueden prepararse con toda la variedad de cereales, verduras y legumbres. Tienen por ventaja el ser una comida caliente y el hecho de que pueden aclararse o espesarse con solo agregar agua, de modo que las raciones se extienden a las cantidades necesarias o a lo que pueda contener la olla. Además de saciar el hambre y calentar el cuerpo, las gachas tienen otra ventaja muy importante: no se pierde nada del alimento, tal como sucede con el pan, del que se transforma en carbónico de 12% al 18% durante la fermentación. Tampoco hay partes quemadas e incomibles, como acontece con las tortas. De hecho, no es lo mismo comer 100 a 200 gramos de pan seco que la misma cantidad de harina cocida en agua, más o menos espesa y caliente. Por ello, con el tiempo, las gachas se convirtieron en el plato característico de los conventos, las cárceles, los hospitales, el ejército e incluso como fiambre de viajeros y pastores. Estos hacían unas gachas más espesas en la noche, las que ponían en un lienzo para que escurriera el agua; luego, en el momento deseado, comían esta masa (cf. Terrón, 1992: 42 y ss.).


La cocina de los reyes


No es posible comprender las características principales de la cocina española, antes y durante el descubrimiento y la colonización del continente americano, sin tener en cuenta que los individuos de las distintas clases sociales tenían diversas formas de comer. Los reyes, los oficiales de las casas reales, los grandes señores, los caballeros y los miembros de la alta jerarquía del clero consumían ingentes cantidades de carnes de la mejor calidad (carnero, ternera, gallina, pollo, patos, pichones, perniles y toda clase de animales de caza, pescados -de mar y río-, dulces, confituras y algunas frutas exquisitas). Asimismo, tenían en poca estima a la carne de res y a la de cerdo, que solo conocían en salazón o curada y en tocino (cf. Terrón, 1992: 56).


Sus banquetes se distinguían por su carácter irracional y dispendioso. Se solía servir más o menos cuarenta distintas preparaciones de carnes, aves y pescados, cocidos, asados, en salsas o en empanadas; frutas de las más exquisitas, quesos, aceitunas, conservas de frutas y otros dulces. De cada cosa tenía que haber seis platos, de modo que si se habían preparado 40 recetas distintas, llegaban a la mesa 240 platos (cf. Martínez Montiño, [1611], 1982: 11 y ss.).


Sin lugar a dudas, los banquetes alcanzaban su cometido: apabullar y despertar admiración entre los comensales. Por ejemplo, Felipe II y su esposa Doña Isabel de Valois fueron obsequiados por el Conde de Benavente con una merienda de dulces y pescados que se compuso de más de quinientos platos (Martínez Llopis, 1989: 241). Otra característica gastronómica de esta clase social -tal vez la más importante- era su exagerado gusto por las especias:




Sabores que costaban mucho dinero; abaratar su precio importando las especias por rutas más cortas y al mismo tiempo acabando con la dependencia de los comerciantes de las ciudades-repúblicas de Italia o de los propios portugueses, entró en línea a cuenta, sin duda, a la hora de financiar el viaje de Cristóbal Colón. Por otra parte, el uso de las especias hizo en la Edad Media la diferencia entre la cocina de Corte y la cocina del pueblo. (Domingo, 1993: 138)





Es por ello que en el Libro de cocina de Ruperto de Nola (1525: fols. i, xv), cocinero mayor del rey Fernando de Nápoles, publicado en 1525, se aprecia un refinamiento gastronómico muy exótico para los paladares de nuestro tiempo. A muchos potajes se les espolvorea al final con un poco de canela y azúcar. El vocablo “salsas” es sinónimo de mezclas de especias. De allí que en buena parte de sus recetas aparece la frase “echarle de todas las salsas finas”. Por ejemplo, la “salsa común” tenía la siguiente combinación: “canela tres partes, clavos dos partes, jengibre una parte, pimienta una parte y un poco de culantro seco bien molido y un poco de azafrán”; mientras que la salsa de pavo tenía “canela cuatro onzas, clavo una onza, jengibre una onza, azafrán lo bastante para teñir bien la salsa, sea bien molido y cernido, algunos añaden granos de paraíso”1.


Como bien se sabe, la Iglesia Católica Romana estableció que los días de abstinencia de carnes eran los miércoles, los viernes y los sábados. En tanto que la Iglesia Griega había determinado como precepto de la abstinencia de carnes solo dos días a la semana, los miércoles y los viernes. De allí que los visigodos, convertidos al catolicismo en el siglo IV, bajo la influencia de los griegos, llevaron a España la costumbre de respetar solo dos días de ayuno a la semana. 


Siglos después, a partir del año 762 y por un acuerdo entre el rey y el papa Paulo I, en toda España se dio principio a una costumbre que se conservó en los antiguos reinos de León y Castilla, así como en las regiones bajo su influencia: el día sábado se comía tocino, grasa, cabeza, pulmones, corazón, hígado, callos (mondongo), riñones, patas, rabos, sangre, etcétera (cf. Terrón, 1992: 281 y ss.).


Este hecho llama la atención de todos los viajeros de origen francés, bohemio y portugués que recorren las tierras españolas. Por ejemplo, el noble bohemio León de Rosmithal (1465 a 1467) escribe:




Los cristianos comen los sábados las entrañas o asaduras de los animales y se abstienen de otras carnes; y preguntándoles nosotros la causa de esto, nos respondieron que aquello no era carne aunque estaba en ella […] en estos lugares encontramos por primera vez cristianos que comían carne los sábados. (Terrón, 1992: 282)





Y a fines del siglo XVII, Madame D’Aulnoy señala:




Permiten comer manteca y queso durante la Cuaresma y los viernes y los sábados de todo el año. Encuentro bastante singular el que coman ese día [sábado] las patas, la cabeza, los riñones, y que no se atrevan a comer otra cosa del mismo animal. (Terrón, 1992: 285)





Al respecto, en el libro de Nola (1525) encontramos varias recetas a base de patas de ternera y carnero; de asadura (hígados, corazón y pulmones) de cabrito, de carnero o de macho cabrío. Por ejemplo: el potaje de manos de carnero, la frejurate, la giladea que se dice gelatina, el bruscate que se hace de hígados de cabrito y bazo, la vinagrera que es hígado adobado y la gratonada dorada de asadura de cabrito.


Francisco Martínez Montiño ([1611] 1982) nos brinda una mayor variedad de recetas: un aderezo y un queso de cabeza de jabalí, sesos de ternera, varios platos para servirse de las cabezas y tripas del cabrito, potajes elaborados con los menudos del pavo y otros con las ubres y los riñones de la ternera. Encontramos también empanadillas de pies de puerco y morcillas de puerco dulces, elaboradas con la sangre del animal. Al respecto, Terrón sostiene que la aristocracia se reservaba el consumo de las manos (patas), los riñones, los callos (mondongo), la lengua, los sesos y la cabeza.


