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Prólogo

En su autobiografía, al tratar de describirse, Víctor Manuel Patiño afirma 
que la perseverancia es uno de los rasgos más visibles de su carácter. Y es difí-
cil estar en desacuerdo. Sin una disciplina ascética, que lo llevó a eludir la vida 
social, las amistades y la familia, y a dedicarse en forma tesonera y obsesiva a la 
investigación, sería imposible entender cómo logró escribir todo lo que escribió 
y leer todo lo que leyó y recorrer todos los sitios que recorrió. Es difícil pensar en 
algún otro investigador colombiano que hubiera acumulado una erudición simi-
lar:  fueron  sesenta años de estudio disciplinado, sin dispersar nunca sus esfuerzos 
 hacia otras áreas, como la política, el periodismo o la enseñanza. Fuera de estudiar 
las  plantas, a lo único que dedicó esfuerzos notables fue a organizar las  institucio-
nes que  permitieran promover este estudio: centros de investigación, estaciones 
forestales, jardines y museos botánicos, muchos de los cuales existen por cuenta 
de su gran capacidad de gestión.

Esta disciplina ascética corría pareja con una concentración increíble: sus 
 primeros escritos, hacia 1940, se refieren a los mismos problemas de los que es-
cribiría sesenta años después. Aunque, como lo señala una curiosa anotación en 
su biografía, recuerda que su primera afición fue la literatura, que escribió poemas 
y que cuando llegó, adolescente, a Bogotá, se metió a estudiar pintura y escultura, 
pero pronto la botánica lo absorbió, con su cercanía al mundo material y objetivo. 
De este modo abandonaba un mundo cuya subjetividad le parecía inasible, y pronto 
definió los objetivos que siguió durante toda su vida, casi sin mirar a los lados.

En realidad, algo quedó de ese interés adolescente por la poesía: aunque se 
 concentró obsesivamente en los estudios botánicos e históricos siguió leyendo 
 poesía, y varios de los libros que publicó fueron antologías de versos. La recopila-
ción de plantas y de informaciones históricas está acompañada por la recolección 
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de  poemas populares y de versos eruditos. La imagen que se impone en todas estas 
empresas es la de un explorador que busca encontrar, recoger y divulgar un material 
valioso: es un testigo de las riquezas de la naturaleza o de la creación poética. Y en 
este último caso, con una sola excepción, las obras que publicó están relacionadas 
estrechamente con sus temas de investigación. En 1976 publicó más de mil poemas 
sobre árboles y plantas en La flora en la poesía. Poetas ibéricos y panamericanos. A 
esta selección la siguió, dos años después, Agropoética. Una  antología geórgica, en 
la que publicó poemas sobre la tierra, el agua, el sol, las siembras, los cultivos y las 
plagas. El siguiente florilegio fue Del condumio y del yantar: poesía y paremiología 
bromatológicas, publicado en 1979, cuando estaba redactado el primer volumen de 
la Historia de la cultura material, esto es, Alimentación y alimentos. Dos  volúmenes 
más se publicaron al final de su vida: Faunética: antología poética zoológica pana-
mericana y europea (1999) y Geórgica americana (2000): poemas sobre animales, en 
el primer caso, y las grandes obras latinoamericanas de la poesía agrícola, como las 
de Andrés Bello y Gregorio Gutiérrez González, en el segundo. La poesía popular 
comenzó a anotarla desde sus primeros viajes, y varias muestras se publicaron en 
1953 y 1959, en artículos en los que recogió coplas y refranes de la gente del Pacífico, 
relativos a las plantas. En 2006 se publicó la colección Mis amores son del monte: 
coplas de la costa colombiana del Pacífico, que incluye más o menos la tercera parte 
de las coplas que copió entre 1945 y 1960. El gusto por la poesía, popular o culta, se 
subordina en estas obras a sus preocupaciones científicas: los poemas se clasifican 
por sus especies científicas enmarcando el lirismo literario en los sistemas de or-
denamiento de Linneo: hay poemas sobre cucurbitáceas o sobre malváceas. Solo 
un trabajo se emancipa por completo de esta relación con la naturaleza objetiva y 
real, y es la antología La megagine y otros tipos de mujeres, en la que recogió, sin que 
sepamos muy bien las razones de su predilección, poemas sobre mujeres gordas y 
grandes.

En todo caso, después de unos breves estudios como experto agrónomo y de 
unos primeros años como funcionario definió su abanico de intereses, relativa-
mente amplio, pero con temas estrechamente relacionados. Simplificando, podría 
decirse que sus temas son tres: a) las plantas utilizadas por los hombres del trópico 
americano, b) la historia de la agricultura en la zona equinoccial y, a partir de los 
años setenta, c) la historia de la vida material en la misma área geográfica. Para 
estos estudios se empeñó en realizar una revisión prácticamente exhaustiva de la 
documentación publicada ‒“son estudios documentales”, afirma‒, que transfirió 
a millares de registros que después transcribe en sus obras. Pero este esfuerzo se 
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apoyaba en una intensa experiencia como botánico práctico: entre 1950 y 1955 
estuvo recogiendo, para la Fundación Rockefeller y el Ministerio de Economía 
de Colombia, especímenes de plantas de maíz y, en menor escala, cepas de fríjol: 
más de 6.000 muestras localizadas en toda el área andina entre Panamá y Chile, 
que fueron depositas en un banco de material genético en los Estados Unidos, con 
duplicados en los países de origen. (La colección colombiana fue entregada a la 
Granja Tulio Ospina, que pasó después a Corpoica, pero no hay noticias recientes 
de su estado). Además, entre 1969 y 1972 recolectó unos 3.000 clones de yuca para 
el ciat, de Palmira.

Patiño es un investigador al que le importan las plantas más por su uso que 
por una pura curiosidad científica: no le interesaban las “matas de herbario, sino 
plantas vivas, en relación con los hombres...”. El exhaustivo inventario de plantas 
y animales usados por el hombre busca conocer su historia, la forma cómo fueron 
cultivadas en el trópico por los indígenas y después por los españoles, las trans-
formaciones que sufrió la actividad agropecuaria con la introducción de nuevas 
plantas y nuevas técnicas, y, finalmente, la forma cómo las usaron los hombres. 
Su botánica es esencialmente alimenticia, y por ello deriva en un interés por la 
alimentación, por las especies que puedan adaptarse a nuestro ambiente y ayudar 
a mejorar la nutrición, y por las formas de consumo y elaboración de los productos 
agropecuarios.

Las primeras grandes obras de su gran proyecto aparecen en los sesenta. Son el 
resultado de más de una década de revisiones bibliográficas, que, al mismo tiempo, 
esbozan un programa de trabajo para varias décadas más. La primera es Plantas 
cultivadas y animales domésticos en América equinoccial, que aparece entre 1963 y 
1974, en seis extensos volúmenes.1 La segunda es la Historia de la actividad agrope-
cuaria, elaborada en forma paralela, con las mismas fuentes, cuyo primer volumen 
se publicó en 1965. Ambas definen el universo de sus investigaciones para los cua-
renta años siguientes: documentar en forma obsesiva lo que la documentación nos 
dice acerca de centenares de productos, en especial alimenticios, y recopilar toda 
la información relativa a las formas de cultivo y de uso. Para ello, Patiño combina 

1. Cuatro volúmenes se refieren a alimentos: el primero es sobre frutales, el segundo sobre 
otras plantas alimenticias americanas, el cuarto sobre plantas alimenticias introducidas y el 
quinto sobre animales domésticos introducidos. Otros dos tomos cubren las fibras y otras 
plantas útiles y las plantas ornamentales. Los tomos I a IV están disponibles en la Biblioteca 
Virtual del Banco de la República.
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la mirada del explorador botánico y el ojo del historiador con una revisión exhaus-
tiva de las fuentes históricas: a lo largo de quince años, entre 1956 y 1970, revisó y 
fichó prácticamente todas las fuentes publicadas que pueden dar alguna idea de la 
vegetación, la cobertura natural, las especies usadas o vistas por los exploradores 
y viajeros, y las técnicas de cultivo de los indios o de los mestizos posteriores a la 
Conquista. Los conquistadores, las crónicas españolas, los viajeros científicos del 
siglo xviii y xix, los etnólogos y los antropólogos del siglo xx, los documentos e 
informes oficiales publicados. El énfasis está en los tres siglos del dominio español, 
aunque su proyecto, tan integral, no podía omitir un tomo, terminado en 1999, 
sobre el mundo agropecuario republicano de Colombia. Estos dos libros son, en 
cierto modo, las semillas de toda la producción posterior: los libros siguientes los 
completan, amplían y revisan. La Historia de la actividad agropecuaria se com-
plementó con libros sobre los Factores inhibitorios de la producción agropecuaria: 
factores físicos y biológicos, del cual salió el primer volumen en 1972; con la Historia 
de la vegetación natural y de sus componentes en la América equinoccial, en 1975, 
que añade a las plantas cultivadas el estudio de las especies de los bosques, en 
particular las extractivas; con La tierra en la América Equinoccial, de 1978, que 
analiza los elementos físicos, pero también los sistemas de propiedad de la tierra; 
con Los recursos naturales de Colombia: aproximación y retrospectiva, de 1980, y 
con un trabajo que se publicó después de su muerte, que recoge la información 
sobre el período posterior a 1810: Esbozo histórico agropecuario del período republi-
cano en Colombia (2002). El esfuerzo de revisión y ampliación no cesó nunca, y al 
morir dejó también una revisión del volumen original de la Historia de la actividad 
agropecuaria, que fue publicado en 2007 con el nombre de Aproximación a la 
historia agropecuaria del neotrópico: épocas prehispánica y colonial.1 Por su parte, 
las Plantas cultivadas crecieron con una serie de estudios breves sobre las frutas, y 
culmina también con una obra publicada en forma póstuma: Historia y dispersión 
de los frutales nativos del neotrópico, que desarrolla en forma aún más amplia un 
volumen que ya en 1963 era enciclopédico.

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

1. El autor menciona en su autobiografía una versión de 1999, pero no he podido localizarla 
en ninguna biblioteca.
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él solo, invitó, en un artículo publicado en la Gaceta de Colcultura, a que otros 
 investigadores trataran de desarrollar las diferentes partes. Por supuesto, la propuesta 
no tuvo acogida. Por un lado, no es fácil encontrar historiadores dispuestos a seguir 
un plan de trabajo ajeno. Pero, por otro, el proyecto era bastante novedoso.

En efecto, en esos años la historia se había transformado rápidamente, y los 
estudios tradicionales de historia política habían sido reemplazados por trabajos 
de historia económica y social, a veces basados en teorías estructuralistas de la so-
ciedad. Pero la idea de hacer estudios sobre “cultura material” o “vida material”, 
aunque expresa en la obra de Fernand Braudel, no había hecho carrera. Es notable 
que Patiño, sin hacer referencia a la historiografía europea que usaba este término1 
hubiera definido con claridad un nuevo programa de investigaciones centrado en 
la reproducción de la vida diaria: comida, vestido, menajes domésticos, vivien-
da, vías de comunicación. Por supuesto, su enfoque resulta algo divergente del 
que finalmente se impuso, mucho más ligado a una historia de la vida cotidiana, 
que, para diferenciarse de las formas más anecdóticas de historia de la vida diaria, 
 buscaba su justificación teórica en la historia de las mentalidades, en las teorías 
de la distinción y de la diferenciación  sociales, y en la visión de los objetos y 
 documentos como elementos de un discurso de dominación o poder. El énfasis 
de Patiño es la producción, el uso de los productos, su impacto, mientras que 
los estudios de vida cotidiana de corte más posmoderno ponen el énfasis en las 
 significaciones, los discursos, la evolución de los gustos y las modas, el desarrollo 
de las formas de convivencia y encuentro social.

Patiño no descansó: comenzó a redactar en 1979 un primer volumen, que co-
rresponde al primer tomo del plan propuesto, Alimentación y alimentos, publicado 
en 1984. Ya para entonces había escrito algunos tomos más, y en 1990 la Historia de 
la cultura material en la América equinoccial: la alimentación en Colombia y en los 
países vecinos. Escrita por Patiño, fue publicada en ocho volúmenes, igualmente 
enciclopédicos, en los que se encuentran tomos dedicados a la ropa, al mobiliario 
doméstico, a la vida sexual (que otros considerarían parte del mundo inmaterial). 
El primer tomo es el que tiene el lector en sus manos: una historia de la alimen-
tación durante el período colonial, llamada Alimentación y alimentos, que es una 
versión revisada del texto de 1984.2

1. Entre su inmensa bibliografía no aparecen ni Marc Bloch, ni Lucien Febvre, ni Braudel.
2. La versión de 1984 fue publicada por la Universidad del Valle en 2005. No se cuál sería la 
razón para escoger para esa edición una versión que ya había sido modificada por el autor.
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Esta historia, por supuesto, se apoya en trabajos previos, en la exhaustiva 
 revisión de la información sobre los diferentes productos comestibles, y en la ya 
antigua preocupación por mejorar la nutrición de la población local o, al menos, 
de la del Pacífico. En esta línea, en 1947 y 1948 publicó dos largas monografías 
para proponer la importación al Valle del Cauca del arapaima o pirarucú, un pez 
amazónico. Después propuso y logró que se trajera al país el búfalo para promover 
la ganadería en zonas inundables, y la palma africana, que le parecía muy adecua-
da para las llanuras del Pacífico (donde a diferencia de otras partes de Colombia 
es todavía, más bien, un cultivo de pequeño productor), pero que fue apropiada, 
ante todo, por los grandes propietarios, para cultivos concentrados de centenares 
de hectáreas. Y fue el principal promotor del chontaduro, que se ha expandido, 
primero en las zonas cercanas al río Cauca, desde sus núcleos de consumo del 
Pacífico, y llega ahora a todo el país. Fue también el primero que identificó el bo-
rojó, cuyo nombre científico es Borojoa patinoi, que ha encontrado un nicho de 
mercado más o menos razonable. Otras de sus propuestas están todavía pendien-
tes, y en un país dispuesto a invertir sumas grandes en investigación para apoyar 
a los agricultores de plantación, pero poco para apoyar a la agricultura campesina 
diferente al café, no es probable que lleguen a tener una producción notable. Fuera 
de la palma africana, el otro producto que promovió y que ha tenido algún éxito 
económico –pero no en la aplicación textil esperada– fue el cannabis, que investigó 
y cultivó en forma técnica “cuando todavía no había llegado el tiempo para que 
esa planta, con otras variedades, se convirtiera en un narcocultivo bajo la forma de 
marihuana”.

El libro sobre Alimentación y alimentos está dividido en tres grandes partes. 
Comienza con una rápida descripción de los términos españoles aplicados a la 
comida, y presenta una visión, también relativamente breve, sobre el consumo ali-
menticio: los hábitos de abstinencia o de exceso de indígenas y españoles. Los 
apartes sobre la disponibilidad alimenticia, el uso de alimentos repugnantes y las 
costumbres alimenticias en relación con el oficio, la etnia o los grupos sociales se 
concentran en la época de la Conquista, con ocasionales referencias al siglo xix.

La segunda parte se refiere a la época prehispánica, y es en ella donde la 
 erudición de Patiño sale a luz plena: el autor da información muy detallada sobre 
centenares de especies vegetales y animales usadas por los grupos indígenas, así 
como sobre algunos de los elementos y trastos empleados en la cocina. Aunque 
la referencia expresa es a la época prehispánica, vale la pena advertir que exis-
te mucha información sobre grupos posteriores a la Conquista, en especial del 
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 siglo xviii, cuando hay nuevos esfuerzos de evangelización que llevan a muchos 
 misioneros a grupos sobrevivientes, y del siglo xx, cuando los antropólogos des-
criben los usos indígenas.

La tercera parte se refiere a la alimentación después del Descubrimiento, y en 
ella presenta una lista muy detallada de los aportes del Viejo Mundo a la alimen-
tación americana. El inventario lleva a productos que resultan de la combinación 
del Viejo y el Nuevo Mundo. Un buen ejemplo, por supuesto, está en los dulces y 
conservas, muy excepcionales en el mundo precolombino, que se generalizan con 
el cultivo de la caña de azúcar y con la influencia de la preferencia muy española 
por lo dulce, pero que usan tanto frutas europeas (los trozos de limón, duraznos o 
brevas en almíbar se convierten en típicos) como americanas. Entre estas últimas 
está la guayaba, que termina convirtiéndose en la principal fruta para conservas.1 
El impacto de la panela sobre la alimentación campesina colonial y republicana 
fue muy fuerte: fuente básica de energía como “dulce macho” para acompañar 
comidas de sal (el quesito con melado), materia prima del guarapo, el aguardiente 
y el ron blanco, y base de conservas.

La obra concluye con un análisis rápido, pero perceptivo de los procesos de 
aculturación y con un “escrutinio de la alimentación contemporánea”, dos páginas 
apretadas en las que alcanza a esbozar temas importantes, como la nivelación social 
de la alimentación: todos comen pollo o verduras, y la importancia del prestigio y 
la distinción en la adopción de nuevos hábitos (las gaseosas, de ningún valor nutri-
tivo, pero ‒siempre ve Patiño los otros lados del problema‒ un reemplazo sano del 
agua contaminada; la cerveza; el auge del café; la comida chatarra).

Visto en conjunto, el libro es una historia de la cultura material en un sentido 
fuerte: lo que más interesa al autor, en forma coherente con su formación como 
botánico, es el uso alimenticio de los productos vegetales (y animales); la riqueza 
de información tiene que ver con el conocimiento exhaustivo de las plantas y con 
la revisión detallada, casi infinita, de la documentación histórica sobre el uso de las 
plantas. Esa información se transcribe en una forma que también corresponde a las 
mentalidades del botánico: es un registro obsesivamente cuidadoso de referencias, 
ordenadas de acuerdo con una matriz implícita muy rica y completa, relativamente 
rígida. Uno imagina las decenas de miles de fichas del autor, hechas a máquina 
o a mano, que pueden ser clasificadas por especies naturales, por regiones, por 

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

En todo caso, para el lector actual, que ha visto cómo la cocina y la gastronomía 
pasan a un plano de gran visibilidad, el libro resulta llamativo justamente porque 
su enfoque es más botánico que culinario. Son muchas las anotaciones dispersas, 
generalmente muy agudas, sobre los problemas de nutrición, aunque este enfoque 
no sea el central: el libro no pretende, por ejemplo, analizar en qué medida ha 
aumentado o cambiado el consumo de proteínas en el país, o cómo se expandió el 
consumo de carne vacuna o de aves, o qué fue lo que produjo el aparente mejora-
miento en la nutrición que se refleja en el aumento de la estatura de los colombia-
nos en el siglo xx.1

En todo caso, la mirada desde la cocina, el punto de vista culinario o gastro-
nómico, no está en el eje de las preocupaciones de Patiño. Esto explica que no 
haya mucha información sobre el sitio mismo donde se hacen los alimentos, sus 
equipos (cuándo aparece el horno de barro, la función de la olla de barro), el uso 
de la leña y su impacto ecológico, la distribución de funciones entre amas de casa y 
sirvientas (las indígenas se mencionan para destacar su papel en la aculturación, lo 
que es muy interesante: ellas aprenden a cocinar los alimentos españoles; pero las 
sirvientas siguen siendo claves, y hay libros sobre ellas en el siglo xx).