Finalmente, comer bien, comer lo que más le agradaba a la persona y en las cantidades que ella quería, era el primer signo diferenciador de clase; la evidencia fundamental de pertenecer al nivel superior de la sociedad (cf. Terrón, 1992: 149).


La cocina de la burguesía


La segunda clase social en importancia estaba constituida por los caballeros, los clérigos de segundo rango y la burguesía de las ciudades (artesanos ricos, comerciantes y profesionales). Ellos tendían a imitar a la nobleza cuando podían, aunque su comida era menos dispendiosa y despilfarradora.


Al igual que la nobleza, los funcionarios de tipo medio no concebían una comida que no fuese a base de carne, aunque en su alimentación se incorporaban ya las leguminosas tradicionales de la región mediterránea (habas, garbanzos, lentejas; y, más tarde, los guisantes y las almortas) así como algunas verduras. Otro componente importante de su alimentación era el pan, primero de cebada, más tarde de trigo y a veces de centeno (cf. Terrón, 1992: 57).


El plato nacional más conocido que ha derivado directamente de esta clase social es el cocido, potaje u olla, que aparece bajo distintos nombres y con algunas variantes en las diferentes regiones españolas. Esta fue, sin lugar a dudas, la comida más representativa de la clase media de villas y ciudades. A cada comensal le llegaban tres servicios: la sopa (muy frecuentemente con fideos), luego los garbanzos con verduras y algún tocino, y finalmente el plato de las carnes (cerdo, carnero, vaca). Esta olla podía ser más o menos cara, dependiendo del tipo y la variedad de los ingredientes (cf. Terrón, 1992: 252).


Un buen ejemplo de las comidas y bebidas que consumía esta clase social se encuentra en el capítulo XI del libro Com usar bè de beure e menjar, del franciscano Francesc Eiximenis, en el cual un eclesiástico le pide un consejo a su médico sobre su régimen de comidas:




Sepa señor, que no me encuentro bien y no puedo casi comer, no tengo hambre […]. Señor, yo cuando me levanto tomo una tostada caliente y un poco de vino en una taza. En la comida tomo pan, pero varío la carne según el tiempo: en verano como pollos tiernos de diferentes maneras; por ejemplo, a l’ast, con agua de rosas o en olla con salsa de agraz; empanada de cabrito, de ternera lechal, corderitos y perdigones. En invierno, gallinas grandes, pollos tiernos, capones gordos, corderos de pasta, perdices, palomos y codornices. En otoño, tordos gordos, palomas torcaces, fojas y carne de caza, como ciervos, corzos, cabras montesas, liebres y conejos. En primavera, pavos reales, faisanes, grullas y ocas. No como de todas las salsas, sólo de las espesas, hervidas: salsa de pago, luxel o mitj raust, mezcladas con especias. Como postres: flanes, cuajadas, queso frito con manteca o pan tostado con azúcar. Si como pescado, es en rodajas o entero de cazuela, a la parrilla o en empanadas. Si tomo alguna cosa de cuchara es ginestada avellanada, pinyonada (piñonate), celiandrada o arroz con azúcar y leche de almendras y después fruta seca. Mi bebida es el vino blanco, como el vino griego de verano (de sabor dulzón y que procede de los alrededores de Nápoles); cocido en invierno o moscatel, malvasía tribia, corso o candia o vernaça, y al terminar, clarea o piment con barquillos. Esto durante todo el invierno; también deseo que estos barquillos sean espesos y cocidos con azúcar. De los tintos de la tierra no puedo beber; por lo tanto, en verano bebo calabresch de Sant Honoret, turpia o Trilla, picapol de Mallorca, rosado o claretes de Aviñón. En invierno, los de Madrid, de Castilla, de aquellos finos españoles o de la Gascuña o del Mastrell de Empordà. Y para refrescar el hígado, según en qué comidas, aloses azucarados. (Lladonosa, 1988: 27 y ss.)





La cocina del pueblo


Las clases más bajas, conformadas por artesanos y campesinos pobres y medios, tenían como ideal de comida el cocido, el pan blanco, el vino y los dulces que los miembros de la clase inmediatamente superior consumían a diario. Tal vez por ello, eran muchos los pueblos que en la fiesta del santo patrón acostumbraban hacer un gran cocido elaborado con respetables cantidades de garbanzos, embutidos, carnes acecinadas de cerdo, vaca u ovino y carne fresca de vaca o de carnero. A cada comensal le llegaban tres servicios: la sopa, los garbanzos con algún tocino y a continuación las diferentes carnes (cf. Terrón, 1992: 59).


En contra de ideas recibidas e imágenes populares, la alimentación de los labriegos españoles siempre estuvo condicionada por la escasez. Las harinas convertidas en gachas, las tortas y el pan fueron, si no la única, la fuente principal de su cocina (cf. Domingo, 1993: 148; Martínez Llopis, 1989: 151).


Asimismo, a lo largo de los siglos, la comida de los labradores ha estado estrechamente ligada a lo que la tierra produce. Por ejemplo, en la España seca (Meseta Central, Andalucía, Extremadura y Aragón) la alimentación ha tenido como base la cebada, las verduras (coles, nabos, cebollas, acelgas, etcétera), las habas, y esporádicamente las demás leguminosas tradicionales del Mediterráneo. 


[image: Image]


Terrón (1992: 69 y ss.) establece grandes unidades geográficas en relación con la comida, caracterizadas por un producto agrícola como componente principal de la alimentación:




La cebada en toda la España seca y en todo el mundo mediterráneo, el mijo (sorgo y el panizo) en la orla atlántico-cantábrica, desde la desembocadura del Miño a la del Bidasoa, y todavía más allá, todo a lo largo de las estribaciones de los Pirineos. Al predominio del mijo hay que añadir el de las berzas (coles) y los nabos, que se extendía desde Galicia, por Asturias hasta Santander y País Vasco; ahora bien, el cultivo del mijo se hacía en las tierras bajas de la costa y en los valles; en las tierras altas más ligeras y con poco espesor, en Galicia se cultivaba el centeno (que todavía se sigue cultivando) y en Asturias la escanda2, que limitaba durante los últimos dos siglos a las tierras altas y frías de la Cordillera Cantábrica, en la Edad Media se hallaba extendida por las tierras bajas hasta cerca de la costa. Otro cultivo que debió de ser muy básico en Galicia, Asturias y parte de León, por la huella que dejó en la toponimia es la faba o faba loba (haba castellana) […] parece probable que tanto en Galicia como en Asturias las habas no se guisaran como actualmente las judías o alubias (frejoles) sino que se utilizaron principalmente molidas o troceadas para consumirlas en forma de gachas […] otro cultivo, en este caso arbóreo, que debió de tener notable influencia sobre la alimentación de los habitantes de la orla galaico-cantábrica fue el de la castaña […]. Indudablemente la existencia de castaños en Galicia y Asturias debe de ser muy antigua, según el testimonio de la toponimia, pues, alrededor de un centenar de poblados y caseríos llevan un nombre derivado de la castaña, y algo muy similar se puede decir de Asturias, parte de León, País Vasco, y, menos acusado, de Santander […].