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

1.  Patiño no parece haber tenido conciencia de este hecho, que fue descubierto por Antonio 
Ordóñez Plaja y precisado por Adolfo Meisel.
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la guasca o sobre el maní, que se mencionan de paso. Y puede quedar con la duda 
de si los indios de nuestro territorio conocieron el tomate, pues no figura entre 
las especies enumeradas por Patiño, como tampoco el achiote. Aunque Patiño es 
atento a las diferencias sociales, no está muy preocupado por las transformaciones 
del gusto, por la formación de las cocinas regionales, por la creación de complejos 
alimenticios como los del maíz, el frijol y el cerdo, o el de la papa y el maíz, o el del 
plátano y la yuca, que se distribuyeron en diferentes áreas del territorio desde el si-
glo xvii al xx. La adopción del café y del té en el siglo xix, la incorporación de la 
cocina francesa a fines de esa misma centuria, y el papel de los recetarios de cocina 
se dejan de lado. Entre la bibliografía que uno echa de menos están, por ejemplo, 
El estuche, primer recetario extenso publicado en el país, y los libros de doña Sofía 
Ospina de Navarro o de doña Elisa Hernández, quienes trataron de combinar la 
cocina criolla tradicional con las nuevas exigencias de elegancia de comienzos del 
siglo xx. Y, por supuesto, uno esperaría alguna discusión del “hueso”, usado en la 
cocina campesina para dar sustancia a los caldos. La mirada más botánica, y menos 
atenta a costumbres y hábitos, lleva a que el autor, tan buen lector de poesía, deje 
de lado la literatura de ficción del xix: los costumbristas y los novelistas Tomás 
Carrasquilla, José María Cordovez Moure, Ricardo Silva, Manuel María Madiedo, 
Jorge Isaacs, por ejemplo, habrían sido fuentes útiles para la historia del gusto.

El libro refleja los enfoques y convicciones de Patiño, quien llegó a la con-
clusión, en forma relativamente temprana, de que la agricultura indígena era de 
gran productividad y eficiencia. En este sentido, su obra se inscribe dentro de 
una revaluación de la historia demográfica colonial. Mientras Carl Sauer, Sey-
mour Cook y Woodrow Borah estaban demostrando, con bases documentales, 
que la población americana se acercaba a los cien millones de habitantes en el 
momento de la Conquista (más del doble de la población de Europa), lo que 
provocaba el escepticismo de quienes no podían entender cómo, con las tecno-
logías indígenas, pudiera alimentarse tanta gente, Patiño (como lo hacía al mismo 
tiempo Sauer) mostraba que las técnicas indígenas podían tener una adaptación 
muy eficiente a las condiciones locales, e implícitamente dejaba ver que medir 
las posibilidades de sostenimiento de población de una región con base en la 
tecnología  española, centrada en la  ganadería, era engañoso.1 Esta mirada llena 

1. Es curioso que habiendo sido amigo personal de Carl Sauer no se refiera nunca a la obra 
maestra histórica de este geógrafo, The Spanish Main, publicada en español en 1984, en la 
que se destaca la productividad de los tres complejos básicos de la agricultura precolombina: 
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de simpatía hacia la  tecnología indígena lleva a Patiño a tratar de identificar los 
procesos que  permitieron a los indígenas descubrir las propiedades alimenticias 
de muchas  frutas, y a buscar la información que le permita inferir si hay proce-
sos de selección de largo plazo, como el que se dio en el maíz, y cuáles son las 
formas de cultivo. En general, su conclusión es que el cultivo mixto resultaba 
mucho más productivo que las tecnologías intensivas desarrolladas en el siglo xx, 
y, por supuesto, más que la ganadería, que reemplazó por vacas a los indios, cuya 
 población se redujo en 80% por lo menos (en 1650 no había más de 20 millones 
en América).

Y resulta entretenido por la transparencia y brusquedad de muchos de los 
 juicios del autor, que no se siente obligado a seguir las opiniones de moda. En 
efecto, para los que tienen claro el compromiso de Patiño con la conservación del 
medio ambiente, puede sonar brusco que afirme que “no hay que asustarse de que 
desaparezcan especies: siempre quedarán suficientes”, o “hay que conservar, pero 
sin fanatismo...”. Y en un país tan dado al nacionalismo reactivo, a la pretensión 
de que somos, en algún sentido, lo mejor del mundo, es refrescante leer que “si 
la flora colombiana ha hecho alguna contribución al bienestar de la humanidad, 
 probablemente ha sido muy poca”. Pero, al mismo tiempo, sus  consideraciones 
críticas sobre la tendencia a desvalorizar la alimentación de origen indígena  ofrecen 
un contraste con las tendencias sociales, cada vez más atraídas por las comidas 
exóticas.

Uno de los placeres principales de su lectura está en el lenguaje transparente 
y cotidiano de Patiño, que contrasta con el lenguaje a veces abst ruso y alam-
bicado de las ciencias sociales actuales. Es cierto que Patiño disfruta usando 
con precisión técnica los términos de la botánica, y que le gusta condimentar 
su prosa con palabras relativamente desconocidas, arcaicas e interesantes, pero 
nunca confusas: habla de “el condumio y el yantar”, o de los vegetales “alibles”, 
y en sus páginas leí por primera vez “anastomosamiento”, o supe que a los 
 esclavos los confinaban a la “ergástula, terrado o mucambo”. Sorpresas, descu-
brimientos inesperados, curiosidades llamativas, que aliñan una obra que puede 
tragarse de un tirón o consumirse en pequeños mordiscos, con similar placer. 

jorge orlando melo

la yuca, el maíz y la papa. Por otra parte, Patiño tampoco parece haber usado las obras sobre 
población indígena de Germán Colmenares, a quien conocía personalmente.



Introducción

 
En la serie que se inicia con el presente volumen, se entiende por  cultura 
 material el complejo de logros, actividades y realizaciones tocantes a la vida diaria 
y congruentes con la satisfacción de las necesidades físicas, que el hombre com-
parte con los otros miembros de la escala zoológica, pero también con los compor-
tamientos síquicos y religiosos que le son privativos y hacen de él el animal social 
por excelencia. Conquistas como el uso y dominio del fuego; la integración con 
el medio ambiente y su eventual sojuzgamiento; la domesticación y el cultivo de 
plantas y animales; la alimentación, la vivienda y el vestido; el aparato inherente a 
cada acto de la vida, incluyendo las funciones fisiológicas, todo queda involucrado 
dentro del concepto de la cultura material.

Desde 1947 se dio principio al acopio de referencias y documentación sobre 
la vida vegetal, la agricultura y temas conexos. Esto tuvo por resultado la publica-
ción, entre 1963 y 1976, de diez volúmenes con la historia de las plantas cultivadas 
y de la actividad agropecuaria en la América equinoccial, región comprendida a 
grandes rasgos entre el ecuador geográfico y el ecuador térmico, y que abarca por 
con siguiente a las repúblicas grancolombianas. Al hacer las consultas, se recogieron 
notas sobre asuntos tangenciales al estudio de las plantas útiles al hombre a cual-
quier título. Durante los cuarenta y tres años transcurridos, este acopio subsidiario 
llegó a adquirir tal magnitud que se juzgó conveniente emprender el nuevo esfuerzo 
de escribir la historia de la cultura material en la misma región mencionada. Consi-
derando que la tarea rebasa las capacidades de un solo individuo y su expectativa de 
vida, se publicó en 1977 en la revista Gaceta, del Instituto Colombiano de Cultura, 
vol. II, nº 14, el temario general, con un llamado a que otras personas participaran 
en el empeño. Como al parecer durante los trece años transcurridos no ha habido 
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respuesta, se tomó la decisión de emprender la faena por sus pasos contados y hasta 
donde alcance el aliento.

El conjunto tiene un carácter general e introductorio, y por eso no se  puede pro-
fundizar en cada subtema al nivel de monografía, porque aquel  resultaría  agobiante 
para el lector. La obra se ha esbozado de manera que a cada tema  principal 
 corresponda un volumen. Se han diseñado y están total o parcialmente  redactadas 
las siguientes entregas: i. Alimentos y alimentación; II. Vivienda y menaje;  III. Vías, 
transportes, comunicaciones; IV. Vestidos, adornos y vida  social; V. Tecnología; 
VI. Comercio; VII.Vida erótica; VIII. Trabajo. El orden no es  secuencial, pero to-
das las entregas conforman una trabazón infiltrada por un solo principio rector.

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

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

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

En cuanto al tomo primero, ha sido precedido y sustentado por una serie de 
investigaciones parciales adelantadas por el autor desde 1945, y que dieron por 
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 resultado la publicación de estudios monográficos sobre alimentos nativos de 
 origen vegetal poco conocidos a nivel internacional, como el borojó (1948), las dos 
razas de maíz “chococito” (1956) y “matambre” (1961), el chontaduro (1958 y 1960), 
el umuy o sindayo (1975), el corozo o nolí (1977), las zamiáceas comestibles (1989), y 
el que está culminando en el momento en que esto se escribe sobre el fute de papa 
del área cundiboyacense; además de la historia de los vegetales alibles comunes y 
corrientes, tomos I (1963) y II (1964) de la serie “Plantas cultivadas”. En cuanto a 
una versión preliminar sobre el tema alimentario hecha en 1984, bajo el patrocinio 
de la II Expedición Botánica, mediante el empeño del presidente Belisario Betan-
cur, tuvo una difusión muy restringida. Hubo necesidad de rehacerla para que se 
acomodara a las características de la serie actual.

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

Todos los borradores y los originales definitivos en el aspecto mecanográfico, 
así como la elaboración de los índices y las bibliografías de cada tomo, han estado 
a cargo de la señorita Inés Mireya Calvo, de Cali, quien ayudó también a corregir 
las pruebas de los volúmenes de sedes anteriores, que han servido de base para la 
presente.

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

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

 víctor manuel patiño r.
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Abreviaturas y siglas

ACH Academia Colombiana de Historia, Bogotá
AEA Anuario de Estudios Americanos, Sevilla
AEN Archivo de la Economía Nacional, Bogotá
AI  América Indígena, México
AIP  Anales de Instrucción Pública, Bogotá
BAC Biblioteca de Autores Colombianos, Bogotá
BANHV Biblioteca de la Academia Nacional de la Historia, Caracas
BBC Biblioteca Básica Colombiana, Bogotá
BBP Biblioteca Banco Popular, Bogotá
BCP Biblioteca de Cultura Popular, México
BDAE Biblioteca de Autores Españoles, Madrid
BHA Boletín de Historia y Antigüedades, Bogotá
BHN Biblioteca de Historia Nacional, Bogotá
BMLHU Botanical Museum Leaflets, Harvard University
BPC Biblioteca Presidencia de Colombia, Bogotá
BPCC Biblioteca Popular de Cultura Colombiana, Bogotá
BR-BLAA Banco República, Biblioteca Luis Ángel Arango, Bogotá
BRH Biblioteca Románica Hispánica, Madrid
CSIC Consejo Superior de Investigaciones Científicas, Madrid
EEHAS Escuela de Estudios Hispanoamericanos de Sevilla
FCE Fondo de Cultura Económica, México
FEN Fondo para la Protección del Medio Ambiente, Bogotá
flAN Fundación de Investigaciones Arqueológicas Nacionales, Bogotá
HEC Historia Extensa de Colombia, Bogotá
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HUBML Véase BMLHU [Botanical Museum Leaflets, Harvard University]
ICC  Instituto Colombiano de Cultura, Bogotá
ICN Instituto Ciencias Naturales, Bogotá
NYBG New York Botanical Garden, Nueva York
PBR Publicaciones del Banco de la República, Bogotá
RAE Real Academia Española, Madrid 
RAH Real Academia de la Historia, Madrid
RCA Revista Colombiana de Antropología, Bogotá
RCF Revista Colombiana de Folclor, Bogotá
RI  Revista de Indias, Madrid
UCV Universidad Central de Venezuela, Caracas
UNAM Universidad Nacional Autónoma de México
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I.  Precisiones semánticas

 

1. Nombres generales 

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

En las lenguas romances existe ‘comer’, derivado del latín comedere (Coromi-
nas, 1984, CE-F, 158-159).1 Ha dado por extensión significados secundarios, como 
el de “copular, poseer sexualmente”, quizá como una asociación consagrada en 
el pasaje bíblico: “Tres cosas hay que nunca se hartan; aun la cuarta nunca dice: 
¡Basta!: El sepulcro, la matriz estéril, la tierra no harta de agua, y el fuego que jamás 
dice: ¡Basta!” (Valera, 1924, 566; Proverbios, 30: 15-16).2 La relación entre comida y 
sexo es común en Colombia (Alario di filippo, 1983, I, 174) y en el Perú (Valdivia 
Ponce, 1986, 126).

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

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

1.  Véanse las referencias bibliográficas al final.
2.  Más directa es la versión latina: “Tria sunt insaturabilia: infernus, os vulvae terra”.
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Góngora trae el paronímico ‘muquir’. Esta y ‘muquición’ serían voces de germanía 
(Mayans [1737], 1981, II, 303).

‘Yantar’, igualmente de origen latino, que en un principio se refirió a la comida 
matinal, después se hizo extensivo a la acción de comer.

2. Nombres de las colaciones 

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

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

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

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

d) Así mismo ‘cena’ era la comida de la media tarde, nombre que después se 
aplicó a la refacción final del día (ibid., CE-F, 1984, 23-24).

e) ‘Yantar’ sufrió el mismo desplazamiento horario, pues inicialmente significó 
la primera colación del día, equivalente al actual desayuno; luego la comida del 
mediodía, y, finalmente, se hizo abstracto, como sinónimo de ‘comer’ (ibid., RI-Z, 
1957, 772- 773).

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

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

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

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

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

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

Cuando la ingestión de alimentos es apresurada (taquifagia), se dice ‘atragantar’, 
‘devorar’ (de donde ‘voraz, voracidad’), ‘engullir’, ‘tragar’ (‘tragonería, tragonía’).

Se distingue al individuo que abusa de la comida o ingiere mayor cantidad de 
alimentos que los necesarios para las funciones corporales, con las denominacio-
nes de ‘comelón’ (‘comilón’), ‘glotón’, ‘tragón’, ‘tragador’, ‘tragallón’, ‘tragantón’, 
 ‘tragaldabas’.

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

4. Denominaciones culinarias 

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

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

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

Se llama ‘congrua’ lo indispensable para vivir. Es palabra muy usada en el  lenguaje 
jurídico (la congrua sustentación) y el eclesiástico (congrua o renta  sacerdotal).

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

‘Ración’ es una porción de comida o elementos con qué prepararla, de  donde 
‘racionero’, el que la reparte o disfruta de ella. En el Chocó es la cantidad de 
plátanos (136 unidades) necesaria para la comida durante una semana de trabajo, 
por constituir allí ese fruto el principal mantenimiento.

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

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

5. Ingredientes 

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

6. Nombres traslaticios 

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

7. Comidas especiales 

Las comidas copiosas con ocasiones especiales se denominan ‘comilonas’; 
‘ágape’, a la más mesurada y de gentes muy estrechamente relacionadas; ‘convi-
vio’, que se deriva de ‘víveres’ –viandas– equivale a ‘convite’. ‘Banquete’ da idea 
de suntuosidad y refinamiento. A propósito de las atenciones que le hizo Hernán 
Cortés al licenciado Alonso de Zuazo en Méjico a raíz de su salvación del naufragio 
que sufrió en 1524 en unas pequeñas islas del golfo de Méjico, dice un historiador 
que a Zuazo y a sus compañeros supérstites “se les hicieron muchos banquetes, o 
hablando mi lengua castellana, muchos convites e fiestas; porque estos banquetes 
es vocablo francés, e no de mucho tiempo acá usado e traído a España” (Oviedo 
y Valdés, 1959, V, 344). ‘Festín’ lleva implícita la connotación de ‘fausto’ y ‘esplen-
dor’. ‘Simposio’ se refiere más al acto de beber asociado con la comida, que a esta 
misma.

8. Personas vinculadas con la comida 

Las personas que intervienen en menesteres culinarios o asociados se llaman:
Mayordomo - Maestresala.
Ecónomo - Guardamangier, el que guarda los alimentos (Sandoval, 1956, III, 

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

Cocinero.
Guisandera.
Maritornes.
Menegilda (Deleito y Piñuela, 1966, 139-143).
Pinche o galopín de cocina, el aprendiz o ayudante.
Escanciador o copero.
Furriel, el repartidor de vianda y forraje en los ejércitos.
Trinchante.

En Roma, los epulones eran sacerdotes especiales que prendían los banquetes 
sagrados (Fustel de Coulanges, 1975, 26), y analecta se llamaba el esclavo que re-
cogía las sobras le la comida. Ambos términos han pasado al castellano, aunque el 
último con un significado secundario de ‘florilegio’ o ‘antología’, vocablos en que 
está implícita la acción de ‘recoger’.

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

En cuanto a vocablos indígenas, en el idioma chibcha de la región cundiboya-
cense, la gramática de Lugo trae guasqua, en el sentido de ‘comer’ (Lugo, 1978, 70), 
y en otra anónima, la misma acción se indica como zquychyquyzuca, con una serie 
de desinencias para diversas maneras de comer (González de Pérez, 1987, 215-216). 
En quechua, ‘comer’ es mikuy, también con una serie de desinencias y variantes 
para casos particulares (Guardia Mayorga, 1980, 155). De este último vocablo debe 
derivarse el micuna de los indios quijos (Oberem, 1970, I, 130). La lista de ame-
ricanismos para designar alimentos diversos sí es larga. Algunos se verán en el 
apéndice 1, “Vocabulario de alimentos regionales o típicos”.
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II.  Concepciones bromatológicas y dietéticas

Para el hombre primitivo, la ingestión de alimentos estuvo asociada a 
creencias animistas. El alimento tenía una virtud mágica, y por eso debía tomarse 
como algo que, fuera de su valor presuntamente nutritivo (y esta concepción de-
bió de ser posterior), tenía un valor ritual, ya sea protector y benéfico, o dañino, 
según las circunstancias. La comida participa de las cualidades y defectos del ser 
del que procede. Existe una cadena trófica más compleja que la revelada por la 
ciencia.

Estas creencias llegaron a la sublimación en la elección de ciertos alimentos y 
bebidas mágicas. La ingestión del soma entre los hindúes es conocida a través de 
los libros sagrados, así como otras bebidas en diversos pueblos. También de esta 
concepción arranca el canibalismo ritual, transmutado en el cordero sagrado y en 
el pan y el vino de los judeo-cristianos.

Los antropólogos han señalado esto muy claramente entre los pueblos primi-
tivos, que creen que en los alimentos foráneos pueden venir influencias nefastas o 
males imprevistos (Maurizio, 1932, 64). La suspicacia se hace extensiva aun a las va-
sijas en que aquellos son preparados (Levy-Bruhl, 1945, 379-381; Niehoff, 1960, 95).

Esto se basa en la creencia de que espíritus hostiles pueden penetrar en la per-
sona al abrir la boca para comer. De aquí que entre algunos grupos dicho acto 
se haga en la mayor reserva, para que extraños no puedan presenciarlo (Reichel 
Dolmatoff, 1977, 272). Así mismo, las sobras son destruidas o enterradas para que 
a través de ellas no se intente por enemigos algún maleficio. Reyes y hechiceros se 
sometían a restricciones alimentarias más severas que el común del pueblo (Frazer, 
1951, 231, 232; 233-235; 272-273).

En cuanto a las concepciones dietéticas propiamente dichas, hay poca docu-
mentación disponible (Guevara, 1960).
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Los jíbaros y otras tribus de los Andes ecuatoriales en las vertientes amazó-
nicas, creen que para la actividad normal es inconveniente que en el tubo diges-
tivo queden restos de la comida del día anterior, por lo cual es práctica tomar 
cada mañana eméticos, que limpian el estómago con el fin de que el organismo 
quede ágil y dispuesto para las labores cotidianas (Spruce, 1908, II, 453-454).

El reposo después de las comidas (siesta) no parece haber existido en la 
América como práctica dietética, como sí ocurría entre los españoles.

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

a )  A b s t e n c i ó n  vo l u n ta r i a  o  r i t ua l  d e  t o m a r  a l i m e n t o s 
En señalados momentos de la vida de un clan o comunidad y en la del indivi-

duo, el carácter mágico del alimento juega papel importante.
Admitida la cualidad sápida o de fruición fisiológica del alimento, la prescin-

dencia de su uso en determinado momento equivale a un sacrificio en beneficio de 
motivos superiores. El ayuno o privación ritual, compulsiva o voluntaria, de uno o 
varios alimentos o bebidas, ha sido practicado por todos los pueblos, no solamente 
primitivos, sino también civilizados.