Las carnes apenas eran probadas por las clases más bajas, salvo cuando se moría algún animal doméstico. Los campesinos que tenían vacas, como animales de trabajo, consumían alguna leche y fabricaban algún queso. La fuente más importante de proteínas y calorías fue el cerdo, con el cual se elaboraban embutidos y jamones, en tanto que el tocino y la grasa se empleaban en los fritos y refritos, y para otorgar sazón a las comidas, especialmente a las gachas de harina de cebada con verduras y a las pulses o poleadas confeccionadas de cebada montada, partida y cocida. Los campesinos también estimaban mucho a las gallinas y sus huevos, mientras que el bacalao y las sardinas saladas eran artículos baratos (cf. Terrón, 1992: 61 y ss.).


Las especias utilizadas por el pueblo, llamadas despectivamente “especias de las buenas gentes”, eran la sal, el vinagre, el ajo, la cebolla, la cebolleta (cebollita china), la escalonia o chalota, el perejil y la hierbabuena (cf. Martínez Llopis, 1989: 205; Terrón, 1992: 244). 


Tal como en las clases sociales alta y media, el sábado era el día en que el pueblo comía vísceras, extremidades y grasas de animales: el tocino, el unto, la cabeza, los pulmones, el corazón, el hígado, el mondongo o callos, los riñones, las patas, los rabos, el morro, la sangre, etcétera. Y de las aves: el pescuezo, las alas, el hígado, el corazón, la mollera, etcétera (cf. Terrón, 1992: 280 y ss.).


El horario de las comidas


Hasta este momento hemos apreciado las características principales que marcan la diferencia entre las comidas de cada clase social española. Después de revisar el material dedicado al tema, nos quedaba una duda: a qué hora se comía; pregunta que alcanzamos a Manuel Martínez Llopis, autor del libro Historia de la gastronomía española. A vuelta de correo recibimos una extensa relación bibliográfica y un resumen de lo que comían los españoles a fines del siglo XV y comienzos del siglo XVI:




Puedo decirte que se mantenían las antiguas costumbres romanas: un ligero refrigerio en las primeras horas de la mañana, cuando despuntaba el alba, antes de incorporarse al trabajo; el almuerzo que se realizaba hacia el mediodía, era la comida más importante de la jornada, compuesta casi siempre de un puchero de legumbres, con carne, embutidos y verduras; después de caer la tarde se consumía la cena, más frugal que el almuerzo. En algunos casos, por la mañana, especialmente cuando la faena se iba a prolongar hasta muy tarde en el campo, se preparaba el llamado “desayuno de tenedor”, que consistía en un par de huevos fritos, acompañados de algunos torreznos o unas lonchas de tocino entreverado o unas tajadas de carne de sobra de la comida. También en las zonas ganaderas se solía consumir queso y siempre las comidas se acompañaban de buen pan candeal, sin que faltaran nunca algunos tragos de vino tinto, tomados de la bota o el porrón.





El espacio culinario 


Entre los siglos XVI y XVIII, los espacios culinarios domésticos y palaciegos no diferían en modo sustancial de los medievales; aunque en la corte se comenzaba a exigir elegancia y refinamiento en los modales y en la mesa, la cocina seguía ubicada en los sótanos o en lugares lóbregos de las espléndidas construcciones (cf. Espinet, 1984: 60). Sin embargo, a partir del siglo XVI, la organización del trabajo culinario en los palacios origina una especie de sociedad paralela:




[…] en donde la jerarquía y la burocracia llegaron a ser tanto o más importantes que la calidad misma de lo que allí se preparaba. El cocinero mayor, de renombrado prestigio, gozaba del respeto y la sumisión de todo un ejército compacto de servidores. El cocinero de servilleta, el que le seguía en el mando, era el encargado de ordenar y recibir viandas y alimentos de la despensa y prepararlos para su elaboración. También era el que acompañaba las fuentes y ollas hasta el comedor […] Corrían por las cocinas los mozos, cocineros segundos, cocineros terceros, los reposteros, los triperos, los fruteros […], la troupe de galopines limpiaba febrilmente las perolas y los utensilios, los buixiers, palabra de origen francés, abastecían de leña los enormes fuegos que aún perduraban en las cocinas del Renacimiento, los aguadores, los cereros y un resto interminable de colaboradores. (Espinet, 1984: 61 y ss.)





En las casas, las cabañas y los hogares rurales no existía un espacio culinario como lo entendemos en la actualidad. En un principio se cocinaba en una chimenea rudimentaria construida en el centro de la sala-dormitorio, pieza única donde vivía la familia y que se separaba del establo por un entramado de palos que permitía el paso del aire, el calor y los olores. Más tarde, la chimenea se adosaba en el centro de una pared lateral (cf. Espinet, 1984: 30; Terrón, 1992: 235)


El arquitecto inglés Lawrence Wright define acertadamente la vivienda medieval al decir: “Se cocinaba donde se vivía, se vivía donde se cocinaba y se calentaba donde se encendía un fuego” (Espinet, 1984: 30). Esto concuerda con las acepciones del vocablo “hogar” que aparecen en todos los diccionarios: 1. Sitio donde se enciende la lumbre, 2. Chimenea, 3. Hoguera, y 4. Casa.


En la región catalana se cocinaba en el llar, una cocina diferente de la romana y la árabe, que perduró hasta el siglo XVIII. Consistía en un fuego de leña, al ras del suelo, centrado al principio en la habitación y adosado más tarde a la pared, con una campana que recogía los humos. Las ollas eran colocadas sobre un trípode denominado tres peus o se las colgaba del techo con cadenas graduables. El llar producía un fuego excelente para asar al ast; es decir, ensartando la carne en un espetón o asador y untándola con grasa o aceite a medida que se cocía (cf. Espinet, 1984: 31; Lladonosa, 1988: 19 y ss.).


En algunas casas solariegas de Cataluña, el llar ocupaba el espacio de toda una habitación y los moradores se sentaban en un banco alrededor del fuego. En las edificaciones mayores, se disponía además de un horno de piedra o ladrillo para cocer pan u otros alimentos y se accedía a su interior por una puerta de hierro (cf. Espinet, 1984: 30 y ss.). 