I. Pueblos primitivos

Entre los americanos del intertrópico, los ayunos más comunes afectaban a la 
sal, el ají y la coca en los pueblos que la conocieron.

a) Sal. Los indígenas de Talamanca mantenían piedras de colores para adivinar 
sobre diversos acontecimientos: para extraerlas en los yacimientos, lo hacían en 
ayunas, y durante este tiempo no comían sal (1697) (Fernández, 1886, V, 372-373).

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

De la conducta que se seguía con los mojas o jóvenes destinados al sacrificio 
entre los muiscas, dice un autor: “Tienen cierto tiempo del año cierta dieta o 
prohibición de manjar, que les es a los indios una cuaresma, aunque no se les 
prohíbe otro manjar alguno sino la sal, la cual no pueden comer durante aquella 
suspensión. E dúrales aquesto dos meses, y en aquel tiempo viven más religiosa-
mente, según ellos piensan” (Oviedo y Valdés, 1959, III, 128).
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Los maynas de la cuenca del Marañón tenían sus brujos o piaches que  ayunaban 
de sal y ají en los casos en que debían curar enfermos (Figueroa, 1904, 247).

Entre los peruanos, el ayuno ordinario consistía en la privación de sal y de ají; 
el extraordinario incluía, además, abstenerse durante varios días de comer carne, 
beber chicha y tener comercio con sus mujeres (Cobo, 1895, IV, 93; —, 1956, II, 
207).

b) Ají. Fuera de los consignados conjuntamente con los referentes a la sal, se 
han presentado en otra oportunidad los datos sobre ayuno de ají entre algunos 
pueblos americanos, con ocasiones especiales (Patiño, 1964, II, 221-222).

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

1. Algunas causas de la abstención
Entre ellas pueden señalarse: la propiciación del buen tiempo para las cosechas 

o durante la preparación del suelo para las siembras; antes de emprender expedi-
ciones guerreras, o de ir a cacería por el carácter aleatorio de esta (Fernández, 1881, 
I, 40-41; Karsten, 1935, 164-165), y a pesquerías las mujeres durante la menstrua-
ción; en los ritos de pasaje, o cada vez que el clan, tribu, grupo o comunidad se 
siente amenazado por fuerzas hostiles.

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

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

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

A) Toda la comunidad
 · Razones conservacionistas
  Conservar el equilibrio de la fauna

 Defender el patrimonio de proteína animal
 Consumo restrictivo por sexos y por edades

 
 · Parentesco y afinidad

 Hermanos de leche
 Compañeros y primos
  Transmigración

 
 · Magia simpática

 Transmisión de caracteres indeseables
 Repugnancia o asco
 Resistencia a cambios
 Sin razones definidas

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

A. Toda la comunidad. Por razones conservacionistas

1) Conservación del equilibrio de los recursos naturales, especialmente la fauna. 
Los tabúes alimentarios entre los indios brasileños tienden a la preservación del 
medio (Ribeiro, Berta, 1987, 16; 85-89). A propósito de los venados, un especialista 
insinúa que la veda para consumirlos entre determinados grupos, o para tal edad o 
tal sexo, constituye un aspecto moderador para mantener el equilibrio de la fauna 
(Renard-Casevitz, 1979, 62). Los guamos del Orinoco hacían una caza colectiva 
cada dos años, con el objeto de limitar el número de animales, “para que el día de 
mañana no se alcen contra ellos, viviendo en este sistema” (Bueno, 1965, 145).
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No a pereza fundamental, sino más bien a aprovechar hasta lo último las piezas 
cobradas, obedecería la costumbre de no salir a cazar de nuevo mientras no se ago-
tara lo disponible, como hacían los guaymíes (Pinart, 1882, 18-19) y muchas otras 
tribus (Meggers, 1979, 18, 21).

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

3) Por sexos y edades. En el Paraguay a fines del siglo XVIII, entre los mbayás 
los hombres comían de todo, pero las mujeres casadas no empleaban nunca en su 
alimentación ni vaca, ni capibara, ni mono, y en días de menstruación, solo consu-
mían legumbres y frutas; jamás con pretexto alguno comían nada que tuviera grasa 
(Azara, 1969, 222). En cuanto a las jovencitas, nunca comían carne ni aun peces 
grandes, sino pequeños.

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

· Parentesco y afinidad
4) Hermanos de leche. Muchas tribus americanas, sobre todo selváticas, acos-

tumbraban mantener en sus viviendas animales amansados, a título de compañe-
ros mimados, dentro de la concepción cosmológica en que todos los seres están 
asociados. Con frecuencia ocurría que las indias amamantaban mamíferos co-
gidos pequeños o recién nacidos en expediciones de caza. De esto se han dado 
suficientes pruebas en otra obra (Patiño, 1965-1966, 162-170). Pues bien, raramente 
estos “hermanos de leche” eran sacrificados y comidos (Nordenskiold, 1922, 6, 10; 
Von Hildebrand, 1975, 373). A la danta o kulumimi los matapí no la matan, por ser 
sus compañeros de nacimiento (Herrera Ángel, 1976, 222).

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

6) Creencias en transmigración. Los indígenas del Cauca no mataban venados 
y los respetaban, por creerlos portadores de las almas de quienes habían llevado 
buena vida (Coreal, 1722, II, 132). A mediados del siglo pasado, los tarianas de 
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 Yavareté, que creían en la transmigración, no mataban ni comían venado y danta; 
pero sí los comían cuando los blancos los cazaban (Spruce, 1908, I, 332). Así  mismo 
los jíbaros, aunque no existe entre ellos el totemismo (Karsten, 1935, 373-374).

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

· Otras 
7)  Magia simpática. Algunos indígenas brasileños no comían tortugas, por 

 lentas, ni raya (Thevet [1557], 1944, 107, 170), ni perezosos o pericos ligeros, por 
creer que se volverían como ellos (ibid., 186).

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

8) Repugnancia o asco. El rechazo por repugnancia también parece haberse 
conocido entre los indígenas, pese a la creencia común de que comían de todo. Por 
ejemplo, de los indígenas de Buenaventura se dice que no comían mono, por tener 
a veces gusanos intestinales (Coreal, 1722, II, 132, 152).

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

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

Los taínos de Santo Domingo consideraban a las hicoteas madres de las  bubas 
(Casas, 1909, 17-18). Los pastos comían conejos, curíes y churos (caracoles), ali-
mentos aborrecidos por los carchenses y nariñenses (Martínez, 1977, 80). Los coca-
mas del Ucayali sienten repugnancia por la carne de res y la leche (Espinosa, 1935, 
106). Los yurumanguíes, si se les inducía a comer tatabro y saíno, los devolvían 
haciendo ascos (Jijón y Caamaño, 1945, IV, 498). Los yuracarés de Bolivia tenían 
horror a las gallinas, por alimentarse de inmundicias (D’Orbigny, 1945, IV, 1412). 
Los conibos creían, por eso mismo, que si comían huevos de gallina se volverían 
ciegos (Uriarte, 1982, 237). Los samurius y guajiros, a principios del presente siglo 
se alimentaban de carne de caballo y de burro, lo que otras castas (que no hace 
mucho no comían ni gallinas) consideran inmundicia. Pero unos y otros comían 
iguana y queshuar, una especie de lagarto (Jahn, 1927, 144). Antes, los ticunas no 
comían capibara a causa del sabor almizcloso (Campos Rozo, 1987, 278).

Si de los indígenas se pasa a los españoles, los laicos en Guatemala no comían 



II. Concepciones bromatológicas y dietéticas 41

“inmundos alimentos como micos y monos” (Fuentes y Guzmán, 1972, II, 121), y 
los misioneros franciscanos allí mismo tampoco, por ser la carne de mico “muy 
asquerosa” (Ximénez, 1930, II, 318). Estos frailes, o no conocían o no cumplían lo 
prescrito por el concilio Bracarense del año 567: “Si alguno, por juzgar inmundas 
las carnes que Dios concedió para alimentación del hombre, y no para mortificarse, 
se abstienen de ellas, sea anatema” (Menéndez Pelayo, 1956, I, 168).

Los españoles de la isla Quibo no comían tortuga y tampoco lo hacían los in-
dios y negros que los servían (Walter, 1748, 220-221).

A los españoles del Perú, en los primeros tiempos, las comidas de papa y chuño 
(papa deshidratada) les parecían indignas: “... que cierto son muy vergonzosas 
para semejantes personas” (Diego Fernández, 1963, I, 287). También atribuían el 
empeine y hedor a pescado de los peruanos costeros a que se alimentaban de pes-
cado crudo (ceviche) (Gutiérrez de Santa Clara, 1963, III, 242).

Conocida es la aversión de árabes y judíos por el cerdo. Algunos autores creen 
que, como eran inicialmente nómades, detestaban a los agricultores y a sus co-
sas, que consideraban inferiores. Pero los palestinos que se abstenían del cerdo, 
comían hiena, a pesar de ser saqueadora de cadáveres, y también la comían los 
egipcios (Zeuner, 1963, 261, 422).

9) Resistencia a cambios. Las resistencias culturales a lo novedoso se registran 
frecuentemente en los hábitos alimentarios (Rogers, 1962, 7-12).

Los bondas de Santa Marta mataban las vacas de los españoles, pero no las 
comían (Castellanos, 1955, II, 580; Simón, 1953, VII, 135).

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

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

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

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

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

B. Solo ciertos miembros de la comunidad

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

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

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

Pero lo normal era que el jerarca disfrutara de lo mejor, aspecto que se verá más 
a espacio en el capítulo V.

II. Pueblos civilizados

Los ayunos y abstinencias fueron rasgos importantes en la cultura española 
traída al Nuevo Mundo. En la parte tercera se volverá sobre ese tema.

b) exceso en el consumo de alimentos    
Banquetes colectivos. Comidas ceremoniales
Como contrapartida de la abstención ritual o voluntaria de comida, existió el 

abuso o exceso en la ingestión de alimentos, en determinadas circunstancias de la 
vida comunitaria.

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

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

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

c) Pautas de consumo
En contraste con la veda de algunos alimentos por razones de tipo mágico-

religioso o cultural (tótem y tabú), los pueblos americanos observaron, al pare-
cer, algunas prácticas que en la terminología actual se podrían clasificar como de 
 medicina preventiva.

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

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

El uso de la chicha y otras bebidas, cuyo estudio se hará más adelante, lejos de 
tener los efectos deletéreos que le atribuyeron los españoles –porque entonces su 
dominio sobre los indígenas no podía ser total– o algunos dietistas contemporá-
neos como Bejarano, tuvo un efecto razonable benéfico en la época prehispánica, 
por la normalización de las funciones de eliminación. Los tratadistas atribuyen a la 
chicha el hecho de que entre los indígenas no se conociera el mal de piedra (cálcu-
los), ni enfermedades de los riñones.

La buena salud de los indígenas peruanos la atribuía un autor del siglo XVII 
al consumo de chicha, aunque esta no producía el mismo efecto en los españoles. 
Aquellos no sufrían de gota, ni de mal de orina ni de asma (Calancha, 1639, 64).

El insigne naturalista Bernabé Cobo, a quien nadie podría calificar de indiófilo, 
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se expresa así al tratar de la complexión natural de los americanos andinos: “... 
tienen unos estómagos más recios que de avestruz, según la cantidad y calidad de 
los manjares que gastan. Porque, dejado aparte que son muy groseros y recios sus 
mantenimientos, los comen diariamente casi crudos y sin sazón, y con todo eso 
los digieren muy presto...”. Trata de explicar su adaptación al medio por la com-
plexión flemática de la cual algunos quisieran derivar dos características notables 
que no se hallaban en los españoles: “... la primera es que todos tienen muy buena 
dentadura y tan recia, que les dura toda la vida; y a la verdad ello pasa así, que raras 
veces padecen dolor de muelas ni corrimientos en ellas, y es raro el indio viejo a 
quien falta la dentadura. La otra es [...] que apenas se halla indio que padezca mal 
de orina ni críe piedra [...]. Tomaran de bonísima gana los españoles gozar destas 
propiedades, por ser innumerables los que en esta tierra vemos, aun en su moce-
dad, sujetos a estas pasiones y dolencias de orina, piedra, reumas, corrimientos y 
falta de dentadura” (Cobo, 1956, II, 15-16).

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

d )  I n g e s t i ó n  d e  s u s ta n c i a s  t e r a p é u t i c a s
Por otro lado, se sabe que algunos de los parásitos intestinales, como la  An-

cylostoma duodenale y el Necator americanus –a pesar de su nombre– habrían sido 
introducidos por los europeos.

Parásitos pantrópicos, como el  Ascaris lumbricoides, fueron controlados 
eficazmente mediante el consumo más o menos regular de plantas curativas, como 
el paico (Chenopodium), que formaba parte de la dieta de los pueblos andinos y 
mejicanos, y todavía perdura entre estos últimos. El gran consumo de hortalizas 
de que se han visto abundantes pruebas documentales en otra obra (Patiño, 1964, 
II, 183-187), incluiría varias con propiedades parasiticidas. El solo hecho de inge-
rir tantas plantas verdes ricas en vitaminas y minerales era una garantía de buena 
salud.
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III. Alimentos, disponibilidad y suministro.  

Alimentos sustitutivos

La disponibilidad de alimentos está en la base de todas las concepcio-
nes y costumbres alimentarias. Existe un determinismo ambiental en este aspecto, 
pues el hombre solo extrae de su medio lo que en él hay o puede producirse.

Aunque de allí debería deducirse que las regiones ricas en caza, pesca o plantas 
alimenticias serían teóricamente las más favorables para el desarrollo del animal 
humano, no siempre ocurrió así. Es inherente a la especie humana el deseo de 
poseer lo que no tiene, y de no contentarse con los solos elementos que el hábitat 
suministra. El animal humano quiere más y lo busca, a través del errabundeo, o la 
invasión, expoliación, violencia o negociación (intercambio).

El hombre, en cualquier latitud y en cualquier época, no ha consumido ne-
cesariamente los alimentos más ricos desde el punto de vista de su composición 
bromatológica, ni los más abundantes, ni siquiera los más sápidos que se hallaban 
a su alcance. Por anastomosamiento de pruebas y tabúes, de fruiciones y prohi-
biciones, de penurias estacionales y ciclos de abundancia, se fue sedimentando 
un patrón alimentario que se adoptó al fin como el más regular y peculiar de cada 
región. A medida que progresó el intercambio de grupos étnicos, se fueron incor-
porando en un proceso lentísimo otros alimentos, sobre todo obtenidos de anima-
les domésticos o de plantas cultivadas, cuyo suministro regular, por la tendencia 
al menor esfuerzo, se fue consolidando en fórmulas tradicionales, a menos que la 
dinámica de la ocupación humana de la tierra no introdujera nuevos elementos 
y, por consiguiente, nuevos cambios, algunos de ellos compulsorios. Esto quiere 
decir que, dentro de la diversidad de alimentos en el globo terráqueo, predomi-
nan, sin embargo, patrones alimentarios más o menos estables, dependiendo del 
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grado de adaptabilidad a alimentos sustitutos y de la disponibilidad regular de los 
preferidos. Existen, pues, los alimentos rutinarios; los preferidos, que no siempre 
están disponibles todos los días sino de cuando en cuando; los cíclicos, ya que 
por imposiciones fenológicas solo se obtienen en determinadas épocas del año; y 
los sustitutos, que cubren déficits de las otras categorías. Se deben agregar los ali-
mentos de emergencia, cuando por la escasez total de los tipos anteriores hay que 
echar mano de otros aunque sean duros, mordicantes, malolientes, nauseabundos 
o francamente insípidos.

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

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

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

Pero este ir de extremo a extremo, unas veces está condicionado por la 
 abundancia o penuria de recursos alimentarios (Prentice, 1946, 89-90), como entre 
los mískitos de Centroamérica (Codazzi, 1973, 445) o los orinóquico-guayaneses 
(Gilij, 1965, II, 114-116; Oramas, 1947, 81); o la saciedad vendría después de ayunos 
hechos por motivos mágico-religiosos, como entre los payaguás (Azara, 1969, 230).

El despilfarro en épocas de producción y cosecha de alimentos es de carácter 
universal, así como la frugalidad estoica o conformidad con la falta de suministros 
en épocas de penuria.
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I. Disponibilidad 

Sentadas estas premisas, se estudiará lo relativo a la disponibilidad de alimen-
tos en el área del presente estudio. Primero que todo, se demostró en otra obra 
(Patiño, 1965-1966) que la mayoría de los pueblos indígenas ecuatoriales mante-
nían un suministro de alimentos que les aseguraba una dieta balanceada, ya sea 
a los cazadores-apañadores, o bien a los agricultores sedentarios, esto tanto entre 
los grupos de organización política más avanzada, como entre las tribus selváticas.

Pudo existir escasez transitoria que, como consecuencia, traería desnutrición 
periódica entre recolectores-cazadores (Armillas, 1965, 179), pero solo en las zonas 
templadas, no en el equinoccio, donde la vegetación es permanente y se puede 
prácticamente producir en todo tiempo del año.

Los autores han repetido insistentemente un concepto del cronista Pedro Cieza 
de León sobre la facilidad con que fueron conquistados los grupos americanos que 
producían su comida con gran pena y trabajo (pese a adelantos como la irrigación), 
estando por eso obligados a permanecer en sus lugares de origen; y el alto costo y, 
a veces, la imposibilidad de sojuzgar a gentes que tenían la alimentación asegurada, 
por la fertilidad de sus tierras o por la facilidad de moverse a otras donde en poco 
tiempo podían volverse autosuficientes (Cieza, 1984, I, 23, 52). Este punto de vista 
lo compartieron otros españoles que conocieron bien el territorio americano y las 
costumbres indígenas. Si hay recursos, los indios son poco de fiar; en regiones 
de un solo cultivo al año están más seguros (Cabello Balboa, 1945, I, 79). Tierra 
abastada, causa de rebelión (González de Nájera, 1889, 87 y Des. 40). Los indios de 
tierra caliente son más difíciles de conquistar por disponer de mantenimientos; la 
costa del Perú, fácil de dominar por la escasa producción de comida (Vargas Ma-
chuca, 1599, 131v.). Así estos eran más aptos para servir (Medina, 1889, IV, 183.184).

De los gualíes de Honda dice un autor del siglo XVI:
Hace la gente ser más atrevida,
en menosprecio de cristianas lanzas,
la tierra salebrosa, proveída
de fértiles culturas y labranzas,
donde por el discurso de su vida
gozan de salutíferas templanzas,
pues no les da fatiga yerto frío,
ni sienten las congojas del estío.
(Castellanos, 1955, IV, 555)
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Los andaquíes eran irreductibles por la facilidad que tenían de alimentarse 
(Friede, 1953, 280-281).

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

Un autor venezolano dice que mientras que la conquista de los indios cumana-
gotos solo se cumplió en 1634, con más gente que la que necesitó Hernán Cortés 
para apoderarse de Méjico, los de la sierra de Mérida se sometieron y ya en 1579 
tenían una economía basada en productos importados (Arcila Farías, 1946, 51-52). 
La huida a la selva era la mejor defensa del indio y la mayor dificultad de la con-
quista (ibid., 1957, 48).

En la Costa Atlántica, a fines del siglo XVIII fue dificultoso poblar, no obstante 
las mercedes otorgadas por las autoridades españolas, porque los indios vivían 
separados, a causa de la abundancia de frutos; el pescado y el plátano facilitaban 
la dispersión y la libertad, así que era difícil reducirlos a pueblos (Torre Miranda, 
1794, 8-9, 25).