Estas viviendas no estaban totalmente liberadas de los humos de la chimenea. Los campesinos de algunas localidades del norte de Alemania, hasta mediados del presente siglo, los aprovechaban de manera ingeniosa: destinaban el segundo piso de la casa al ahumado de las carnes3.


El perfeccionamiento de las chimeneas y de los tiros se atribuye a los monjes de los innumerables monasterios y abadías del siglo X. Tal como la construcción de los primeros edificios diseñados especialmente para desarrollar las diversas actividades culinarias con salas anexas y, en algunos casos, pisos superiores; la correcta iluminación del espacio interior; el perfeccionamiento de los fuegos para reducir el gasto de leña; el invento de plataformas de madera y piedra para facilitar el trabajo; la creación de los armarios empotrados a los muros colaterales, a los fuegos para mantener la comida caliente o la de simples despensas al abrigo del frío y las mesas calientes para entretener la comida antes de servirla. Estas son algunas de las más importantes contribuciones del clero a la humanidad. No se debe olvidar que además de actuar como centros de cultura y desarrollo, los monasterios fueron también refugio y posada de los peregrinos (cf. Espinet, 1984: 32 y ss).


Durante el medioevo, el contraste entre las cocinas de las abadías y las de los castillos, los palacios y las casas señoriales era sinceramente impresionante. Las cocinas, las despensas y las bodegas de los señores se ubicaban en sótanos mal iluminados, peor ventilados y sucios; las condiciones de trabajo de los cocineros eran prácticamente inhumanas. Hasta que, más tarde, siguiendo el modelo monacal, se construyeron y perfeccionaron algunos edificios aislados para las cocinas o bien se acondicionaron espacios culinarios en salas ventiladas y ubicadas junto a un patio. Sin embargo, todavía se mantenían algunos sótanos mal ventilados como lugares destinados a la preparación de los alimentos (cf. Espinet, 1984: 44 y ss).


En el famoso Libro de cocina de Ruperto de Nola (1525: f. vi) no encontramos información sobre la organización ni la disposición de una cocina, pero el autor señala cuatro condiciones que debe tener un buen cocinero, las que reproducimos a continuación:




La primera que sea muy limpio y que no tenga la condición del molinero que en cuanto hace le duele la agua. La segunda que tenga el gusto de su señor. La tercera que tenga buenas manos recias que no tenga temor del fuego. La cuarta que así en invierno como en verano no le enoje el fuego ni el humo sino sufrirlo con mucha paciencia.





La última de estas condiciones resulta muy interesante porque denota la dificultad que existía entonces para evacuar totalmente los humos de los espacios culinarios de los palacios y casas señoriales, problema que sería resuelto con las sucesivas investigaciones e “inventos” realizados en Europa a lo largo de los siglos XVII y XVIII.


La conservación de los alimentos


Junto con la caza y la recolección, el hombre aprendió distintos procedimientos para conservar sus alimentos, de acuerdo con la experiencia personal y grupal y gracias a la observación de los animales. Con el transcurso de los siglos, cada sociedad desarrolló sus propias técnicas.


En Europa, antes y durante el descubrimiento de América, los españoles tenían como procedimiento más generalizado y practicado, la salazón de los pescados, las carnes y algunos vegetales. Las piezas de cerdo, res, carnero, bacalao o las sardinas eran cubiertas con sal y se mantenían así durante algunos días y semanas. Luego venía la curación por humo, para lo cual se prestaban muy bien las tradicionales cocinas con fuego en el suelo y campana, que permitían encauzar los humos por la chimenea hacia el exterior. Este procedimiento exigía disponer de abundante sal. Por ello, este producto se hizo muy necesario y se convirtió, en determinados momentos, en una de las mercaderías más apreciadas. La ausencia de sal hizo que en algunos lugares se practicara simplemente el curado o ahumado después del desecado por el calor del sol o del fuego (cf. Terrón, 1992: 301).


Otro método fue colocar las carnes, los pescados y las aves dentro de una mezcla líquida de sustancias aromáticas y conservantes. Las más populares eran el adobo, que consiste en colocar pedazos de carne, pescado u otra vianda en un caldo compuesto de sal, aceite, vinagre, orégano y especias; el escabeche, salsa de vinagre con hojas de laurel y otros condimentos, para conservar los pescados y las aves; la marinada, salsa de vino, aceite, especias y otros ingredientes en la cual se sumergen las carnes y los pescados con la finalidad de aromatizarlos, conservarlos y ablandarlos. Otro modo de conservar las carnes consistía en freírlas y guardarlas en vasijas de barro vidriado, cuidando que cada trozo estuviera bien cubierto con una gruesa capa de grasa de cerdo fundida. El recipiente, finalmente, era herméticamente cerrado con papel pergamino que se ataba a los bordes. El mismo procedimiento se empleaba para los pescados, con la única diferencia de que en lugar de grasa de cerdo se utilizaba aceite4. Finalmente, otro procedimiento, aunque muy poco usado, fue utilizar el aguardiente para hacer aséptica la carne 


Las frutas se guardaban en conservas; es decir, se las cocía en almíbar o miel hasta que alcanzaran el punto en el cual se podían conservar (cf. Terrón, 1992: 303).


Los campesinos del centro y norte de Europa, cuyos campos permanecían cubiertos con una gruesa capa de nieve durante varios meses del año, descubrieron la fermentación ácida de la col, la choucroute, que consiste en fermentar coles cortadas en rebanadas y envasadas en toneles de madera combinadas con capas de sal. Luego las coles son prensadas hasta que se desprende algo del líquido que disuelve parte de la sal y se da comienzo a la fermentación ácida. Un proceso similar es el que sufren las aceitunas de mesa que se guardan en salmuera.


Los granos (cebada, mijo, sorgo, trigo) se conservaban bien, los únicos enemigos eran los gorgojos y los ratones. También se podían guardar con facilidad nabos, coles y otras legumbres (cf. Terrón, 1992: 304).


No podemos olvidar los encurtidos de frutos y hortalizas, preferentemente la coliflor, los pepinillos, las alcaparras y otros que se mantenían en vinagre con sal y algunas especias. Con el vino, el vinagre y el aguardiente no existían problemas, en tanto que la leche era convertida en queso. Un dato curioso es que la leche fresca no gozó de popularidad entre las clases sociales aristocráticas y medias de las ciudades, que la preferían como ingrediente de distintos platos, manjares y postres (cf. Terrón, 1992: 313).