1. Guerra florida 

El autoabastecimiento alimentario de las tribus tropicales les permitía ofrecer y 
dar a los enemigos comida, por un concepto de hidalguía primitiva. Las tribus más 
guerreras, las más difíciles de conquistar, como las de la hoya del Magdalena, pri-
mero daban alimentos a los españoles de la expedición de Alonso Luis de Lugo, y 
después los atacaban. La razón era que consideraban cobardía luchar contra gente 
hambrienta, porque, en caso de vencerlos, se diría que los derrotó el hambre y no 
el valor de sus enemigos (Castellanos, 1955, IV, 421; Simón, 1981-1982, IV, 143). Los 
picaras, en la guerra de desolación a que los sometieron las huestes de Belalcázar, 
sembraban de noche a la luz de antorchas, porque de día estaban peleando, “y 
decían a los cristianos que la guerra la continuasen todo el tiempo que ellos qui-
siesen, y que no destruyesen los mantenimientos, sino que comiendo a discreción 
dellos dejasen los demás para que ellos hiciesen lo mismo, pues lo sembraban” 
(Cieza, 1985, II, 448).
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2. Penuria 

En las tradiciones indígenas de esta parte de América, hay huellas de hambres 
duraderas solamente en el imperio incaico, donde se ha señalado que, en tiempo 
de Tupac Inca Yupanqui (segunda mitad del siglo XV), existió hambruna durante 
siete años en lo que es hoy el sur del Ecuador, al parecer causada por sequía pro-
longada, aunque el pasaje es ambiguo y contradictorio (Pachacuti Yamqui, 1968, 
301; Calancha, 1639, 385).

Las noticias sobre penuria alimentaria y verdadera hambre, con sus funestas 
secuelas de enfermedad y muerte, se conocen mejor después de la conquista es-
pañola. Aunque pudieran deberse, en principio, a fenómenos meteorológicos, que 
son recurrentes y cíclicos, no hay constancia de que antes de la conquista hubieran 
producido efectos inhibitorios, por la costumbre de las siembras migratorias. Más 
bien fue por causas políticas y económicas, como el sistema de servidumbre a que 
quedaron reducidos los indígenas, consecuencia de la mentalidad española que 
consideraba que todo lo relacionado con tareas de producción era incompatible y 
denigrante para la clase dominante. Así, las hambrunas registradas lo fueron por 
algunas de las causas siguientes: a) huelgas de siembras o suministros por parte de 
los indígenas; b) epidemias y pandemias; c) tala de mantenimientos como arma de 
guerra; d) dilapidación del grupo conquistador; e) fenómenos desconocidos en la 
época prehispánica, como el monopolio y la carestía artificial e inducida.

a) La primera huelga de siembras registrada es la de los taínos en La Española, 
en 1518: “Desde el principio les consumieron duras guerras, y el hambre mató 
muchos más el año que arrancaron la raíz de la yuca con que hacían el pan de los 
nobles, y se abstuvieron de sembrar el maíz que es el pan del pueblo...” (Anglería, 
1944, 346; Benzoni, 1965, 21-22).

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

Se padecía en este tiempo muy gran necesidad, así entre 
los españoles como entre los indios, que iban por el maíz 
a veinte y treinta leguas a lo traer; los bárbaros no querían 
cultivar la tierra ni hacer sementeras pensando que, como los 
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 mantenimientos faltasen los españoles dejarían la provincia, 
por lo cual podrían vivir en libertad. E como los manteni-
mientos faltasen, los españoles padecían tanta necesidad que 
ningún manjar hubiera tan malo que ellos por muy bueno no lo 
tuvieran; muchos días se pasaban sin comer sino yerbas bravas 
de los campos, e lagartos, e culebras, e langostas, e otras mil 
desventuras, e todos estaban malos, hinchados, llenos de mu-
chas enfermedades. Por toda la redonda de la provincia andaba 
tan grande e mortal hambre entre los indios que se comían los 
unos a los otros, e con pasar tan grandes trabajos no quisieron 
sembrar [...] más se comieron unos a otros de cincuenta mil 
personas, e la pestilencia e hambre acabó más de otras cien mil; 
porque a la verdad eran las más pobladas que había en aquellas 
regiones (ibid., 1985, II, 127).

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

Huelga de suministros en el Perú a la llegada del virrey Blasco Núñez Vela y 
promulgación de las nuevas leyes que nominalmente daban libertad a los  indígenas 
causaron la muerte de unos 40 españoles, acostumbrados como estaban a que los 
aprovisionasen de balde (Cieza, 1985, II, 328).

b) Siendo el indígena la mano de obra indispensable para la producción de 
comida, el impacto de enfermedades introducidas, como la viruela, cuyo efecto de-
vastador entre la población indígena ha sido bien conocido, abría claros inmensos 
en las filas de los agricultores, con la consiguiente disminución en la producción 
de géneros de subsistencia. Baste citar el caso de Tunja y su jurisdicción en 1607, 
año de la muerte del cronista Juan de Castellanos (Rojas, U., 1958, 171).

c) La destrucción de mantenimientos como represalia de guerra contribuyó en 
gran medida a la extinción de varias tribus americanas. La tala sistemática de fruta-
les se ha historiado en otro lugar (Patiño, 1963, I, 48-52). Lo mismo ocurrió con los 
pijaos que, mediante la táctica de tierra arrasada, perecieron por hambre y enfer-
medades en 1608 (Lucena Salmoral, 1965, I, 208). Los casos pueden multiplicarse.

d) La dilapidación de alimentos por el grupo conquistador, aunque actuó en 
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toda América (en las Antillas, donde nunca hubo antes hambre, sino después de 
que llegaron los españoles, que en un día consumían y abrasaban lo que bastaba a 
los indios para un mes (Casas, 1909, 152) ), fue más dramática en los Andes, sobre 
todo los del sur, donde el sistema de colcas o silos existentes en el imperio incaico 
facilitó la expoliación incontrolada. Este tema, que aquí solo se menciona de paso, 
se trata detenidamente en el capítulo I de la parte tercera.

e) Las condiciones socioeconómicas creadas por la introducción de la economía 
mercantilista y capitalista, que no existía en América, fueron las que más duradero 
impacto tuvieron en las escaseces y hambres de varios períodos históricos. Una 
parte sustancial de la población indígena, la que producía la comida, fue echada 
a las minas o a trabajos en haciendas de españoles, por lo que no podían atender, 
a veces, ni aun a la subsistencia de sus propias familias. Varios conquistadores o 
funcionarios españoles fueron monopolizadores de suministros, especialmente de 
maíz, cereal que se puede almacenar (Patiño, 1965-1966, 331-334).

La política de subsistencias a cargo de los cabildos, aunque trató de reglamen-
tar el suministro de víveres, no logró impedir los males anotados, que provenían 
del sistema político. Generalmente, las medidas perjudicaban justamente a la clase 
más desfavorecida.

· • ·

Si se quiere establecer un término de comparación con lo que ocurrió en la pro-
pia península ibérica, de donde procedían los conquistadores, y limitándose solo 
al primer milenio antes del presente, hay constancia de que en 650 empezó un 
hambre de cinco años, y se suspendió el servicio de correos porque casi todos 
los conductores murieron de necesidad (Dozy, 1982, I, 256-257). Sequía, hambre 
y peste de tres años acaeció entre 707 y 710 y facilitó la penetración de los árabes 
(Simonet, 1983, I, 17). A partir del 750, un hambre terrible azotó a España durante 
cinco años consecutivos; obligó a muchos musulmanes a huir al sur, y las guerras 
civiles entre ellos ayudaron en gran parte a liberar el territorio del dominio árabe 
(Dozy, 1984, III, 35; Simonet, 1983, II, 214-215).

Otra hambruna tremenda se presentó en 915 (Dozy, 1982, II, 266).
Ya descubierta América, hambres se volvieron a presentar en 1495 (Colmeiro, 

1863, I, 241-243).
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En 1507, la Península padeció una “grandísima hambre y pestilencia”  (Sandoval, 
1955, I, 31).

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

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

 II. Suministros 

Como tónica general, la producción y suministro de alimentos en las 
 ciudades y pueblos españoles en América, así como en las minas y en todo  sitio 
donde se extraían recursos naturales o se producían artículos (obrajes), que-
dó  compulsoriamente a cargo de los indígenas, ya sea que estos produjeran 
la  comida por su propia cuenta en sus lugares de origen, o bien como peones 
de empresarios españoles, bajo la vigilancia de los calpisques o mayordomos 
 cuando el  encomendero era ausentista, caso este el más frecuente, o bajo la 
 vigilancia directa de los mismos empresarios españoles.

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

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

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

III. Alimentos sustitutivos 

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

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

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

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

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

No queda lagartija, ni culebra
ni sapo, ni ratón, que no se pruebe:
que la hambrienta gana y atrevida
ninguna cosa halla prohibida.
 (Castellanos , 1955, II, 466)

Por haber comido sapo, el soldado Juan Duarte enloqueció en esta entrada:
el cual permaneció con su locura 
sin que jamás pudiese tener cura.

(Ibid., II, 488; IV, 174)

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

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

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

Más raras son las referencias al consumo de hongos, también una exquisitez 
para paladares que disponen de otros alimentos; pero de escaso valor nutritivo 
cuando son la única fuente alimentaria disponible. De modo normal los ingieren 
algunas tribus selváticas (Prance: Prance y Kallunki, 1984, 127-129, 136-138). Pero 
en épocas de escasez, como en 1861, se consumieron por los pobres (White Blake, 
1932, 48), y en Mallama, Nariño, con no buenas consecuencias (Pereira Gamba, 
1919, 241-243). Como sustituto de la carne se come en Jamaica el hongo junjo, que 
se halla en troncos de algodón e higuerones en sitios húmedos (Beckwith, 1927, 37).

Como en la fábula del sabio que ingería lo que otro desechaba, en la campaña 
de penetración Orinoco arriba, ya fundado San Fernando de Atabapo, hubo una 
escasez entre la gente de la Comisión de Límites con Portugal. Cierto soldado se 
tragó entero los últimos granos de maíz que le quedaban, para que duraran más; 
otro soldado los recuperó de los excrementos del primero, para comerlos a su vez 
(Altolaguirre, 1908, 294, 303-304).

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

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

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

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

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

Desde los primeros tiempos a raíz del Descubrimiento (se sigue llamando así 
por comodidad), los españoles y portugueses se dieron cuenta de que el cazabe 
o fariña de yuca era el alimento más apropiado para llevar en viajes marítimos o 
terrestres de cierta duración (Cascudo, 1967, I, 361). La cualidad de conservarse 
en buen estado durante largos períodos, su poco peso, y la capacidad de poderse 
mezclar con agua o mejorar de sabor con la adición de condimentos como el ají, o 
de poderse reducir a papilla, le aseguraron un puesto de primer orden como sumi-
nistro. Algunos centros geográficos se especializaron en la producción de cazabe: 
por ejemplo, la isla Mona de Puerto Rico, de donde se abastecía inicialmente la isla 
de Cubagua en la época de la explotación perlera (Otte, 1977, 293). De Santo Do-
mingo y Jamaica procedía, en un principio, el avío de cazabe para la colonización 
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del golfo de Urabá y el Darién, y aun de Santa Marta y Cartagena, así como Coro y 
Borburata en la costa venezolana.

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

Ya bien avanzada la segunda mitad del siglo XVI, y sobre todo a principios del 
XVII y de allí en adelante, nuevos alimentos concentrados vinieron a enriquecer el 
matalotaje para los viajes, con la adición del chocolate, la carne en tasajo, la panela 
o azúcar mascabado y el plátano bajo la forma de fifí o rodaja córnea que se podía 
reducir a harina. Esta era, por lo menos, la comida en el paso del Quindío todavía 
durante todo el siglo XIX (Boussingault, 1903, IV, 144-145).

Lucha por los mantenimientos 

Así fue llamada una etapa de la conquista en América, cuando los indígenas, can-
sados ya de entregar a título de obsequio alimentos a los europeos invasores, y al ser 
objeto de la expoliación por parte de estos, lucharon por la preservación de subsis-
tencias. Esto se hizo en los propios conucos o siembras cuando las matas aún estaban 
inhiestas, o en los graneros que se hallaban allí  mismo o en las viviendas. Es frecuente 
en los relatos de la Conquista, leer que cuando una expedición española había con-
sumido sus alimentos, sus componentes expresaban alegría al ver humo, porque eso 
indicaba una vivienda indígena, donde seguramente hallarían lo buscado, como en 
el camino de la sal, arriba de la Tora o Barrancabermeja, los españoles de Quesada 
vieron muchos humos, “señal de gran población” (Friede, 1960, NR, 234).

En el viaje de Alonso de Herrera en los Llanos, saliendo de una zona pantanosa:
hallaron luego rastros y señales,
que dieron crecidísimo contento,
porque donde hallaban naturales,
no podía faltar mantenimiento...

(Castellanos, 1955, I, 423)

Los casos se podrían citar por decenas.
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IV.  Sabores y degustación. Búsqueda de rarezas. Geofagia.  

Alimentos repugnantes. Efectos patológicos o letales

1. Sabores y degustación 

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

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

Se ha sugerido que existe en el hombre, desde su separación de la cepa an-
tropoide primordial, el gene del gusto T, poseído por unos individuos y no por 
otros (t) (Boyd, 1950, 143, 278-282). Los condimentos, que serían aditivos en gran 
parte responsables por los distintos sabores, y cuyo tratamiento individual se hará 
en el capítulo VII, se han dividido en: a) salados; b) ácidos; c) acres o aliáceos; d) 
 aromáticos acres; y e) aromáticos simples (BAC: López de Mesa, s. f., 56).

 2. Búsqueda de rarezas 

La búsqueda de estos elementos de calidad gustativa hubo de perfeccionarse 
por el proceso de prueba y error. Cuando la mujer neolítica andaba escudriñando 
raíces para desenterrar, o semillas para tostar o moler, debió de echarse a la boca 
frutas suculentas y tentadoras. Lo mismo tuvo que hacer el hombre cazador, para 
calmar la sed. Poco a poco se fue acopiando un conocimiento de las que eran ino-
cuas y de las que eran dañinas.
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A esta primera etapa de búsqueda debe de remontarse el uso de insectos o de 
miel para la alimentación, quizá en ambos casos producto de la observación de 
otros miembros de la escala zoológica (oso hormiguero, oso melero, monos, etc.). 
También el consumo de huevos de iguana, tortuga y animales volátiles pertenece-
ría a esta época temprana.

En la presente, cuando la grasa es casi sistemáticamente eliminada de los ali-
mentos cárneos (para tomarla en forma de margarina), no se entiende bien que 
el hombre primitivo fuera ávido de la grasa de los animales, y por ello cazara 
de preferencia los que almacenaban en sus tejidos mayor concentración de esta 
sustancia de reserva. La grasa se comía juntamente con los músculos. El hombre 
primitivo no conoció la fritura, técnica que los españoles y portugueses enseña-
ron en el hemisferio occidental.

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

Esto mismo hacía que la base alimentaria quedara limitada a las sustancias que 
se podían obtener de modo más o menos permanente. La condición de los anima-
les, de poderse sustraer más que los vegetales a la tiranía de las estaciones, hizo que 
la dieta de carne fuera la predominante.

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

En cuanto a la carne, después de ingerirla cruda, el hombre aprendió (quizá 
por la casualidad de que algún trozo caído se chamuscara al fuego) a asarla. Como 
la invención de vasijas de barro fue más tardía, los procedimientos de cocción con-
sistieron inicialmente en echar piedras calentadas al fuego, en el agua contenida en 
recipientes de cuero o de madera (López, Pero, 1970, 40 y nota), en bolsas, mallas, 
cestos.

Por la ausencia de sazonadores vegetales que una estación no producía, debió 
empezarse el uso de la sal (inicialmente por la ceniza adherida a la carne), así como 
de otros condimentos.
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3. Geofagia 

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

En España, sobre todo en el siglo XVII, la costumbre de comer ciertas clases de 
tierras estuvo muy extendida, preferentemente entre la clase social alta o cortesana. 
No tenemos datos acerca de la clase popular. Esta perversión del apetito se conoce 
allá como ‘pica’ o ‘malasia’ (malacia) (Huarte de San Juan, 1977, 219). La costumbre 
de la geofagia entre mujeres preñadas es tema no estudiado (Wood, 1979, 131-132). 
Pero sin que estuvieran encinta, las damas españolas acostumbraban engullir can-
tidades variables de arcilla, costumbre censurada por varios autores de la época 
(Santa Marina, 1949, II, 77; Quevedo, 1943, 165; Simón Palmer: Actas, 1984, II, 84; 
Deleito y Piñuela, 1966, 19-20). La más apreciada era la tierra de los búcaros, vasos 
de arcilla porosa y perfumada que se importaban de Natá, en Panamá (Deleito 
y Piñuela, 1966, 20; Deforneaux, s. f., 168; Vergara y Velasco, 1974, II, 471). Pero 
también en Talavera se hacían brinquiños perfumados para que los comieran las 
señoras, lo cual era censurado por los predicadores (Riaño, 1879, 171-172, 178). Esta 
geofagia con presuntos fines cosméticos fue imitada en América por mujeres de la 
clase dominante, porque esto las ponía amarillas como lo exigía la moda (Gage, 
1946, 154, 190).

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

Los peruanos usaban una greda blanca llamada pasa, que, desleída y mezclada 
con sal, tomaban a modo de condimento para las papas y otras raíces, “mojándolas 
en este barro como si fuera mostaza” (Cobo, 1956, I, 115), y las mujeres aymaras 
comían por golosina otra tierra plástica llamada chaco (Cobo, loc. cit., 1890, I, 243-
244; Valdizán y Maldonado, 1922, II, 16-17). Arcilla roja se comía en La Paz, Bolivia, 
y se vendía en sus mercados en el siglo pasado (D’Orbigny, 1945, III, 993-994).
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Remanentes de esa costumbre había en el Magdalena a mediados del siglo 
XIX, y en Nare se conocían casos de la afección llamada “jipatera”, producida por 
comer tierra (Holton, 1857, 76). Lo mismo ocurría en Coper, Muzo, en la misma 
época (Ancízar, 1956, 48, 54), y en Calamar (Saffray, 1948, 53-54).

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

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

En el volumen dedicado a Tecnología se estudiará más detenidamente este 
tema, porque –por lo menos en el Orinoco– los datos de los cronistas españoles 
pueden haber sido mal interpretados, y, en realidad, la tierra no constituía lo prin-
cipal de la mezcla sino los otros elementos, casi siempre de origen vegetal, que a 
ella se incorporaban.

4. Alimentos repugnantes 

La influencia cultural es poderosa en lo referente a alimentos. Desde el punto 
de vista biológico, cualquiera que sea la sustancia ingerida, siempre que contenga 
los componentes necesarios para el sostenimiento de los organismos animales, es 
teóricamente buena. La proteína puede proceder de carne de cualquier animal, y, 
desde el punto de vista científico, no se entiende que la persona que devora ávida-
mente ostras crudas se horrorice de comer gusanos, hormigas u otros miembros 
de la escala zoológica. Los indios cocinas de La Guajira comían excrementos secos 
(Castellanos, 1955, II, 54); y aun las tribus caníbales del Cauca medio, que eran 
grandes agricultoras y no lo hacían por penuria de alimentos vegetales, ingerían 
intestinos frescos con parte de su contenido.

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

Pero algunos fisiólogos creen que la apetencia o el rechazo de determinados ali-
mentos se originan en desequilibrios alimentarios, y se explicaría así que, a pesar 
de ser tan amplia la escala de seres vivos, vegetales y animales, solo una pequeña 
proporción de ellos haya sido objeto de domesticación y uso prolongado (Alberti, 
1961, 10-11).
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5. Efectos patológicos o letales 

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

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

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

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

Aun el maíz tiene razas que no son del todo inocuas. En la época colonial se 
registró la presencia, en la región de Muzo, del maíz peladero: “Se da muy bien y 
con abundancia el maíz en todas partes, pero en algunas es tan venenoso y nocivo 
que el que lo come se pela y muda las uñas, sea hombre, ave o animal y si moran 
indios en partes donde se da este maíz, nacen de las mujeres muchos monstruos 
que luego los matan los indios y los echan de sí como cosa abominable”. Luego se 
cuenta el caso de una niña nacida en 1600, en que la fantasía le quita mucho valor 
a la información (Simón, 1953, IV, 222). No obstante, el zoólogo Roulin hizo un 
estudio sobre esta raza en el período de 1824 a 1828 (Roulin: Boussingault, 1849, 
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262-266). Posteriormente se ha sospechado que dicho maíz pudo haberse produci-
do con tales características en suelos con exagerada proporción de selenio. A esta 
misma causa se atribuye la caída del pelo y las uñas cuando se ingieren en cantidad 
las nueces de las lecythidáceas del género Lecythis, llamadas “ollas de mono”.

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

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

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

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

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

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

Los españoles que acompañaron a Felipe de Huten en una de sus  expediciones 
a los llanos del Ariari fueron a parar a la cordillera de Pardaos, que con toda 
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 probabilidad es lo que se llama ahora La Macarena. Los indios de allí eran,  según 
el cronista, los más atrasados: “... comen carne humana, culebras, sapos, arañas, 
hormigas y cuantos viles y sucios animales produce la tierra”. Con un bollo de maíz 
que dejaban llenar de hormigas hacían un amasijo, que se comían. En cambio, los 
soldados españoles, por escasez de alimentos “se paraban hipatos e hinchados y 
perdiendo sus naturales colores cobraban otros muy diferentes, casi naranjados; 
pelábaseles el cabello, y en lugar de ellos salíales pestífera sarna, de que morían...” 
(Aguado, 1957, III, 193). Como se ve, los síntomas son de beriberi o “hinchazón” 
que llaman los cubanos, esto es, falta de vitamina B1, de la cual no sufrieron los 
indígenas omnívoros.

Las ptomaínas y toxinas bacteriales que se generan en alimentos descompues-
tos (véase este tema en el capítulo III) pudieron ser la causa de muchas muertes 
durante el período de exploración y conquista del continente americano, pero no 
dejan de serlo en la actualidad, sobre todo donde la policía sanitaria está ausente.

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

Frecuentes son en nuestros tiempos las noticias de prensa sobre intoxicacio-
nes, a veces masivas, causadas por la ingestión de arroz, queso y otros alimentos 
afectados.
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V.  Discriminación alimentaria por grupos étnicos,   

por estamentos sociales y por oficios o situaciones

A) Por grupos étnicos 

La jerarquía social se refleja no solo en el vestido, sino también en la alimentación. 
Durante toda la historia, las clases pudientes han disfrutado de los  mejores alimen-
tos, entendiendo por tales no los más ricos desde el punto de vista  bromatológico, 
sino los más caros, refinados o sápidos (relativamente hablando). La alimentación 
de la clase baja de la población casi siempre ha sido más monótona y, por ende, 
menos nutritiva.

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

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

Esta discriminación era patente en España en la época de los descubrimientos. 
No solo operaba, como es natural, entre españoles y moriscos –ya que estos eran el 
grupo dominado–, sino también entre diversos estamentos sociales de españoles 
puros.

1) Los moriscos tenían una dieta predominantemente vegetal, a base de alimen-
tos considerados “viles” por los españoles: harinas, legumbres, lentejas, panizo 
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(Panicum miliaceum), adaza o zahína (¿Sorghum?), habas, mijo (Sorghum), y pan 
de lo mismo y de alcandía de identificación ambigua, pues unos dicen que era un 
cereal parecido al maíz (¿Sorghum?), y otros que al trigo candeal. Comían higos, 
miel, leche, y se hartaban de pepinos, berenjenas, melones; en Valencia comían 
arroz todos los días (Colmeiro, 1863, II, 65-66). Aún se dice en el oriente de Espa-
ña: “Pan de panizo, Dios no lo hizo; lo hizo Mahoma, que se lo coma” (Beneyto, 
1961, 207).

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

Fenómeno semejante existía en América antes de la Conquista, desde luego, 
sobre la base de que la economía de prestigio solo opera cuando hay productos so-
brantes (Herskovits, 1952, 314; Köning, 1972, 90, 92; Harris & Ross, 1987, 43, 482). 
El que mandaba en el valle de Santiago de la cordillera de Mérida era el que tenía 
más hijos, grandes labranzas o bienes temporales (Aguado, 1956-1957, II, 358). Los 
caciques en los Andes ecuatorianos tenían abundancia de cosechas y comida para 
regalar, de allí su prestigio (Salomon, 1986, 83, 125, 139; Murra, 1983, 38, 88). Los 
 caciques en el área boyacense eran privilegiados en comida, vestido, trato (Gon-
zález, Margarita, 1979, 48). Entre los amazónicos, el papel social de las fiestas se 
traducía en que tenía más prestigio el que más chicha gastaba (Lathrap, 1970, 54).

En Centroamérica y Méjico, donde el uso del cacao como bebida ceremonial 
estaba difundido, solamente lo podían tomar con carácter distinto los caciques o 
los soldados (Fernández, 1881, I, 16). Aun muy adelante en el proceso de la misci-
genación, los bribrís de Costa Rica tenían la discriminación de que el chocolate 
estaba reservado a los caciques, mientras que el indio común bebía chicha (ibid., 
1883, III, 330).

En Panamá, provincia de París, los guerreros no comían carne; los labradores 
sí (Andagoya: Cuervo, 1892, II, 93). Entre los muiscas de la sabana de Bogotá, los 
caciques eran los únicos autorizados para matar y comer venado; los plebeyos no 
(Rodríguez Freile, 1935, 26).

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

Consolidada la dominación europea en América, a pesar de que hubo en parte 
un proceso nivelador por la tendencia política española de debilitar el poder de 
los caciques sobre la población indígena en provecho del estamento dominante, 
continuó manteniéndose cierta discriminación, esta vez con base en algunos ali-
mentos introducidos. Por ejemplo, en Otavalo, Ecuador, únicamente los caciques 
y señores comían carnero; los demás, vaca (J. de la Espada, 1897, III, 111-112). En 
Tamalameque, solo los indios que vivían con españoles, sirviéndoles, comían car-
ne de vaca; el resto no (Latorre, 1919, 17). Igual cosa acontecía con los indígenas 
sirvientes de españoles en Barquisimeto (Arellano Moreno, 1950, 124).

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

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

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

En el consumo de carne hubo también selectividad. En Guatemala, los pobres 
comían carne una vez por semana (Gage, 1946, 207). A los indios de Zapotitlán y 
Suchitepéquez, en 1579 no se les permitía comer carne ni beber cacao; solo maíz, 
chile, fruta, yerbas y raíces (Acuña, 1982, 40). El chocolate solamente lo tomaban 
los caciques; pero con la dominación española el uso se iba generalizando (ibid., 
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268, 269). Las mojarras de las lagunas de Petapa y Amatitlán se reservaban para el 
consumo de los altos funcionarios (Fuentes y Guzmán, 1969, I, 203).

 

B) Por condición social 

1. Esclavos estacionarios 

El esclavo en el Nuevo Mundo dependía de la comida y el vestido que le  pro-
porcionaban sus amos. Estos debían cuidarlos, en vista del valor económico que 
representaban como mano de obra que tenía altos precios. O sea que el esclavo no 
necesitaba preocuparse por la subsistencia, pues más o menos la tenía asegurada 
en cada región, de acuerdo con los recursos locales, como lo consagró al final del 
período colonial el llamado Carolino Código Negro (Acosta Saignes, [1967], 361-
362). Cuando se liberalizó el régimen opresivo de los primeros tiempos, al esclavo 
se le permitía tener una parcela donde cultivaba algún suplemento alimentario; 
pero, al principio, la regla era que todas las tardes fuera confinado en la ergástula, 
terrado o mucambo.

A partir de mediados del siglo XVI, cuando se dispersó por toda la América 
tropical el plátano introducido por los españoles, esta musácea se constituyó en el 
alimento predominante en la dieta de las clases inferiores. Así ocurrió en Panamá 
con los esclavos (Serrano y Sanz, 1908, 76-77); en Costa Rica (Fernández, 1883, III, 
380; 1886, V, 491), como lo consigna un gran observador (Dampier, 1927, 216, 146); 
así en Santa Marta y Riohacha en el siglo XVIII (Narváez y Latorre: Cuervo, 1892, 
II, 192).

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

2. Esclavos cimarrones 

Los esclavos huidos del poder de sus amos, especialmente durante el período 
colonial, o bien lo hacían individualmente o en grupos. En este último caso, que es 
el que interesa para los fines de la presente investigación, las unidades escapadas 
trataban de atraer a otros compañeros de servidumbre, cuando empezaba a conso-
lidarse la organización jerárquica, y llegaban a formar reductos de número variable 
entre menos de una docena y hasta varios centenares. Los sitios donde se hacían 
firmes, por lo general estaban retirados de las haciendas o villas, para dificultar 
la persecución. Aunque los historiadores han dado cuenta de estas reducciones, 
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llamadas cumbes, patucos, quilombos, rochelas, y más comúnmente palenques, han 
hecho hincapié en el aspecto y vicisitudes del escape como tal, sin profundizar 
 mucho en el régimen de vida que les permitió a algunos de estos grupos mantener-
se a veces por más de un siglo (Palmares en el Brasil, San Basilio en Nueva Grana-
da), y a otros lograr por fin cierta independencia y autonomía reconocida por las 
autoridades (Bayano en Panamá).

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

Nada puede formarse de la nada. El negro estaba en el ambiente america-
no, donde ya el indígena había alcanzado una completa adaptación al medio y 
 domesticado muchas plantas, y donde el europeo había introducido una sociedad 
política y administrativa, fuera de animales domésticos y alimentos tan importan-
tes como el plátano y la caña.

Si el esclavo se escapaba, no conocía el nuevo ambiente donde tenía que 
 refugiarse, por lo común inhóspito, y no podía resistir allí mucho tiempo, si 
no se ingeniaba para adquirir generalmente por hurto alimento en las regiones 
circunvecinas. La prueba es que en algunas regiones americanas, aunque hubo 
negros, no formaban quilombos si la población circundante les era hostil. Así 
ocurrió en las localidades de Piura, Loja y Zamora la primera en el Perú y las dos 
últimas en el Ecuador, donde por el robo de las parcelas de los indígenas estos 
reaccionaban denunciando a los escapados y ayudando a capturarlos (J. de la 
Espada, 1885, II, 242; 1897, III, 220; 1897, IV, 15). Por ejemplo, en Loja, a cuyo 
respecto se lee: “Que en términos de la dicha ciudad no hay negros cimarrones 
ni huidos, y si algunos ha habido no se han podido sustentar y se han tomado; 
porque por los daños que hacían a los naturales, ellos sirven de espías y aun de 
traerlos atados a la justicia; y también por el interés y paga que dellos se les sigue, 
questá por ordenanza diez pesos por cada uno que prendieren y trujeren” (J. de 
la Espada, 1965, III, 306).

Algunos negros del Chocó, que en el siglo XVIII huyeron hacia el Caque-
tá, se refugiaron entre los indios, donde la subsistencia estaba asegurada y aun 
 empezaron a construir palenques propiamente dichos. Dependían del veneno de 
los indios para cazar (Cuervo, 1894, IV, 238, 256-257; Arcila Robledo, 1950, 298; 
Friede, 1953, 66, 227).
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Aunque en ciertos períodos del año podían consumir frutos espontáneos (palmas 
pindoba en Palmares) (Alves filho, 1988), el resto del año necesariamente tenían que 
depender de alimentos de producción más estable, como plátano, yuca, maíz, carne 
de monte o de cerdos y gallinas, y donde la fauna mayor requería grandes espacios de 
gramináceas, como en los Llanos, los negros escapados sobrevivían a expensas de los 
ganados también cimarrones. Lo mejor es estudiar algunos casos ocurridos en varios 
períodos.

a. Bayano 
Desde la segunda residencia de Pedrarias en Panamá (1526-1527) ya había ne-

gros cimarrones en el Istmo (Álvarez Rubiano, 1944, 349). Pero los asaltos que 
hacían a las recuas y las incursiones a Nombre de Dios para sonsacar a otros de 
su condición, suscitaron la reacción de los españoles, y aprovechando la presencia 
de Pedro de Ursúa que iba para el Perú (1556-1558), las autoridades le encargaron 
la campaña de sometimiento, que después de muchos percances logró. Al pene-
trar en los reductos más secretos, se halló que “eran grandísimas las labranzas de 
plátanos que estos esclavos tenían hechas y sazonadas para su sustento, con maíz, 
yuca, batata y otras legumbres que cultivaban y sembraban para comer” (Aguado, 
1957, IV, 103-132). Aunque esta vez se logró la victoria, los cimarrones persistieron; 
ayudaron a Francis Drake, facilitándole la toma de Nombre de Dios en 1595, y para 
1607 todavía la Audiencia decía que quedaban 94 alzados, todos negros sin mula-
tos: “Estos se sustentan haciendo algunas sementeras de maíz, y tienen platanales; 
montean y hurtan ganados; defiéndense con la aspereza del monte y con no tener 
asiento cierto en ninguna parte” (Serrano y Sanz, 1908, 201-202). Estudiando la 
lista de los alimentos, se ve que no diferían en nada de los del resto de la población 
del Istmo.

b. San Basilio de Palenque 
Se inició hacia 1599 o 1600 y duró, en esa primera etapa, hasta 1612 o 1613 (Si-

món, 1953, VIII, 165-173); después revivió hasta 1713-1717 (Escalante, 1954, 229). No 
dice Simón de qué se sostenían; pero estando la ciénaga de Matuna tan cerca de 
Tolú, y hablándose de los continuos robos en las haciendas circunvecinas, no sería 
desacertado pensar que los alimentos eran los mismos del resto de la población. 
Un autor se limita a decir: “Cultivaban sus propios vegetales [¿cuáles?] y criaban 
ganado...” (Megenney, 1986, 84). Algunos de sus descendientes contribuyeron a 
formar los núcleos urbanos que se establecieron en las sabanas de Bolívar a fines 
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del siglo XVIII (Torre Miranda, 1794, 15, 30). Su agricultura estaba basada en arroz, 
maíz, yuca, plátano, maní, caña, y algo de ganadería (Escalante, 1954, 231; Fried-
mann, 1983, 35-36, 48). El producto extractivo alimentario más importante habría 
sido el corozo colorado (Escalante, 1954, 232) y la fauna silvestre (ibid., 235.248).

c. Quilombos en Venezuela 
No se referirá aquí la aventura del negro Miguel de mediados del siglo XVI, 

que tuvo más bien el carácter de reivindicación clasista y duró poco por el mismo 
motivo, sino que se tratará de la cincuentena de cumbes que un autor venezolano 
ha mapeado (Acosta Saignes, [1967], 256-257); el área que cubren coincide con la 
de la concentración de la población negra (ibid., 138-139). La mayor densidad está 
en las regiones cercanas a los valles costeros donde existían los principales culti-
vos, no solo de subsistencia sino de exportación. Los datos presentados de algunos 
quilombos hablan de “conucos y caza” (ibid., 290), y de la venta de cacao robado 
(ibid., 286, 288, 290), porque un cultivo tardío como ese requiere una organización 
de plantación que no se compadece con el régimen de vida de una gente hostigada 
constantemente por las autoridades. Al contrario, Venezuela fue una colonia po-
bre hasta fines del siglo XVII, en que el cacao permitió la introducción masiva de 
esclavos (Arcila Farías, 1957, 313). Los pocos quilombos que figuran en los Llanos 
debieron contar con una población más reducida, porque allí los alzados tenían que 
depender casi exclusivamente de los ganados también cimarrones, que empezaron 
a medrar desde fines del siglo XVI (Acosta Saignes, [1967], 180, 261). O sea, nin-
gún recurso que ya no estuviera establecido y usado por los demás grupos étnicos 
(Pollak-Eltz, 1972, 36-37).

d. Palmares 
Este quilombo, situado en los límites de los actuales estados brasileños de Ala-

goas y Pernambuco, perduró por lo menos 65 años (1630-1695) (Carneiro, 1946, 11) 
o más de 120 (Alves filho, 1988, 167, 170), y tuvo un área mayor que la de cualquiera 
otro en América: unos 27.000 km2  (ibid., 191). Un contemporáneo dice que se 
alimentaban de frutos de palmas, batatas, fríjol, farinha, yuca, maíz, caña, gallinas, 
que tenían en abundancia pescado y carne de monte (Marcgrave [1628], 1942, 261). 
Aunque los autores modernos que han escrito trabajos sobre Palmares dicen que el 
principal sustentáculo de los negros era la palma pindoba (Attalea compta Mart.), 
por sus almendras, de que sacaban aceite, se agrega en el área que ocuparon los 
negros con mayor o menor intensidad una serie de plantas exóticas, desde durazno 
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hasta cítricos, mango, fruta de pan (que en ese tiempo no se había introducido en 
América), sandía, cocotero; las domesticadas americanas  aguacate, pitaya, papaya, 
guayaba, y las endémicas joá ( joazeiro: Ziziphus joazeiro), ingá, piña, arazá (Psi-
dium  spp.), cajá (Spondias), jenipapo (Genipa), jacaratiá (Jacaratia dodecaphy-
lla), pitomba (Talisia esculenta), y otras (Carneiro, 1946, 27-28). 0 sea, una gama 
de especies exóticas y nativas, comunes a las áreas circunvecinas. Hay también 
indicios de que completaban la proteína con la caza (ibid., 27-28); la colecta de 
larvas de coleópteros, como fuente adicional de grasa, y la cría de gallinas y cerdos 
(ibid., 28). Una sola planta, por rica en elementos nutritivos que sea, no basta como 
alimento. Tiene que ser complementada con otras cosas. Y lo que se sabe de la 
 palmera pindoba no garantiza que ella exclusivamente sirviera como pilar alimen-
tario. Estando rodeada el área del quilombo por haciendas, es permitido pensar 
que de allí los escapados obtuvieron, en principio, los tallos y  retoños de caña, de 
plátano, banano, de yuca y batata, y carmos de taioba (Xanthosoma spp., Coloca-
sia antiquorum) y de cará o ñame (Dioscorea) (Alves filho, 1988, 13, 187), y, desde 
luego, las semillas de maíz y de leguminosas. La misma  persistencia con que los 
palmareños pudieron sobrevivir, indica que tomaron mucho de sus dominadores 
portugueses y holandeses, y quizá más de los indios, algunos de los cuales forma-
ban parte de la población palmárica.

C) Por oficios o situaciones 

1. Bogas y remeros 
La discriminación operó también según la profesión o actividad. En las 

 ordenanzas que en Cartagena dictó en 1560 Melchor Pérez de Arteaga para el 
 servicio de navegación del Magdalena, se dispuso que a los indios bogas se les  diera 
como ración maíz y tasajos de manatí (Friede, 1975, IV, 118). Se supone que los 
viajeros españoles llevarían sus comidas tradicionales, como bizcocho, vino, aceite 
y ajos. En los buques que hacían la navegación del Magdalena a mediados del siglo 
XIX, se servía a los pasajeros arroz, y a los bogas, plátano (Holton, 1857, 56-57). Para 
viajes marítimos en el Caribe, los marineros comían tortuga con ajos; los capitanes 
llevaban gallinas y puercos (Gage, 1946, 299-300). A principios del período repu-
blicano, los bogas de Dagua solo comían plátano y, a veces, un poco de pescado, y 
bebían guarapo de caña; la carne, aun salada, era muy cara (Mellet, 1823, 231).

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

2. Obreros ferrocarrileros 
Cuando se empezó la construcción del ferrocarril de Puerto Wilches, en 1882, 

la ración de los obreros enganchados en la Costa Atlántica estaba compuesta así: 
“Desayuno, a las 5.30 a.m. Café con galleta o algún equivalente. Almuerzo, a las 10 
a.m. Arroz, carne, fríjoles, bollo de maíz y panela en cantidad suficiente. Comida, 
a las 5 p.m. Arroz, carne, fríjoles, manteca, bollo de maíz y panela. También se 
les suministraba plátano, yuca y otras legumbres” (Valderrama Benítez, 1947-1948, 
220). No se dice lo que comían los ingenieros y superintendentes.