1. Los granos del paraíso o malagueta (Amonium meleguetta) son una especia de sabor muy picante y propiedades excitantes, extraída de una planta de la familia de las gingebráceas oriunda del África. En la Edad Media fueron muy apreciados e indispensables para la elaboración de diversos platos que se servían en las distintas cortes europeas, pero en la actualidad ya no constituyen una especia culinaria habitual (cf. Obenga, 1992: 78).


2. Escanda o espelta es el trigo almidonero silvestre (Tritium dicoccoides).


3. Debo esta información a Ingerman Hüsemann y Alfredo Olivas.


4. En la selva peruana se le denomina michira a esta manera de conservar las carnes (cf. Naar, 1993: 101).









CAPÍTULO II


LA ALIMENTACIÓN EN LAS EXPEDICIONES DEL SIGLO XVI


Como sabemos, los primeros contactos entre los españoles y los nativos sudamericanos se produjeron durante las tres expediciones que organizó, en el siglo XVI, Francisco Pizarro, el capitán extremeño que capturó al Inca Atahualpa el 16 de noviembre de 1532 y lo mantuvo cautivo durante ocho meses hasta reunir una fortuna en oro y plata que encandiló a todos los europeos.


Tal vez muchas personas ignoran que la falta de alimentos fue una de las principales causas por las que más de la mitad de los hombres de Pizarro murieron de hambre durante dichas expediciones.


Ninguno de los sobrevivientes comenta la existencia de algún caso de antropofagia en esos momentos difíciles. Ninguno relata que algún expedicionario, sufriendo de hambre extrema, pensara en la posibilidad de probar un pedacito del compañero muerto.


Los cronistas nos han privado de conocer muchos detalles gastronómicos y culinarios cuando describen los sucesos que acontecieron durante los nueve años que transcurrieron entre el 14 de noviembre de 1524, fecha en que la primera expedición zarpó de Panamá, y el 15 de noviembre de 1532, cuando Pizarro y su gente ingresaron en el pueblo de Cajamarca. Tal vez la historia del Perú habría sido diferente si el encuentro entre Atahualpa y Pizarro se hubiera dado unos meses o años antes o después. Pizarro llegó en el momento preciso en que Atahualpa se disponía a tomar todo el poder del Tahuantinsuyo después de una cruenta guerra con su medio hermano Huáscar.


A pesar de que este capítulo puede definirse como un relato histórico antes que gastronómico, nos parece indispensable para comprender la cocina del virreinato, porque aborda la etapa de los primeros contactos entre las dos culturas, el fin del imperio de los incas y el comienzo del gobierno español. También relatamos los avatares de otras tres expediciones. La primera, la de Gonzalo Pizarro y Francisco de Orellana, que llevó a este último a descubrir el río Amazonas; la segunda, en que Pedro Alvarado marchó desde Puerto Viejo con dirección a Quito; y la tercera, que condujo a Diego de Almagro al descubrimiento de Chile. 


Primera expedición de Francisco Pizarro


El 14 de noviembre de 1524 zarpó de Panamá una nave en la que se encontraba el capitán Francisco Pizarro en compañía de más de cien hombres. Ellos tenían la intención de descubrir las tierras que se encontraban al sur de Panamá. La travesía fue difícil, con vientos contrarios, el mar embravecido y algunas tormentas. En el Puerto de Piñas, los expedicionarios saltaron a tierra con la esperanza de hallar alimentos, pero no encontraron qué comer; tampoco lo hicieron en el siguiente puerto. Solamente se sustentaron de hierbas desconocidas, nunca hallaron otra comida. Por ello, muchos españoles murieron del hambre y del esfuerzo (cf. Silva, [1538] 1968: 21 y ss.).


Francisco de Jerez (cf. [1534] 1968: 196) nos informa que cuando el grupo llegó al “Puerto de el hambre” habían transcurrido 60 días. Allí fue donde el capitán Francisco Pizarro decidió permanecer con los 80 hombres que le quedaban vivos y enviar el navío a la Isla de las Perlas, cerca de Panamá, para que les trajeran los recursos necesarios para seguir adelante.


Pizarro había calculado que el navío demoraría entre 10 y 12 días en retornar, pero se demoró mucho más tiempo: 47 días en total. Los marineros, que no llevaban víveres a la ida, tuvieron que comer un cuero de vaca curtido. En todo ese tiempo, los españoles se alimentaron de unos palmitos amargos y de un tipo de marisco que cogían con gran trabajo de las costas. Algunos, por estar tan debilitados, se murieron en esta tarea. Cuando el barco regresó con maíz y cerdos, habían muerto más de 20 personas.
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Diego de Almagro y Francisco Pizarro.
Guamán Poma de Ayala, [1613] 1980: 345





A pesar de todo, la expedición prosiguió más al sur. En un pueblo abandonado, que llamaron Fortín del Cacique de las Piedras, encontraron gran cantidad de víveres. Al día siguiente los indios llegaron bien armados. En el enfrentamiento murieron cinco hombres y 17 fueron heridos. Francisco Pizarro recibió siete heridas de gravedad y los indios, creyéndolo muerto, lo dejaron. Fue entonces que los españoles decidieron regresar a tierras panameñas y desembarcar en Chochama, un pueblo de indios cerca de la Isla de las Perlas, y enviar el navío de vuelta a Panamá porque, a causa de los abundantes moluscos marinos que destruían la madera, ya no se podía sostener en el agua.


Pocos días antes había partido Diego de Almagro en busca de Pizarro en otro navío con setenta hombres. El grupo navegó hasta el Fortín del Cacique de las Piedras y se enfrentó con los indios. Allí Almagro perdió un ojo y muchos cristianos fueron heridos. Sin embargo, los españoles desalojaron a los indios y quemaron el lugar, razón por la cual a partir de entonces fue conocido con el nombre de Fuerte Quemado. 


El grupo continuó su búsqueda por la costa hasta un gran río que llamaron San Juan, en el que hallaron unas muestras de oro, y al no encontrar rastros de los españoles, decidieron volver a Chochama, en donde se vieron con Pizarro.


Segunda expedición de Francisco Pizarro 


Dos años más tarde, en 1526, Pizarro emprendió una segunda expedición. Esta vez llevaba en dos navíos más gente y bastimento, aunque el grupo también sufrió muchas desventuras: la mayor parte de los hombres fallecieron de hambre. 


Durante la navegación los españoles no osaban despegar la vista de la tierra o de los árboles, porque todo ese territorio era nuevo (cf. Estete, [1535] 1968: 351). En donde pensaban que había algún poblado, saltaban a tierra en las tres canoas que llevaban consigo. Así, iban buscando agua y alimentos, pero todo era ciénagas y anegadizos inhabitables.