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

bién la actividad donde la sujeción y mala vida de los indios alcanzó el ápice. Vale 
la pena conocer lo que comían los indígenas antillanos en los primeros tiempos de 
la Conquista y colonización:

... la comida que para sufrir tantos y tales trabajos les daban, era 
pan caçabí, el cual, puesto que con harta carne y otras cosas se 
pueden pasar bien los hombres, pero para sin carne o pescado 
y manjar otro que le acompañe tiene poca sustancia. Así que su 
comida era de aquel pan caçabí y mataba el minero un puerco 
cada semana; comíase él los cuartos y más, y para 30 y 40 indios 
echaba de los otros dos cuartos cada día a cocer un pedazo, y 
repartía entre los indios a cada uno una tajadilla, que sería como 
una nuez, y con aquella, gastándola toda empringando el caçabí, 
y con sopear en el caldo, se pasaban; y es verdad, que estando 
el minero comiendo, estaban los indios debajo la mesa, como 
suelen estar los perros y los gatos, para en cayéndose el hueso, 
arrebatallo, el cual chupaban primero, y, después de bien chu-
pado, entre dos piedras lo majaban, y lo que de él podían gozar, 
con el caçabí lo comían, y así de todo el hueso no perdían nada; 
[y esta tajadilla de puerco y los huesos dél, no lo alcanzaban 
sino solamente los indios que en las minas a sacar oro andaban, 
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porque los de las estancias, que cavaban y tenían otros grandes 
trabajos, en su vida mujeres ni hombres nunca supieron, después 
de entregados a los españoles, qué cosa fuese carne, más del 
caçabí y otras raíces] (Casas, 1951, II, 254).

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

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

4. Buceadores de perlas 
En 1544, a los indios perleros de La Guajira “si no hay pescado no les dan más 

que tres arepas cada día, y que cuando traen carne de montería, que se la reparten, 
y que cuando no la hay, no se la dan...”; se han provisto dos chinchorros para pes-
car (Friede, 1960, VII, 214). Otro testigo dice que antes ni comían maíz sino raíces 
de magué... “y ahora les sobran las arepas y el agua y aun les dan vino” (ibid., 215). 
Para 1548 no habían mejorado todavía las condiciones, porque en la visita que hizo 
ese año el licenciado Tolosa vuelve a aparecer la arepa sola, y ese funcionario la 
manda a pesar, dando en promedio una libra. Los indios recibían tres diarias, salvo 
los domingos, en que se les daba solo una; pescado lo comían si los indios mismos 
lo traían (Friede, 1963, IX, 253, 268, 275, 277, 285).

5. Presos 
Para alimentar a los presos en Mompós, a principios del siglo XIX se utilizaban 

los despojos de la carnicería (Groot, 1890, II, 388).
La ración cotidiana de los presidiarios en el camino del Quindío, a mediados 

del mismo siglo, consistía en carne, maíz, arroz, sal y un cuarto de panela (Holton, 
1857, 361).

Complejo de inferioridad 

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

Un mestizo genial hace esta observación refiriéndose al Perú: “Como entonces 
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abominaban los españoles todo cuanto los indios comían y bebían, como si fueran 
idolatrías, particularmente el comer la cuca, por parecerles cosa vil y baxa...” (Gar-
cilaso, 1945, II, 189). “Tan solo 75 años después del descubrimiento del Perú, exis-
tía el complejo del layu pita, es decir, el menosprecio al hombre que se alimentaba 
de lo que producía el campo sin su intervención. La existencia de este complejo, 
estimamos que fue y es también responsable en la inadecuada nutrición que tiene 
el campesino en nuestros días” (Mayolo, 1978, 14).

Algunos misioneros católicos echaron fuego a este candil, y dieron la imposi-
bilidad de acostumbrarse a las comidas de los indios como una causa del escaso 
éxito obtenido en la evangelización. Así justificaron los jesuitas, en parte, los magros 
resultados de su labor entre los guanacos (de Guanacas) y paeces: carecían aquellos 
de sus alimentos acostumbrados. “De ordinario se vían hambrientos faltándoles 
muchas veces aun aquella comida vil con que los indios se sustentaban” (Mercado, 
1957, IV, 44; Rodríguez, 1684, 411). De estos prejuicios hay copia en las crónicas de 
las distintas órdenes religiosas.

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

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

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

1. Sobriedad 

Los autores españoles en general alaban la sobriedad y temperancia en el co-
mer de los amerindios (López Medel, 1982, 318). Empezando por los haitianos 
(Casas, 1909, 90), que se contentaban con alimentos sencillos, como legumbres, 
yerbas, raíces, con ají como condimento (ibid., 90, 91). Esto no quiere decir que 
la dieta fuera exclusivamente vegetariana, pues comían pescado y mariscos, aves y 
los roedores de las Antillas, las hutías y guadaquinajes, iguanas, etc., en ausencia 
de fauna mayor.

Esto de la sobriedad tuvo mucho que ver con la disponibilidad: en regiones 
tropicales lluviosas la producción de alimentos era mayor y, por consiguiente, ha-
bía menos restricción en el consumo; o, como se dijo antes, la cantidad consumida 
variaba según las épocas del año y las cosechas. En la Nueva Granada, las tribus 
de los Llanos, cuando cosechaban el maíz, inmediatamente lo comían y bebían 
todo (Aguado, 1956, I, 598). En Tamalameque íbanse convidando a medida que 
cada uno cosechaba maíz o yuca para chicha; mientras bebían, comían muy poco 
(Latorre, 1919, 19-20; Friede, 1975, VII, 291-292; Simón, 1981-1982, I, 156).

Entre los desana existe la creencia de que la gula, la imprevisión, la agresivi-
dad, todas las manifestaciones de exceso, son castigadas por las fuerzas superiores 
mediante escarmiento no solo a la colectividad animal, sino a la sociedad humana 
(Reichel-Dolmatoff, 1977, 363).

2. Refacciones 

La pauta horaria de la comida indígena no obedecía a los mismos patrones 
europeos, y varió de lugar a lugar.
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En el Ecuador interandino se tomaba una sola comida por la mañana, y durante 
el resto del día se bebía (Cieza, 1984, I, 60).

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

En varios pueblos selváticos, donde el fuego permanece encendido durante 
toda la noche para ahuyentar murciélagos o fieras, se solía dejar en el fogón una 
vasija con alimentos para ir comiendo de cuando en cuando. Esto también, desde 
luego, se hacía durante el día, sin aparente sujeción a una pauta horaria.

Entre los peruanos, las refacciones principales eran dos: una a las 8 o 9 de la 
mañana, y la otra a las 4 o 5 de la tarde (Cobo, 1956, II, 244-245).

3. Costumbres manducatorias 

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

Los tupinambás costeños del oriente brasileño comían en silencio, sin beber 
entre las comidas (Marcgrave, 1942, 273); en general, los brasileños comían despa-
cio y mucho cada vez (Martius, 1939, 28).

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

En Humbra o Anserma, los indígenas comían poca carne; lo más era frutas y 
yerbas (Robledo, J.: Jijón y Caamaño, 1938, II, 67). Los de Ebéjico bebían menos 
que el resto de las tribus de Antioquia, pero comían más carne y tenían raíces 
y yerbas edibles (ibid., 75). En ciertas regiones, todos los comensales presentes 
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sacaban con la mano lo que se cocía en las ollas, sin mucho repulgo (Princep, 
1975, 14).

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

Los peruanos eran sobrios, poco antojadizos de los potajes europeos: “Quie-
ren más su ají que nuestras especias” (Calancha, 1639, 388). Alguien aclara que 
aquella sobriedad era entre ellos, pero cuando los indígenas tenían la oportunidad 
de comer a costa de los españoles, se hartaban (Cobo, 1892, III, 35). En cuanto 
a la gama de alimentos, eran menos discriminadores, pues podían comer desde 
hombres hasta sabandijas y piojos (ibid., 34), teniendo en general poco cuidado 
y aseo en la preparación de la comida (ibid., 34-35). Las refacciones solían ser co-
lectivas en la plaza de los pueblos, para que los pobres y recién llegados pudieran 
participar (Poma de Ayala, 1944, 66-67, 69-70, 192-193, 613). Tomábanlas sentados 
en el suelo, excepto en las fiestas, cuando los capitanes o jefes lo hacían en dúhos 
o banquillos. La mujer se sentaba apoyándose en el marido, espalda con espalda, 
y se levantaba a servirle cuando lo pedía, comiendo ella a su vez (Cobo, 1956, II, 
244-245).

En varios lugares, las mujeres comían aparte, como en Cayena (Barrère, 1743, 
164), y en el oriente venezolano: 

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

4. Predilección por las bebidas 

Un rasgo característico de las costumbres indígenas de esta parte de América 
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es la afición predominante por las bebidas y el poco predicamento que, al parecer, 
tuvieron las comidas sólidas (Acosta, 1954, 393).

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

(Castellanos, 1955, I, 105)

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

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

Los ansermas tenían predilección por bebidas, y algunas veces les echaban ta-
baco (Robledo, J.: Jijón y Caamaño, 1938, II, 67). Así mismo los carrapas (Cieza, 
1924, 78).

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

En Cuenca, los indios se bebían el maíz en forma de chicha tan pronto como lo 
cogían (J. de la Espada, 1897, III, 162).

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

Una excepción fueron los catíos (Castellanos, 1955, III, 532), que por lo general, 
eran abstemios.

El anfitrionazgo de bebida era causa de consideración social entre los caracas 
(Arellano Moreno, 1950, 80). En Barquisimeto, el jefe local era el que más masato 
ofrecía (ibid., 122), y lo mismo ocurría en Tocuyo (ibid., 146).

Otros datos sobre este aspecto, relativos solamente a las bebidas hechas a base 
de maíz, se han dado aparte (Patiño, 1964, II, 102-103). Más se dirá adelante, cuan-
do se estudien las bebidas de acuerdo con la planta de que estaban hechas.
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5. Diferencias jerárquicas en la alimentación indígena 

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

La distinción jerárquica en cierto modo se representaba más en la mayor 
 producción de alimentos que en la preparación y consumo de los mismos.

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

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

He aquí una apreciación de conjunto:
La comida y bebida, aunque la de los señores, especialmente 
de los de Perú y Méjico, fuese opulenta y larga en cuanto allá se 
podía estirar, la de la gente común era muy parca y templada, 
y lo más de ellos es beber, porque corno la bebida se hace de 
aquel maíz que dijimos, sírveles también de mantenimiento. 
La gente vulgar y común de los indios de Indias muy raras 
veces comían carne, si no era de cuando en cuando; su vianda 
y  condumio ordinario era algunos pescados, y algunos caldos 
y hierbas cocidas o frisoles y otras legumbres que entrellos 
tenían. Esto en cuanto a la gente común, porque los señores, 
como todos trabajaban para ellos en todo lo que se podía ha-
ber, estaban bien proveídos, aunque en Perú, como la abundan-
cia de aquellas ovejas de que arriba hecimos mención era tanta, 
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de creer es que el uso de comer carne sería común a todos 
(López Medel, 1982, 316-317).

En esto último se equivocaba, como se ha visto en el capítulo V.
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VII.  Estudio discriminado de los alimentos  

de origen mineral y vegetal

c ua d r o s i n ó p t i c o

  Mineral
   Sal, cenizas, cal, urao, tierras 
 Vegetal 
  Sólida: raíces, tallos, hojas, flores, frutos y semillas 

  Líquida (bebidas): alimenticias, báquicas, alcohólicas, narcóticas

 

Se ha creído conveniente, al hacer el escrutinio de los alimentos usados 
en América equinoccial, presentar el tema en forma sistemática, de acuerdo con 
el reino natural al cual pertenezcan. Para cada alimento se darán aquí los datos 
 correspondientes a la época prehispánica. Los de la ocupación europea hasta 
nuestros días serán materia de la parte tercera.

a) Alimentos o sazonadores minerales: 

1. Sal 

La sal es el elemento usado por el hombre cuando cambió su alimentación 
de carnes por los vegetales o mixta, pues los animales carnívoros no la necesitan, 
como tampoco necesitan el azúcar (Lippmann, 1941, I, 21-23). Hubo, pues, una 
época en la evolución humana, en que la sal no era imprescindible, como sí lo 
ha venido a ser después, para facilitar la digestión de las sustancias amiláceas y 
 balancear el exceso de potasa (Cascudo, 1967, I, 23).

En general, los amerindios eran poco ávidos de sal (Calderón, 1911, 42, 103). No 
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la necesitaban tanto como otras etnias, porque su epidermis los protege contra el 
exceso de pérdida de humedad por exudación (Cascudo, vol. cit., 134).

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

atrevidos, valientes, furiosos, 
que nunca comen sal eternamente, 
ni della por allí tienen noticia;
de las faltas la más intolerable [para los europeos] 
que en las entradas suele padecerse...

(Castellanos, 1955, IV, 543)

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

Se registraron casos de pueblos que, si comían sal, vomitaban y morían de 
 cámaras o diarreas (Vargas Machuca, 1599, 137v.).

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

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

Sobre la manera cómo extrajeron y beneficiaron los amerindios la sal, o cómo la 
sustituyeron con cenizas obtenidas de varias plantas, se tratará en la obra dedicada 
a Tecnología.

2. Cal 

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

3. Urao 

El urao o jurao es sesquicarbonato de sodio, que se halla en yacimientos de 
 importancia en la zona subxerófila de Lagunillas, cerca a Mérida, Venezuela,  donde 
se extraía y usaba desde la época prehispánica, pues los primeros conquistadores 
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españoles que allí llegaron procedentes de Pamplona han dejado constancia de 
ello, y hasta se beneficiaron, porque los caballos que llevaban lo lamían (Aguado, 
1917, II, 228-229; Simón, 1953, IV, 177). Era también artículo de comercio con las 
tribus llaneras, algunas de las cuales, como se vio anteriormente, carecían de sal 
(Arcila Farías, 1946, 48, 53). El primer estudio científico del jurao se debe a los 
químicos de la misión contratada por el general Santander en 1822-1823, el francés 
Boussingault y el peruano Rivero (Rivero y Ustáriz, 1857, I, 29-35; Boussingault et 
al., 1849, 153-156).

El urao se extrajo principalmente para añadirlo como ingrediente del moo o 
chimoo, masticatorio hecho de hojas de tabaco, que se usó y aún se usa en los 
 Andes merideños y regiones aledañas, para provocar abundante salivación (Pati-
ño, 1965-1966, 374; —, 1967-1968, III, 321-323; Kamen-Kaye, 1971).

4. Arcillas varias 

El tema se estudió en el acápite de geofagia, capítulo IV. Sobre el uso de arci-
llas en el Perú puede consultarse autores de ese país (Horkheimer, 1973, 108-110; 
 Mayolo, 1981, 85-89, 148-149).

b) Alimentación vegetal sólida: 

Tubérculos y raíces 

Un gran geógrafo moderno pretendió establecer una distinción cultural en-
tre los pueblos del Viejo y los del Nuevo Mundo, atribuyendo a los primeros la 
 alimentación básica con granos, mientras que los segundos habrían dependido 
más de los tubérculos (Sauer, 1959, 122, 219-220). Planteada así, la fórmula parece 
un tanto simplista; pero en lo que respecta al número y excelencia de plantas tu-
berosas, es evidente que el Nuevo Mundo presentaba mayor riqueza y diversidad 
en el momento del encuentro de las culturas. Es más, algunos tubérculos ameri-
canos –como la yuca, la batata, la papa– se han difundido por el resto del mundo, 
constituyendo en la actualidad parte importante de la dieta de todos los pueblos. 
También es fenómeno moderno el que la difusión de algunos tubérculos, locali-
zada en ciertas áreas de América en la época del Descubrimiento, ha avanzado a 
otras donde no existía el consumo en el mismo hemisferio (el ulluco, por ejemplo).

Para no repetir en cada especie los datos sobre dispersión geográfica, historia 
y aspectos conexos, el lector puede consultar lo pertinente en otra obra (Patiño, 
1964, II, 11-91).
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1. Yuca 
Dentro de la vasta extensión geográfica en que se encontró yuca como planta 

cultivada y usada por los aborígenes, cabe distinguir las áreas donde se consumía 
bajo la forma de cazabe, y aquellas donde se utilizaba preferentemente hervida o 
asada a modo de verdura. Esta línea divisoria parece haber sido la cuenca del río 
Magdalena, y todavía se hace cazabe en la isla de Mompós y en otros lugares de 
la Costa Atlántica. De allí al oriente, abarcando las áreas orinóquica y amazóni-
ca, el cazabe es lo predominante, y las variedades o clones de yuca de donde se 
extrae, las más frecuentemente cultivadas. Aunque también existen allá los tipos 
dulces de yuca para consumir fresca (inclusive en el Brasil esto recibe el nombre 
diferente de macacheira, mientras que a la yuca de cazabe se la llama mandio-
ca), predomina en la alimentación diaria el uso del cazabe. Este es simplemente la 
pulpa rallada del tubérculo, sometido a presión en una manga hecha de fibras de 
palmera, para eliminar el jugo venenoso por la presencia de ácido cianhídrico, y 
luego tostada esa pulpa en láminas muy delgadas, en forma de tortas, a veces hasta 
de un  metro de diámetro, sobre una plancha de barro o metálica. Este producto 
se puede  almacenar durante varias semanas sin que se dañe, presentando enorme 
ventaja sobre el tubérculo fresco, que se descompone en pocos días. Dicha forma 
de utilizar la pulpa de la yuca, al parecer originaria del Brasil y el Paraguay, fue 
llevada a las Antillas mayores antes del Descubrimiento por los grupos arawaks 
que colonizaron las islas. Se conoce el caso de conquistadores españoles que se 
dedicaron al negocio de plantar yucas para la producción de cazabe, entre ellos el 
adelantado Colón y el insigne Bartolomé de las Casas, según él mismo lo confiesa, 
antes de que se entregara a las reivindicaciones etnopolíticas.

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

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

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

2. Batata 
La batata dulce, también de dispersión geográfica similar a la de la yuca en-

tre los dos trópicos americanos, quizá halló más aceptación entre los europeos 
que la yuca, por su sabor dulce y la ausencia de fibra. La batata fue introducida 
 tempranamente a España y cultivada en la parte sur de la Península de modo re-
gular, desde mediados del siglo XVI (Patiño, 1964, II, 70-71). En América, los espa-
ñoles introdujeron la modalidad de usar la batata para la preparación de un dulce, 
práctica ajena a la tradición indígena.

3. Ñames 
Una Dioscorea  tropical era cultivada por los indígenas antillanos y yucatecos 

bajo el nombre taíno de aje. Se trataba de una planta espinosa, bejucosa, que se 
cultivaba con un tutor o soporte. Cuando, para alimento de esclavos negros, se 
 verificó hacia 1530-1540 la introducción de los ñames de procedencia africana, es-
tos tipos más rendidores suplantaron a la Dioscorea nativa, que, aparentemente, 
se ha perdido. Algunos autores, sin embargo, consideran que el aje es solo una 
variedad de batata.

4. Sagú y lerene 
Dos tubérculos de clima caliente, obtenidos de plantas de la familia  marantáceas, 

tuvieron una dispersión restringida en América. Son el  guapo  o  sagú  (Maranta 
arundinacea), originario de la cuenca del Orinoco y más cultivado en las Antillas, 
preferentemente por su almidón para alimento de convalecientes y niños, ahora en 
franca reversión; y el lairén, lerén o lerene (Calathea allouia), también del medio 
Orinoco, prácticamente en vías de desaparición (Patiño, 1964, II, 22-24, 25-26).

5. Achira 
No ha ocurrido lo mismo con la achira o capacho (Canna spp.), que se con-

tinúa cultivando en climas calientes y medios, para obtener un almidón utilizado 
en la confección de bizcochos, cuyo consumo tiende a crecer en Colombia. En la 
parte andina del Ecuador, Perú y Bolivia sigue usándose en la forma tradicional.
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6. Papa 
Entre los tubérculos de clima frío, indudablemente la papa o yoma ha sido el 

de mayor difusión. Este era el plato de resistencia de la población indígena en la 
altiplanicie cundiboyacense, como aparece en documentos históricos, y continúa 
siéndolo, así como en los países al sur del Ecuador. A partir de fines del siglo XVIII 
y especialmente después de la hambruna de 1843, se convirtió en alimento básico de 
varios países europeos (Irlanda, Alemania, etc.), condición que mantiene al presen-
te. Confinado al piso andino en el momento de la Conquista, ha ido gradualmente 
extendiéndose, en cuanto al consumo respecta, por todas las áreas tropicales.

Para la preservación del tubérculo se idearon técnicas por los pueblos indí-
genas andinos, el fute en el norte y el chuño y sus variantes en el sur. Ambos se 
estudiarán en la obra sobre Tecnología.

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

7. Xanthosoma 
Las rascaderas, mafafas, ocumos u otoes, que todos esos nombres reciben es-

tas aráceas en Colombia, Venezuela y Panamá, son plantas tuberosas con un gran 
rango altitudinal, pues se dan desde el nivel del mar hasta la zona cafetera. Clones 
seleccionados han perdido la acritud del tubérculo, debida a cristales de oxalato 
de calcio, que tienen los tipos inferiores. Por causa de su agradable sabor, merecen 
el esfuerzo de recuperarlos para el consumo popular.

8. Chayote o cidrayota (Sechium edule) 
Esta cucurbitácea es de origen centroamericano y, al parecer, fue introducida en 

Colombia desde la época colonial. El nombre cidrayota no deja duda del origen, 
por corruptela del náhualtl chayote (ayotli). Aquí solo se consume el tubérculo 
aéreo, pero no el subterráneo, como en Centroamérica.

9. Tubérculos menores altoandinos 
El primer lugar por sus cualidades de sapidez lo ocupa la arracacha. Ullucos o 

rubas (Ullucos tuberosus), ocas o ibias (Oxalis tuberosa), pauches o yacones (Po-
lymnia pyramidalis), mashuas o cubios (Tropaeolum tuberosum) y otros tubér-
culos menores altoandinos, han quedado confinados a los relictos de población 
indígena, con excepción de los ullucos, que gradualmente se han ido difundiendo 
entre toda la población.



VII. Estudio discriminado de los alimentos 91

En el Ecuador se llama miso o tazu, y en el Perú y Bolivia mauka, a la nyctaginá-
cea Mirabilis expansa (R. et P.) Standl., cuya raíz engrosada se usa como alimento 
en escala menor (Estrella, 1986, 138-141; Rea y León, 1965; USNH col.).

Tallos y hojas 

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

En tratándose del consumo de turiones, o, mejor, hijatos o renuevos basales 
de plantas cespitosas, se han registrado los casos de la guadua, la cañabrava (esta 
última consumida aún en nuestros días, bajo el nombre de “chulquín”, por los in-
dígenas paeces y guambianos de la cordillera Central colombiana), la iraca y varias 
marantáceas del género Calathea, llamadas bijaos.

1. Palmitos 
Mención especial debe hacerse del uso del meristemo terminal, llamado palmi-

to, de algunas palmas americanas. La palabra es española, pues en la Península se 
usaban los cogollos de la única palma nativa de tal nombre, Chamaerops humilis, y 
de la introducida datilera (Phoenix dactylifera) (Herrera, G. A., 1818, JI, 390, 378). 
Se ha conservado una receta sobre el modo de preparar el palmito en el siglo xv 
(Villena [1766], 1981, 136-138).

En América varias especies se han utilizado con dicho propósito desde la épo-
ca prehispánica y después. Procediendo en sentido geográfico, la primera región 
donde se registra el uso es en el área circuncaribe. Se obtienen allí de palmas de 
los géneros Euterpe (Prestoa) y, preferentemente, de la Roystonea oleracea o palma 
real (Casas, 1909, 37-38). Esta última especie debió ser la que de modo regular 
tomaban los navegantes españoles de las flotas que aportaban en Ocoa o ensenada 
de Cepecepín, 18 leguas al oeste de Santo Domingo, en la isla de este nombre, para 
aprovisionarse de leña, agua, cañas dulces y palmitos frescos (López de Velasco, 
1894, 72). De lo mismo serían los que se consumían con vinagre en Jamaica (Hug-
hes, 1672, 78-80; Hamilton, 1955, I, 21).

Más bien de  Euterpe  o quizá de otro género, eran los palmitos cocidos que 
comúnmente se vendían en el mercado de Jocotenango, Guatemala, a principios 
del siglo XVII (Gage, 1946, 176, 179) y los que en la costa hondureña se cogían (W. 
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M., 1732, 296). También se sacaba palmito del coyol (Acrocomia vinifera) (Figueroa 
Marroquín, 1957, 114).

En el istmo de Panamá, los náufragos del bachiller Enciso en Urabá se pu-
dieron sostener con palmitos y carne de puerco montés (Anglería, 1944, 127-128, 
181-182). Igualmente los había en la isla del Escudo de Veraguas (Oviedo y Valdés, 
1944, VII, 51-52), y en la región de Guaymí (Ufeldre: Meléndez, 1682, III, 395, 401), 
en este caso, de la palma pixbae Bactris gasipaes.

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

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

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

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

En la actualidad se ha iniciado la producción de palmito para exportación 
a base del naidí  Euterpe cuatrecasana, E.  rhodoxyla, de la costa occidental co-
lombiana. Al escribir estas notas se ha empezado una plantación experimental de 
chontaduro para ese fin, en el Urabá antioqueño. (Datos de Armando Velasco).

2. Látex 
Productos de la corteza son ciertos látex que se consumen regular u ocasional-

mente en algunas regiones, a causa principalmente de su contenido en sustancias 
carbohidratadas.

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

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

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

3. Hojas propias 
Fueron muchas las especies de plantas americanas casi ninguna cultivada que 

sirvieron como verdura en la época prehispánica. La mayoría de ellas eran mesí-
colas, vianas y ruderales; algunas eran protegidas entre el maíz (J. de la Espada, 
1897, III, 191). Quizá esto influyó justo con el menosprecio por todo lo nativo que 
fue característico de la cultura dominante que trató de imponer sus propios pa-
trones para que, si no desaparecieran las especies, sí se perdiera la tradición de su 
uso. Términos genéricos para yerbas y verduras en América son: quelite (náhuatl); 
 airaca o iraca (Panamá, cueva); yuyu, yuyo (quechua); pira (cumanagoto); quysca 
(chibcha).

Los autores resaltan el carácter muy extendido que tenía el consumo de hojas 
verdes en la alimentación del amerindio ecuatorial. En algunas comunidades, las 
verduras constituían parte importante, y un predominante, del condumio (Patiño, 
1964, II, 183-205).

monocotiledóneas 
Gnetáceas. Frecuente y usado en el río Negro, afluente amazónico, es el  Gnetum 

sp., llamado localmente ituari (Spruce, 1908, I, 446). Algunas especies de este 
 género producen nueces comestibles.

Aráceas. El género Xanthosoma suministró hojas y pecíolos carnosos aptos para 
el consumo, pese a la presencia de cristales de ácido oxálico en los tejidos de las 
plantas de esta familia. El largo proceso de selección intencional redujo a  mínimos 
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despreciables tal inconveniente. El uso está documentado en las  Guayanas (Barrère, 
1743, 53) para el tayouc o taioba (X. brasiliense [Desf.] Engler).

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

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

En el área andina ecuatorial se consumen también los bulbillos tiernos de  varias 
especies de Furcraea, echados en vinagre, con el nombre de “alcaparras” (Muñoz, 
1956, 175).

Dicotiledóneas
Urticáceas. Los tunebos comen hojas de ortiga (ijka) y otras yerbas. En ningún 

fogón falta la ortiga o pringamoza, cocida desde por la mañana; cuando tienen lulo 
verde o vinagre los echan como condimento (Márquez, 1981, 21, 36).

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

De la quínoa (Chenopodium quinoa), cultivada por su grano altamente rico en 
proteínas (véase más adelante), se comían también las hojas y los brotes tiernos.

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

Phytolacáceas. Phytolaca decandra se consumía en Georgetown (Schomburgk, 
1922, I, 33) y en el río Nappi (ibid., 1923, II, 113).

A esta o a Rivinia se refiere el siguiente pasaje de un misionero dieciochesco 
en el Amazonas, hablando de unas hojas que equivalían a bledos y llamaban en 
quechua atucsara: “A estas hojas, que salen en las chagras viejas o recién quema-
das, cuya fruta es de unos granos negros amontonados, como munición (no eran 
de comer, pero sirven para lavar la ropa) pongo estas señales para los que fuesen 
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allá (y las hay en toda la misión), sepan un plato de ensalada cocida y saludable” 
(Uriarte, 1952, I, 346).

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

Baseláceas. Boussingaultia diffusa (R. et P.) Volkens (= Anredera diffusa) (R. et 
P.) Soukup (Soukup, s. f., 61), llamada uspica en el Perú, se come por sus hojas y 
por los rizomas carnosos (Ruiz, 1952, I, 335).

Podostemonáceas. En la cuenca del río Negro y su afluente superior, el 
Vaupés, se usa como hortaliza el mururé, carurú, carerú, caruré (Mourera 
fluviatilis Aubl.), planta reófila, o sea, que vive en las rocas sumergidas en las 
corrientes de agua, con hojas flotantes (Spruce, 1908, I, 319). Es muy agradable 
cocida (Wallace, 1939, 447).

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

Leguminosas. Las hojas tiernas del matarratón se comían en varios países cen-
troamericanos (Figueroa Marroquín, 1957, 157).

Así mismo las de tarwi o lupino (Lupinus spp.) en la sierra ecuatoriana (J. de 
la Espada, 1885, II, 14).

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

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

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

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

En la Nueva Granada, la relación de La Palma de 1582 ya consigna el hecho (La-
torre, 1919, 126). Lo mismo ocurría entre los yurumanguíes, cuyo puchero incluía 
hojas de yuca y puntas tiernas (JSAP, 1941, XXXIII, 7).

Los jíbaros ecuatorianos consumían hojas de yuca hervidas juntamente con las 
de otra planta llamada sangu, plato que recibía el nombre de námaka  (Karsten, 
1935, 115).

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

También la  Jatropha  multifida se comía cocida en Panamá, a mediados del 
siglo XIX (Seemann, 1928, 20-21), aunque quizá el dato se refiera a la especie antes 
mencionada.

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

Anacardiáceas. Las hojas tiernas y cogollos del jocote o ciruelo de Nicaragua 
(Spondias purpurea) se usaban como verduras, acompañadas con ají (Oviedo y 
Valdés, 1959, I, 261). Quizá esta sea una de las plantas más ricas desde el punto de 
vista bromatológico (Cobo, 1891, II, 34).

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

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

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

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

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

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

Solanáceas. Las hojas del ají (Capsicum spp.) se echaban al puchero como verdura 
(Oviedo y Valdés, 1959, I, 236). Así lo hacían los muzos de Trinidad (Morales Padrón, 
1958, 608), y en el Perú (Cobo, 1890, I, 373). Al verificarse la fusión cultural, esa hoja, 
finamente picada, se ha usado tradicionalmente en Colombia para las morcillas.

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

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

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

 Compuestas 
Galinsoga parviflora L., llamada guasca en el dominio muisca, es tradicional 

en la Sabana de Bogotá para el ajiaco (Pérez Arbeláez, 1947, 492).
Spilanthes spp. o chisacá produce hojas que se comen cocidas o en ensalada 

(ibid., 490-491). Algunas especies son sialagogas.
Philoglossa peruviana DC., var. sapida, es cultivada y consumida por los indios 

de Sibundoy (Bristol: BML, 1964, XX, 10: 325-333; —, 1968, 582-583).
Sonchus sp. Los indios de chumbivilcas “comían maíz y cerrajas y hojas de 

altramuces, que son las comidas que ahora comen” (J. de la Espada, 1885, II, 14; 
—, 1965, I, 311).
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Tagetes multiflora HBK., llamado chinchu, se sembraba por los indios peruanos 
del Huallaga como condimento del chupe (Ruiz, 1952, I, 46).

T. elliptica Smith., chinchu, se emplea como condimento (Soukup, 1970, 334).

No identificadas 
Varias otras yerbas comestibles distinguidas solo con nombres indígenas son 

mencionadas en las fuentes que se han consultado. Con tan precarias bases es 
prácticamente imposible determinar la equivalencia científica.

Inflorescencias y flores 

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

Palmáceas. Inflorescencias hervidas de una palma bactridina  llamada chonta 
se consumían por algunos pueblos amazónicos; y entre los yurumanguíes, para 
elaborar una especie de sal (Ortiz, S. E., 1954, 198-199).

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

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

Aráceas. Las flores o, mejor dicho, espatas de  Spathiphyllum Friedriechsta-
hlii Schott. de Chocó y Urabá se comen fritas con otras revolturas (Romero Castañeda, 
[1969], II, 25-28).

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

Agaváceas. Las flores de la Yucca elephantipes Regel, llamada itabo en Costa 
Rica, se consumen regularmente como hortaliza en Centroamérica (Wagner, P. L., 
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1958, 243; Dressler, 1953, 150; Pittier, 1957, 139; Morton, 1977, 168). En Colombia es 
solo planta ornamental.

Moráceas. Las flores del sandi Brosimum se comen en la bahía del Almirante en 
Panamá (Gordon, 1969, 73).

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

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

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

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

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

Frutas 

La abundancia de frutas en la dieta parece haber sido una de las características 
diferenciales de los amerindios, en comparación con los europeos de su época 
(Patiño, 1963, I, 23-32). El refranero español contemporáneo del Descubrimiento 
menciona con reticencia o prevención el valor de las frutas para comer, y solo las 
trae a colación (especialmente las peras) como acompañamiento del vino.

Los prejuicios españoles sobre el uso de frutas tienen que ver con el consumo 
elevado de ellas que hacían los moros. Estos, como grupo subyugado, suscitaban 
desprecio y sus prácticas, aun las alimentarias, despertaban recelo y repulsa o eran 
miradas como inferiores. Cuando el infante Fernando, después llamado “el Católi-
co”, estuvo en Granada, los reyes moros de esa ciudad le presentaron pasas, higos y 
almendras, “sustento el más ordinario y regalado de aquella gente”  (Mariana, 1950, 



historia de la cultura material en la américa equinoccial 
I. Alimentación y alimentos

100

II, 56). Tal concepto se transmitió a América, como suficientemente se  comprobó 
en otro lugar (Patiño, 1963, I, 46-48).

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

fruTAS y  SemillAS Americ AnAS
Fa m i l i a C u lt i va d a s P r o t o C u lt i va d a s s i lv e s t r e s

Cycadáceas: Zamia chigua, Zamia spp.

Genetáceas: Gnetum urens

Palmáceas: Acrocomia sclerocarpa

Acrocomia vinífera

Acrocomia lasiospatha

Aiphanes caryotaeofila Aiphanes lindeniana

Aiphanes spp.

Ammandra decasperma

Astrocaryum 
standleyanum

Astrocaryum munbaca

Astrocaryum murumuru

Astrocaryum 
trachycarpum

Astrocaryum tucuma

Attalea allenii

Attalea arnygdalina

Attalea nucifera

Attalea uberrima

Attalea victoriana

Bactris gasipaes Bactris balanoidea

Bactris cuvaro

Bactris minor

Bactris guineensis

Bactris piritu



fruTAS y  SemillAS Americ AnAS
Fa m i l i a C u lt i va d a s P r o t o C u lt i va d a s s i lv e s t r e s

Cocos nucífera Euterpe spp.

Jessenia batatua

Manicaria saccifera

Manicaria flexuosa

Mauritia minor

Mauritia vinífera

Maximiliana maripa

Maximiliana regia

Ocnocarpus bacaba

Ocnocarpus distichus

Ocnocarpus 
circumtextus

Ocnocarpus mapora

Orbingya  barbosiana

Orbingya cuatrecasana

Parajubaea cocoides

Phytelephas spp.

Scheelea attaleoides

Scheelea butyracea

Scheelea gomphococca

Scheelea tessmannii

Scheelea zonensis

Ynesa colenda

Aráceas: Monstera deliciosa

Bromeláceas: Ananas comosus Bromelia karatas

Bromelia 
niduspuellae

Bromelia pinguin

Juglandáceas: Junglans neotrópica 

Moráceas: Cecropia spp.

ficus dulciaria

ficus gigantosyce

Brossimum alicastrum

Brossimun utile

Pourouma 
cecropiaefolia

Pourouma spp.

Proteáceas: Panopsis rubra

Panopsis yolombo

Olacáceas: Metteniusa edulis
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fruTAS y  SemillAS Americ AnAS
Fa m i l i a C u lt i va d a s P r o t o C u lt i va d a s s i lv e s t r e s

Metteniusa nucifera

Polygonáceas: Coccoloba uvifera Coccoloba spp.

Annonáceas:
Annona 
cherimolia

Annona muricata

Annona reticulata

Annona squamosa Annona spp.

Rollinia spp. Rollinia spp.

Myristicáceas: Compsoneura spp.

Virola spp.

Lauráceas: Persea americana

Carparidáceas: Crataeva tapia

Amigdaláceas: Couepia spp. Fragaria spp.

Rubus spp.

Hesperomeles spp.

Chrysobalanus 
icaco

Chrysobalanus icaco

Leguminosas: Inga spp. Dipteryx oleífera

Enterolobium 
cyclocarpum

Hymenaea courbaril Cassia grandis

Cassi moschata

Humiriáceas: Arachis hipogea Erythrina edulis Prosopis sp.

Endopleura uchi

Humiriastrum spp.

Malpighiáceas:
Bunchosia 
armeniaca

Malpighia 
punicaefolia

Byrsonima crassifolia

Euforbiáceas: Caryodendron spp.

Cunuria spruccana

Garcia nutans

Jatropha curcas Heveas spp.

Pera arbórea

Anarcardiáceas: Anacardium occidentale Rhinocarpus excelsus

Spondias 
purpurea

Spondias mombin

Schinus molle

Hipocrateáceas: Salacia amigdalina

Salacia campestris

Salacia spp.
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fruTAS y  SemillAS Americ AnAS
Fa m i l i a C u lt i va d a s P r o t o C u lt i va d a s s i lv e s t r e s

Icacináceas: Poraqueiba spp.

Sapindáceas:
Melicoccus 
bijugatus

Talisia spp. Talisia spp.

Caryocaráceas: Caryocar spp.

Dilleniáceas:

Vitáceas: Vitis caribaea

Cissus spp.

Elecarpáceas: Muntingia calabura

Bombacáceas: Matisia cordata Matisia castanno

Pachira spp.

Sterculiáceas: Sterculia apétala Guazuma ulmifolia

Theobroma spp.

Rhamnáceas: Ziziphus saeri

Gutíferas:
Mammea 
americana

Theedia spp. Rheedia spp.

Platonia insignis

Passifloráceas: Passiflora spp. Passiflora spp.

Caricáceas: Carica spp. Carica spp. Carica spp.

Cactáceas:
Acanthocereus 
pitajaya

Hylocereus undatus Cereu spp.

Opuntia spp.

Pereskia spp.

Lecytidáceas: Gustavia speciosa Gustavia superba Bertholetia excelsa

Lecythis spp.

Myrtáceas: Psidium guajava Eugenia spp.

Psidium friedrich-
stahlianum

Psidium littorale Myrcia spp.

Campomanesia 
spp.

Melastomatácea: Bellucia spp. Mourir spp.

Cavendishia spp.

Gaultheria spp.

Pernettya spp.

Thibaudia spp.

Macleania spp.

Vaccinium spp.

Sapotáceas:
Chrysophyllum 
cainito
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fruTAS y SemillAS Americ AnAS
Fa m i l i a C u lt i va d a s P r o t o C u lt i va d a s s i lv e s t r e s

Chrysophyllum 
auratum

Manilkara sapota Manilkara bidentata

Pouteria caimito Pouteria spp.

Pouteria 
mammosa

Ebenáceas: Diospyros inconstans

Apocináceas: Couma macrocarpa Lacmellea spp.

Verbenáceas: Vitex spp.

Borragináceas: Cordia lutea

Solanáceas:
Solanum 
quitoense

Solanum spp. Solanum spp.

Solanum 
muricatum

Solanum tupiro Lycopersecum spp.

Cyphomandra 
betacea

Physalis spp.
Cyphomandra 
dendroides

Rubiáceas: Genipa americana Posoqueria spp.

Borojoa patinoi Borojoa spp.

Cucurbitáceas: Cucurbita spp.