Sin embargo, sus esfuerzos se vieron pronto recompensados con el hallazgo de un lugar generoso. La buena tierra que los expedicionarios descubrieron se extendía a partir del río San Juan, donde el capitán decidió acampar con la poca gente que le quedaba viva y ordenó que los dos navíos enrumbaran en direcciones opuestas. En la nave más pequeña envió al capitán Bartolomé Ruiz a explorar las tierras que se encontraban más al sur. El otro navío, al mando del capitán Diego de Almagro, se dirigió a Panamá para traer más gente y caballos.


Bartolomé Ruiz regresó a los setenta días, después de haber llegado hasta el pueblo de Cancebí. Durante toda la navegación, los españoles habían encontrado poblaciones muy ricas y “la gente de más razón que toda la que antes habían visto de indios”. Como muestra trajeron oro, plata, ropa y seis indios para que aprendieran la lengua castellana (cf. Jerez, [1534] 1968: 197 y ss.), aunque en la relación de Sámano Xerez (cf. [1524] 1986: 10) se informa que solo fueron tres indios, a los cuales se les dio muy buen trato.


Cuando llegó Almagro, los dos navíos salieron de San Juan, y como la navegación por esas costas era muy trabajosa, los expedicionarios se detuvieron más tiempo del previsto, las provisiones se acabaron y nuevamente se vieron forzados a saltar a tierra y buscar alimentos por donde fuera. Mientras tanto, las dos naves avanzaron hasta la bahía de San Mateo (cf. Jerez, [1534] 1968: 198). En esta bahía, catorce canoas grandes con muchos indios y dos “armados de oro y plata” rodearon a los navíos sin dejarse capturar. Los capitanes y hombres que estaban en tierra no se habían percatado de este suceso e ingresaron a un pueblo en el que encontraron a toda la población replegada. Los españoles se aposentaron al otro lado del poblado y enviaron como mensajeros a los indios que llevaban consigo, solicitando un acercamiento para “hacer la paz”. El encuentro fue fijado a cierta hora del día siguiente, pero nadie llegó y Pizarro envío otra vez a los mensajeros, quienes nunca regresaron. La prudencia les hizo retirarse disimuladamente a los navíos. Los españoles eran tan solo 80 contra miles de indios (cf. Sámano Xerez, [1524] 1968: 12). 


Pizarro y sus hombres desembarcaron en la Isla del Gallo y luego en La Gorgona, donde estaban seguros, había agua y se podían alimentar de mariscos y aves marinas (cf. Estete, [1535] 1968: 351). Allí acordaron enviar los dos navíos a Panamá, al mando del capitán Diego de Almagro, para informar al gobernador las novedades de lo descubierto y pedirle más gente para que los capitanes pudieran proseguir en su propósito y pacificar la tierra.


Por entonces se cumplían tres años desde que empezaron a navegar y recorrer las nuevas tierras; por ello, Pizarro permitió que todos aquellos que quisieran regresar a Panamá lo hicieran y los que quisiesen quedarse para descubrir nuevos horizontes, que se sintieran en libertad de hacerlo. Así, se mantuvieron con el capitán 16 hombres y el resto regresó a Panamá (cf. Jerez, [1534] 1968: 198 y ss), aunque en la crónica rimada de Silva y Guzmán (cf. [1538] 1968: 79) se anota que solo se quedaron trece hombres.


Después de cinco meses de espera, los refuerzos no habían llegado. El gobernador de Panamá había ordenado que un navío, al mando del piloto Bartolomé Ruiz, fuera a recoger a los españoles. Se sabe que Francisco Pizarro no estaba contento con el resultado de las dos expediciones y decidió navegar cien leguas más al sur antes de retornar a Panamá. Así llegaron a las costas del actual territorio peruano y Pedro de Candia fue el único español que desembarcó en el pueblo de Tumbes, de donde recogieron algunos muchachos, llamas, ropas y muchas otras cosas (cf. Estete, [1535] 1968: 352). 


Más tarde, Francisco Pizarro viajó a España, donde permaneció desde 1529 hasta enero de 1530, gestionando ante los reyes una capitulación con la corona, que le garantizara la gobernación del Perú, así como una larga lista de cargos y honores para él.


Tercera expedición de Francisco Pizarro 


La tercera expedición salió de Panamá el 20 de enero de 1531 en tres navíos con dirección a la bahía de San Mateo, adonde los españoles llegaron sin tocar las velas ni reconocer otra tierra. Allí los españoles desembarcaron y permanecieron diez días. Muchos indios llegaron en canoas para conocerlos, pero no quisieron acercarse. La tierra era montañosa y había muchos aguaceros. Encontraron frutas en abundancia, tales como pacaes (guabas), guayabas, caimitos y ciruelas. 


A cuatro leguas encontraron el pueblo de Atacames, donde había muchas guayabas y ciruelas de la tierra. Luego avanzaron hasta Cancebí, donde hallaron mucha cerámica y redes de pescar, así como maizales que todavía no estaban maduros, pero que se comieron por la gran falta que tenían de alimento (cf. Trujillo, [1571] 1968: 12). 


Los expedicionarios siguieron por la costa hasta los ríos de los Quimixis, hicieron balsas para atravesarlos y cuando se encontraban sin comida ni agua, llegó Bartolomé Ruiz y le entregó a cada uno medio cuartillo de harina de maíz5.


Al pasar los ríos hallaron una gran cantidad de guayabas, camotes y yucas. Con estas hicieron mucho cazabí y así se restablecieron. Más adelante dieron con unos trampales donde atraparon muchos cangrejos que habían comido manzanillo; aquella noche todos estuvieron a punto de morirse (cf. Trujillo, [1571] 1968: 13).


Los españoles encontraron toda esta tierra muy seca; dondequiera que se paraban a dormir solían hacer unos pozos a la orilla del mar, llamados “jagüeyes”, y de allí sacaban, con la ayuda de unas conchas de caracol, un agua salobre que les servía para beber (cf. Ruiz de Arce, [1545] 1968: 414 y ss.; Zárate, [1555] 1968: 120).


En el poblado de Coaque6 se hicieron de una considerable cantidad de piezas de oro, plata, esmeraldas, conchas, ropa de algodón y víveres. Con parte de lo recogido se despacharon dos navíos, con dirección a Nicaragua y Panamá, para traer más gente. Mientras tanto, Pizarro y sus compañeros se quedaron a treinta leguas de este pueblo durante varios meses (cf. Jerez, [1534] 1968: 200; Trujillo, [1571] 1968: 13 y ss.; Ruiz de Arce, [1545] 1968: 415).


Diego de Trujillo (cf. [1571] 1968: 14) dice que allí encontraron maíz y frutas en abundancia, “albahaca de Castilla” y ají. Francisco de Jerez (cf. [1534] 1968: 200) anota que con todo lo que hallaron los españoles, tenían para mantenerse durante tres o cuatro años. Juan Ruiz de Arce (cf. [1545] 1968: 415 y ss.) señala que era tierra muy caliente, de pocas frutas, mucho pescado y maíz. Además, los naturales comían el pan “bizcochado”7 y bebían agua extraída de pozos. 


Lamentablemente, muy pocos españoles escaparon de la penosa enfermedad de la verruga. El cronista Juan Ruiz de Arce nos cuenta que al saber la nueva de que Francisco Pizarro había comenzado a conquistar otras tierras, se encaminó con 14 compañeros a caballo para darle alcance. El gobernador le salió al encuentro con 20 hombres y al preguntarle cómo estaban él y su gente, contestó:




Veis aquí cuánta gente tengo, de seiscientos hombres que saqué de España. Llegaréis al real y veréis lo que nunca visteis. 





Y al llegar donde se encontraba el campamento:




Vimos tales españoles y en tal estado, que no osamos apear. Y dejamos al Gobernador en su posada y fuímonos a aposentar a un cabo del pueblo, que estaba sin españoles. Había muchos de los españoles que no los conocían si no era en el habla. La dolencia que tenían era la más mala que jamás se vio: eran unas verrugas, de la manera de brevas. Teníanlas por el rostro y por las manos y por las piernas. Escapaban de esta dolencia pocos. (Ruiz de Arce, 1968, t. I: 415 y ss.)





Al respecto, el cronista Estete ([1535] 1968: 357 y ss.) añade:




Aunque no morían tanto de ella, como de la fiebre, hacía la gente inhábil y torpe para no poder salir de allí a buscar mantenimiento; a cuya causa y de los muchos que se murieron, los que quedaron tuvieron gran estrecho de hambre.







[image: Image]


Francisco Pizarro, Diego de Almagro y otros compañeros se embarcaron a las Indias.
Guamán Poma de Ayala, [1613] 1980: 346





En este lugar aconteció que tres soldados se comieron una culebra, dos de ellos murieron, pero el tercero no, porque había embarrado su porción con ajos, pero se peló todo y quedó en tan mal estado que durante mucho tiempo no volvió en sí (cf. Trujillo, [1571] 1968: 14).


Hasta Coaque llegaron dos navíos (cf. Jerez, [1534] 1968: 200). Uno de ellos era del proveedor llamado Pedro Gregorio, quien además de hombres y caballos abasteció a la expedición de mucha cecina8, tocinos y quesos de Canarias (cf. Trujillo, [1571] 1968: 14). 


Por las tierras de Puerto Viejo los españoles anduvieron más de dos meses alimentándose de maíz, pescado, miel de maíz, papayas, cacao y otras frutas de la tierra (cf. Trujillo, [1571] 1968: 15 y ss.). En el camino se enteraron de la existencia de la isla de Puna (cf. Pizarro, [1571] 1968: 457) que era tierra “sana”; por ello, acordaron llegar hasta allí y Francisco Pizarro ordenó que todos los enfermos fueran embarcados mientras que el resto debía ir por tierra (cf. Ruiz de Arce, [1545] 1968: 416).


En Manta hallaron caimitos, “patos de la tierra” y las primeras lúcumas. Diego de Trujillo (cf. [1571] 1968, t. II: 16) es el único testigo presencial que informa que llevaban consigo unos puercos que Hernando Pizarro había traído de Panamá. Estos puercos fueron los culpables de que los expedicionarios tuvieran que beber, por necesidad, el agua hecha barro que encontraron en una laguna chica de aguas verdes en la localidad de Natá. 


Al llegar a la punta que denominaron Santa Elena, los españoles fueron informados por los indios que llevaban consigo sobre la distancia que había desde allí hasta la isla de Puna: dos jornadas. Cinco españoles fueron a comprobar si eso era cierto. Mientras tanto, el resto aguardaba (cf. Ruiz de Arce, [1545] 1968: 416). Un detalle anecdótico es que los cristianos andaban a la caza de perros que aullaban en la noche; de no haber sido por esta carne, habrían padecido de hambre (cf. Trujillo, [1571] 1968: 16). Los cinco españoles llegaron hasta el puerto desde el cual se cruzaba hacia la isla. Allí les estaban esperando cien indios con comida. Luego vino a verles un señor llamado Cotoir que les trajo muchas frutas diversas, carne de caza, conejos pequeños, tórtolas, patos y abundante pan que en toda aquella tierra no se comía de otra manera, sino “bizcochado”9. Antes de emprender el retorno, le pidieron a Cotoir que les reuniera comida y muchas barcas para cruzar a la isla.


Al día siguiente de recibir tan buenas nuevas todos los españoles se pusieron en camino y al llegar al puerto de aquella isla encontraron una gran cantidad de indios con mucha comida y numerosas barcas. Pizarro temía que todo ello fuera una trampa. Por ello, le dijo a Cotoir que no pasaría hasta que llegara el señor de la isla, porque sin su licencia no quería entrar en su tierra. Cotoir le mandó un mensaje a este señor; y, al otro día, muy de mañana, llegó Lampiman10 acompañado de hasta veinte balsas, “con mucha música en su lengua y instrumentos en muchas maneras”. La barca en la que él se trasladaba estaba “muy entoldada, con muchos paños ricos”. Al llegar al puerto lo sacaron en hombros y Pizarro salió a recibirlo, lo tomó de la mano y lo llevó a su tienda. Luego este señor mandó que se alistaran las barcas. El gobernador pidió que toda la gente pasara, tanto españoles como indios, mientras que allí se quedaron hasta el final Lampiman, Pizarro y cinco españoles. De esta manera no hubo lugar a trampa alguna (cf. Ruiz de Arce, [1545] 1968: 416 y ss.). Asimismo, Pizarro ordenó que todos los españoles estuvieran atentos, con las espadas desenvainadas, sin perder de vista a ningún indio (cf. Zárate, [1555] 1968: 147).


En Puna permanecieron algunos meses porque hacía muy mal tiempo para navegar (cf. Jerez, [1534] 1968: 201). Juan Ruiz de Arce describe la isla como “muy fresca y abundosa”, la gente bebía agua de pozos y se halló mucha ropa, maíz, patos, conejos mansos, pescado seco y frutas. Allí encontraron un tipo de cerezas que no diferían de las españolas sino en el sabor (cf. Jerez, [1545] 1968: 417).


En la “Relación Francesa” (cf. [1534] 1968: 174) se menciona que a los españoles les hacían comer patos de la tierra, que eran muy semejantes a los de Castilla salvo por el hecho de que eran mucho más grandes. Así también hallaron algunas llamas u “ovejas de la tierra”, tan gordas que no se multiplicaban, y cuando las mataron “no se halló en ellas dos arreldes de carne magra” (cf. Pizarro, [1571] 1968: 458). 


En busca del Inca 


A principios de 1532, Francisco Pizarro y sus hombres desembarcaron en Tumbes, actual territorio peruano. La tierra era buena, de mucha comida; había muchas llamas, patos, conejos, faisanes, pavas y frutas, así como oro y plata (cf. Ruiz de Arce, [1545] 1968: 419). Allí estuvieron los españoles durante dos o tres meses y recibieron las primeras noticias de la grandeza de la tierra que les esperaba por delante, y del poderío y señorío de Atahualpa.


Pizarro partió de Tumbes con toda su gente el 16 de mayo de 1532 con dirección al río de Tallana. Primero llegó a un pueblo pequeño y luego a otro entre unas sierras, donde reposó tres días. Otros tres días más avanzaron los expedicionarios por un camino “todo hecho a mano”, ancho y bien labrado, hasta llegar a las orillas de un río que estaba bien poblado y abastecido de muchos productos de la tierra y de llamas. Allí se acomodaron en una gran plaza anexa a una “fortaleza” cercada que tenía muchos aposentos, ubicada muy cerca del pueblo llamado Poechos. 


Todos los caciques que había río abajo vinieron en son de paz y cada día los naturales les traían a los españoles cuanto mantenimiento necesitaban, hierba para los caballos, y les servían en todo. Pizarro mandó pregonar que no les hicieran ningún daño a los indios, ni se tomaran sus bienes, solo lo que ellos quisieran dar. Ordenó que se castigaran a todos los que hicieran lo contrario (cf. Jerez, [1534] 1968: 205). Por entonces, Rodrigo Núñez era la persona encargada de distribuir entre los españoles toda la comida que juntaban de los indios (cf. Pizarro, [1571] 1968: 461).




[image: Image]


¿Este es el oro que comes? - Este oro comemos"
Guamán Poma de Ayala, [1613] 1980: 343





En esta zona Francisco Pizarro fundó, el 29 de setiembre de 1532, la primera villa de españoles, que fue bautizada con el nombre de San Miguel de Tangarará, que después pasó a denominarse Piura. Asimismo, se formó el primer repartimiento de indios. En estas tierras los españoles tuvieron noticias de la rivalidad entre Atahualpa y Huáscar, y supieron que el primero se encontraba en Cajamarca, donde los estaba esperando. Al saber aquello, los expedicionarios decidieron encaminarse hacia él (cf. Ruiz de Arce, [1545] 1968: 420).


En el camino los distintos caciques les entregaron a los españoles todas las provisiones que requerían. Francisco Pizarro iba con mucha cautela, temiendo que los incas los atacaran. Por esa razón, envió a Hernando de Soto a las poblaciones de Caxas y Huancabamba, con la finalidad de apaciguarlos (cf. Jerez, [1534] 1968: 212; Mena, [1534] 1968: 137). Al regreso, Soto llegó acompañado de un mensajero de Atahualpa que traía consigo unos presentes:




Dos fortalezas a manera de fuente, figuradas en piedra, con que beba, y dos cargas de patos secos desollados, para que, hechos polvo, se sahúme con ellos, porque así se usa entre los señores de su tierra. (Jerez, [1534] 1968: 212)





Los cronistas no se ponen de acuerdo en torno al significado de aquellos regalos. Por ejemplo, Mena (1535) dice que las fuentes eran de barro y que simbolizaban la existencia de otras similares en el camino y que con los patos se les hacía saber a los españoles que así serían desollados. Pizarro respondió a tales regalos con una camisa muy rica y dos copas de vidrio para el inca Atahualpa, que envió con el mensaje de que “él era su amigo, y que holgaría mucho de verle: y que si tenía guerra con alguno que él le ayudaría”.


Más tarde, ya en el camino a Cajamarca, cuando los expedicionarios se encontraban cruzando la sierra, se les acercaron otros dos indios con diez o doce llamas por mandato de Atahualpa, a las que Pizarro retribuyó con muchas cosas (cf. Mena, [1535] 1968: 138 y ss.). El inca deseaba saber el día en que los españoles llegarían a Cajamarca para enviarles más comida por el camino. Cinco días más tardaron los españoles en cruzar la cordillera y una jornada antes de llegar a Cajamarca se acercó otro mensajero de Atahualpa trayéndoles como presentes muchas llamas cocidas, “pan de maíz” y cántaros de chicha. Un cacique amigo les advirtió que no debían comer nada de lo que Atahualpa les enviara y así fue hecho: todo lo entregaron a los indios que llevaban las cargas. Aquel embajador traía servicio de señor y cinco o seis vasos de oro fino en los que bebía y daba de beber chicha a los expedicionarios (cf. Jerez, [1534] 1968: 218 y ss.).


Cajamarca: La prisión del Inca Atahualpa


Al mediodía del viernes 15 de noviembre de 1532 los españoles llegaron a Cajamarca. El capitán Cristóbal de Mena ([1535] 1968: 141) escribió lo siguiente acerca de la primera impresión que le causó el valle desde lo alto:




Llegamos a vista del pueblo que es muy grande: y hallamos muchos pastores y carneros del real de Atabalipa y vimos abajo del pueblo cerca de una legua una casa cercada de árboles: alrededor de aquella casa a cada parte estaba cubierto de toldos blancos más de media legua: allí era el real donde el Atabalipa nos estaba esperando en el campo. Así llegamos al pueblo: y entró primero el señor Hernando Pizarro con alguna gente: y granizaba un granizo muy grande: en el pueblo había muy poca gente, que serían cuatrocientos quinientos indios: que guardaban las puertas de las casas del cacique Atabalipa que estaban llenas de mujeres que hacían chicha para el real de Atabalipa.





Hernando Pizarro ([1533] 1968: 121) agrega lo siguiente:




Y visto que Atabalipa no venía a verle, envió un capitán con quince de caballo a hablar a Atabalipa, diciendo que no se aposentaba hasta saber dónde era su voluntad que se aposentasen los cristianos, y que le rogaba que viniese, porque quería holgarse con él. En eso yo vine a hablar al gobernador, que había ido a mirar la manera del pueblo, para si de noche diesen en nosotros los indios, y díjome cómo había enviado a hablar a Atabalipa. Yo le dije que me parecía que en sesenta de caballo que tenía había algunas personas que no eran diestros a caballo de los mejores, que era yerro, porque si Atabalipa algo quisiese hacer, no eran para defenderse, y que acaeciéndoles algún revés, que les harían mucha falta. Y así mandó que yo fuese con otros veinte de caballo que había para poder ir, y que allá hiciese como me pareciese que convenía.
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