Sicana odorífera
44 24 122 190

Granos y menestras 

Maíz. Este cereal constituyó el alimento más importante en América a lo lar-
go de 100 grados geográficos. Se comía tostado, hervido y en formas diversas. La 
arepa o erepa era del dominio orinóquico de Venezuela, mientras que en la costa 
ecuatoriana de Portoviejo lo comían en forma de tortillas (Oviedo y Valdés, 1959, 
V, 97). “Entre estos indios de que voy tratando, y en sus pueblos, se hace el mejor 
y más sabroso pan de maíz que en la mayor parte de las Indias, tan gustoso y bien 
amasado, que es mejor que alguno de trigo que se tiene por bueno” (Cieza, 1984, I, 
71). De Portoviejo para el sur, se comía maíz cocido y no en forma de pan (Oviedo, 
1959, V, 106).

Masato para ritos funerarios se hacía en Venezuela (Oviedo y Valdés, 1959, III, 
31, 34) y ordinariamente una mazamorra rala de maíz, llamada cara (ibid., 33).

Otras informaciones sobre el maíz y sus formas de consumo pueden verse apar-
te (Patiño, 1964, II, 92-154).

Arroz. Existe un arroz americano, Oriza latifolia, que utilizaban normalmente 
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en su alimentación, por apaño, las tribus del alto Paraguay (Azara, 1969, 79, 212); 
pero no en el Orinoco, donde también lo había (Gumilla, 1955, 347).

Quinoa. Este grano rico en saponinas, que por eso debe lavarse repetidamente 
para ser consumido, es producido por una planta herbácea chenopodiácea, la Che-
nopodium quinoa, de los Andes sureños. Algunas autores creen que se consumía 
por los chibchas sabaneros, pero los documentos contemporáneos de la Conquis-
ta no respaldan esta afirmación, aunque recientes excavaciones arqueológicas han 
mostrado relictos de polen de chenopodiáceas. El doctor José Francisco Socarrás 
considera casi seguro el uso de la quínoa en el área mencionada (comunicación 
personal). Los datos aplicables a la cordillera Oriental que se han podido obtener 
son tardíos, no de antes de mediados del siglo XVIII. Siguiendo sin duda a Caldas 
y a Humboldt, el geógrafo venezolano Montenegro Colón dice, en 1833-1837, que 
en la sabana de Bogotá se crían ricas hortalizas y “cultivan la quínoa” (Monte-
negro, 1834, III, 524, reproducido por Vergara y Velasco, 1974, III, 1129-1130). A 
la Exposición Nacional de Venezuela de 1883, efectuada en Caracas, se envió de 
Trujillo una muestra de quínoa (Ernst, 1983, III, 379-380), lo cual quiere decir que 
perduraba, aunque fuera como curiosidad.

Las noticias sobre la parte de Nariño se dieron en su oportunidad y sí corres-
ponden a la época prehispánica (Patiño, 1964, II, 155-157).

En la actualidad se continúa cultivando un poco en algunas regiones de ese 
 departamento; pero, pese a ser la quínoa uno de los alimentos más ricos en proteí-
nas, su cultivo tiende a desaparecer.

Fríjoles. La principal fuente de proteína vegetal la obtenían los amerindios, en 
el área que nos compete, de los fríjoles comunes Phaseolus vulgaris, aunque en 
algunas regiones se cultivaba también el P.  lunatus. Predominaban los tipos de 
enrame, que necesitan un tutor o apoyo para crecer, por lo común la caña del maíz, 
con el cual se sembraban los fríjoles tradicionalmente. Las variedades enanas o 
arbustivas empezaron a imponerse en Colombia corriendo parejas con el proceso 
de mecanización de la agricultura, que se inició hacia 1925.

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

Maní. Esta leguminosa del Brasil y del Paraguay ya era conocida por los indí-
genas de los Llanos Orientales y del alto Magdalena a la llegada de los españoles, y 
también había sido llevada a las Antillas por los emigrantes caribe-arawaks.
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Chachafruto. Es la leguminosa andina Erythrina edulis, cuyos datos históricos 
se presentaron en otra oportunidad (Patiño, 1964, II, 192). La consumen los paeces 
(Bernal Villa, 1954, 326, 350) y es, sobre todo, fruta de mercado en el occidente de 
Cundinamarca, bajo los nombres de balú, baluy y nopás (Alano, 1983, I, 71; II, 93). 
En el Ecuador interandino se le dice porotón o cañaru, huato o guato (Estrella, 
1986, 117). No se han hallado alcaloides en el balú, por lo cual se considera inocuo 
(Hno. Daniel, 1984, 75), aunque suele ser flatulento para las personas no acostum-
bradas a su consumo.

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

Condimentos y colorantes culinarios 

El condimento universal en las Indias era el ají (Capsicum), que –como el maíz– 
se cultivaba hasta muy lejos al norte y al sur de la línea ecuatorial, y desde el nivel 
del mar hasta las mesetas altoandinas. Todo lo relacionado con su dispersión y uso 
por los indígenas se explicó en otro trabajo (Patiño, 1964, II, 217-222).

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

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

Los “bejucos de ajo” de varios géneros de bignoniáceas tienen una utilización 
geográfica restringida.

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

Viene en segundo lugar, por su dispersión geográfica y por el apego que por 
él han tenido las poblaciones de arraigo indígena, el azafrán de raíz (Scobedia 
grandiflora), así como otras especies de ese género (ibid., 223-224). Su nombre 
chibcha era chuegas ychihiza, y el de la mata, chuegasuca (González de Pérez, 1987, 
173).

Algunas tribus amazónicas usan como colorante culinario los rizomas secos 
de Ditfenbachia spp. (Leigh Genbloski, 1983, 66).
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Aceites vegetales 

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

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

La extracción de aceites por medios físicos o mecánicos (ebullición, presión), 
fue introducida por los españoles.

c) Alimentación vegetal líquida: 

Bebidas alimenticias 

La predilección del amerindio por los alimentos líquidos está patentizada en 
todas las fuentes documentales disponibles. No solamente hicieron bebidas de 
granos, como el maíz y la quínoa, y de tubérculos, como la yuca y la batata, sino 
de muchas frutas.

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

Bebidas refrescantes

a) Bebidas oleosas 
Casi todas provenían de frutos de palmeras, principalmente de los géneros 

Jessenia, Oenocarpus y Euterpe (Martius, 1939, 69; Wallace, 1939, 620), que tie-
nen una película oleosa entre la corteza y el hueso o semilla. El procedimiento 
empleado consiste en echar los frutos en agua tibia por un rato, y luego se ama-
sa y se cuela todo. El líquido resultante tiene una apariencia lechosa y sabor 
ligeramente salobre. Esta práctica estuvo restringida a los períodos del año en 
que se produce la cosecha de racimos. La costumbre perdura en regiones como 
Guayanas y Orinoquia (Rivero, 1956, 4-5, 239; Gumilla, 1955, 174, 357-358; Gi-
lij, 1965, I, 165; Fermin, 1769, I, 175; Schomburgk, 1922, I, 344; Michelena, 1867, 



historia de la cultura material en la américa equinoccial 
I. Alimentación y alimentos

108

352;  Alvarado [1954], II, 345) y la Amazonia (Sampaio, 1825, 67; Bates, 1962, 74; 
Ducke, 1946, 4; Zawadzky, 1947, 209; Rocha, J., 1905, 163, 200, 201), donde tam-
bién (Santarem) la leche de bacaba Oenocarpus distichus es muy apreciada (Ba-
tes, 1962, 225). A veces era mezclada con plátano (Maroni, 1889, 114). Así mismo 
se utiliza en la costa del Pacífico (Hooper, 1945, 162; Torres de Aráuz: Al, 1972, 
173-174), y en el Sinú, inclusive entre grupos étnicos distintos de los aborígenes 
(Stniffler, 1958?, Cereté, 62).

Pocos análisis químicos hay de estas bebidas. En el caso de Jessenia, esta es 
rica en grasa y contiene algunas proteínas (Beckerman: Principes, vol. 21, núm. 4, 
1977, 151-152).

También se prepararon bebidas oleosas del fruto de la palma  Elaeis oleífera 
(Patiño: Cespedesia, vol. VI, 1977, núms. 21-22: 9-12).

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

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

b) Poleadas, gachas o puches 
Recibieron en América los nombres de masato, aparentemente de raíz caribe-

arawak; atole, cuando era de maíz crudo, y pinolate, cuando era de harina de maíz 
tostado (pinole, náhuatl). La chucula es harina de maíz blando o harinoso con adi-
ción de cacao. También se hacía con pulpa rallada de yuca.

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

Masato de yuca fue lo único directamente ingerible que hallaron los españoles 
en Ayapel, pues allí los indios no tenían maíz (Simón, 1953, V, 165).

Según una relación de 1774, los indios darienes del Urabá llevaban a sus expedi-
ciones chicha de maíz envasada en meriques o calabazos (Ariza: AIP, 1883, V, 393).

Pedrarias de Almesto, uno de los miembros de la expedición de Ursúa por el 
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Amazonas, habla del masato hallado en la isla de Martín García, más de 100 leguas 
abajo del río Cocama: “... tienen masato, que es yuca rallada, en hoyos debajo de 
la tierra a podrir, y de ello hacen pan y cierto brebaje” (Almesto: Díaz Maderuelo, 
1986, 115; Vázquez, 1945, 42). La costumbre perduraba entre los sionas a principios 
del siglo actual [XX] (Hardenburg, 1913, 83).

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

Esto es, la harina de maíz disuelta en agua que usaban los indios de Noanamá 
en el siglo XIX (Mellet, 1823, 251).

Bebidas báquicas o fermentadas 

Casi unánimemente, los autores coloniales señalan la incontenible propensión 
de los pueblos americanos a las bebidas embriagantes. Las citas harían esta obra 
demasiado larga. Varios motivos han propuesto los especialistas para la apetencia 
por las bebidas alcohólicas, entre ellos, la reducción de la ansiedad y el relajamien-
to de las tensiones, así como el estímulo de la sociabilidad. Casi siempre, la inges-
tión de bebidas está acompañada de una descarga directa de la tensión, mediante 
danzas, brincos, cantos, conversación (Washburne, 1961). Más sumariamente lo 
dice un historiador: “... porque sienten frío y procuran calentarse, o porque son 
desdichados y desean olvidar, o simplemente porque el agua de que disponen no 
es potable” (Durant, 1952, 88).

En América se obtuvieron bebidas de toda sustancia amilácea: tubérculos, gra-
nos (maíz, quínoa, etc.), o de pulpas ricas en azúcares, como las frutas.

Se empezará con estas últimas, que no requerían preparación previa sino solo 
trituración y fermentación.

Bebidas hechas de frutas 

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

Bromeliáceas. La piña fue extensamente utilizada para preparar chicha. Lo re-
gistra el almirante Colón en la costa norte de Panamá, en febrero de 1503 (Colón, 
H., 1947, 299), y también tempranamente en el área circuncaribe (Oviedo y Valdés: 
Vedia, 1946, I, 506; Cobo, 1892, III, 35-36).
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Los mískitos de Centroamérica apreciaban mucho la chicha de esta fruta (Dam-
pier, 1927, 16).

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

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

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

La palmera  Bactris gasipaes  se usó, de preferencia a otras, para una  bebida 
 fermentada a partir del fruto, tanto en el área amazónica con el masato de  chontaduro 
en Putumayo (Maroni, 1889, 113; Serra, 1956, I, 179, 189, 239; II, 244), como en la 
costa del Pacífico –por ejemplo, entre los yurumanguíes (Jijón y Caamaño, 1945, 
IV, 498)– y en el Chocó para chicha (Camino: BHA, XLIII, 244).

Así ocurrió también entre los borucas de Costa Rica (Stone, 1958, 26, 49) y 
otras tribus de Talamanca (ibid., 1961, 35), al igual que entre los guatusos de más al 
norte (Thiel: Fernández, 1883, III, 318).

También se hace en la Costa Atlántica chicha del fruto morado de la palma uva 
de lata (Bactris guineensis) (Rosa, 1945, 311). Este mismo autor menciona el masato 
de tagua (Phytelephas sp.), “bebida muy fresca y cordial” (ibid., 313).

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

Del fruto de la palma  güinul, güérregue o pijiguay  (Astrocaryum standleya-
num) se solía hacer chicha desde Tumaco hasta el Urabá.

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

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

En Costa Rica y Panamá se emplea la  Acrocomia vinifera, llamada coyol 
 (Figueroa Marroquín, 1957, 114), mientras que la A. sclerocarpa o corozo la sustitu-
ye para el mismo propósito en los Llanos (Caulín, 1966, I, 59; Gumilla, 1955, 355).

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

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

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

Anacardiáceas. De la fruta del molle (Schinus molle) se hacía en el Perú, en su 
zona de influencia cultural, una chicha que era muy apreciada y preferida a la del 
maíz y más embriagante que esta (Cobo, 1891, II, 85).

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

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

Byttneriáceas. Chicha de mucílago del cacao, que se hacía y consumía en Me-
dina, Llanos Orientales (Oviedo, 1930, 235).

Cactáceas. En Barquisimeto hacían de cardón, en tiempos de cosecha, una be-
bida (Arellano Moreno, 1950, 127) y también del caduche del oriente venezolano 
(Caulín, 1966, I, 258).

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

Passifloras. La relación de Trinidad de los Muzos indica que las curubas se 
cultivaban en barbacoas; pero da a entender que el fruto se comía directamente. 
Parece haber sido una modificación posterior a la conquista el uso del jugo de 
frutas de esta interesante familia.
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Solanáceas. Igualmente puede decirse de las frutas llamadas lulos o túpiros. 
Quizá los indígenas las comían directamente, aunque no puede excluirse que algu-
nas especies se usaran por la pulpa restregada muy sumariamente en agua.

Varias. De muchas otras frutas hacían brebajes los indígenas, aunque no están 
puntualizados los nombres. Algunos observadores hablan en masa de “cuales-
quiera frutas silvestres” en el Amazonas (Acuña, 1942, 90); “otras muchas frutas”, 
con referencia a los cumanagotos del oriente venezolano (Ruiz Blanco, 1892, 22); 
“de cuantas frutas cogen extraen chicha...” los orinoqueses (Gumilla, 1955, 354), y 
en cuanto a los amanzanes del Airico, usan “bebidas de varias especies y colores, 
según la calidad de la fruta de que las sacan, pues siendo moradas unas, amarillas 
otras y negras muchas de ellas, era natural la variedad ya dicha” (Rivero, 1956, 
332).

Bebidas hechas de tubérculos 

1. Yuca 
El uso de la yuca iba desde el Caribe hasta el Amazonas.
a) Pulpa fresca. Los bucaneros que ocuparon la isla de Tortuga a fines del siglo 

XVI, sobrevivieron gracias a varias plantas cultivadas, entre ellas la yuca o cazabe, 
de la cual hacían una bebida (Esquemeling, 1945, 64-65). En este caso, parece que 
se trataba del agua resultante de exprimir la pulpa rallada, y se llamaba vericou.

En Nicaragua se hacía probablemente entre los mískitos costeños (Levy, 1873, 
300), y en Costa Rica por los guatusos (Thiel: Fernández, 1883, III, 318).

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

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

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

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

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

Pero parece haber sido en la cuenca amazónica donde la costumbre estaba más 
difundida; desde el primer viaje de Orellana, según Pedro de Monguía, la yuca 
enterrada en silos, una vez descompuesta, la sacaban para hacer “pan de brebaje” 
(Cuervo, 1892, II, 495; Vázquez, 1945, 42). También durante la expedición Ursúa-
Aguirre en 1561, se halló chicha de yuca y se describe la manera de prepararla en 
Cariríes (Ortiguera, 1909, 332, 355).

Así mismo, era común la chicha de yuca en el Putumayo (Serra, 1956, II, 244) y 
en la costa de Esmeraldas (Cabello Balboa, 1945, I, 16).

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

Así consta en el relato de la expedición de Pedro de Teixeira (Acuña, 1942, 
89-90). Se continuaba usando el masato entre los sionas a principios de este siglo 
(Hardenburg, 1913?, 83). A la bebida de yuca y pulpa del fruto de la palma aguaje 
(Mauritia), la llaman cahuana (ibid., 160). Los jíbaros llevan en sus viajes, envuelta 
en hojas, la pasta de yuca, para disolverla en agua y beberla (Karsten, 1935, 121).

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

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

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

2. Batata 
Algunas tribus utilizaron este tubérculo para una bebida (Gumilla, 1955, 354; 

Esquemeling, 1945, 64). Los caracas preparaban masato de él (Arellano Moreno, 
1950, 77; Latorre, 1919, 77).

Bebidas hechas de semillas 

1. maíz
Parece fuera de duda que la chicha de maíz se utilizó en mayor escala que la de 

otras plantas. El carácter temporal del maíz hacía fácil la obtención del grano, que 
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en climas calientes se puede cosechar de cuatro a seis meses, mientras que la yuca, 
aun la más precoz, no gasta menos de 10 meses a un año para estar de arranque. 
Frutos como el chontaduro tienen dos y a veces una sola cosecha al año, y las otras 
palmeras tienen cosechas cíclicas no regulares.

Hay sospecha de que algunas variedades de maíz de pericarpo rojo, rosado o 
morado fueron seleccionadas así para obtener bebidas coloreadas. El primero que 
hizo esta observación fue Cristóbal Colón, en Pania (bebida una blanca y otra casi 
negra) (Colón, H., 1947, 225), y en la costa de Panamá (vino blanco y tinto de maíz) 
(ibid., 298).

Los motilones elaboran chicha de un maíz rosado (Wavrin, 1937, 139).
En la costa norte del Pacífico, entre los cholos se conocen con nombres distin-

tos, variedades de colores, para hacer la chicha (experiencia personal).
Fue práctica seguida en toda América la masticación de algunos granos de maíz 

para echar a la masa o grano triturado, con el objeto de acelerar el proceso de fermen-
tación. El padre Acosta, después de describir la azua hecha con granos germinados, 
llamada sora, y antes de referirse a la que se hacía de maíz tostado que no embriagaba 
tanto, dice: “Otro modo de hacer el azua o chicha es mascando el maíz y haciendo 
levadura de lo que así se masca, y después cocido; y aun es opinión de indios que, 
para hacer buena levadura, se ha de mascar por viejas podridas, que aun oillo pone 
asco, y ellos no lo tienen de beber aquel vino” (Acosta, 1954, 110). Los orinoqueses, en 
cambio, preferían para este menester indias jóvenes (Gilij, 1965, II, 243-244).

Procediendo de la periferia al centro, uno de los primeros contactos de euro-
peos con indígenas fue en la parte oriental de Venezuela, hasta la cuenca del río 
Unare. El cacique Guaramental tenía cavas de chicha de yuca y de maíz (Aguado, 
1918, I, 645):

Bodegas de bebidas peregrinas de 
maíz y de piñas singulares

(Castellanos, 1955, I, 459).

A esta bebida llamaban los cumanagotos taumuga en la región de Caigua (Ruiz 
Blanco, 1892, 120; 1965, 80).

Los indígenas de las misiones de capuchinos del Caroní se bebían el maíz en 
chicha (1755) (Cuervo, 1894, IV, 223).

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

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

Los malibúes de Tamalameque usaban también chicha de maíz (Latorre, 1919, 
19-20).

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

Entre las tribus chibchas de la altiplanicie, no hay constancia de la fabricación 
de chicha a partir de la papa, pero sí del maíz; en las ceremonias matrimoniales:

porque lleva más dote la novia, 
de nobles o de bajas condiciones, 
de solas veinte múcuras de chicha, 
vino que hacen de molido grano...

(Castellanos, 1955, IV, 145).

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

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

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

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

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

Son tan viciosos en beber, que se bebe un indio de una asen-
tada una arroba y más, no de un golpe, sino de muchas veces. 
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Y  teniendo el vientre lleno deste brebaje, provocan a vómito y 
lanzan lo que quieren, y muchos tienen con la una mano la vasija 
con que están bebiendo y con la otra el miembro con que orinan. 
No son muy grandes comedores, y esto del beber es vicio enveje-
cido en costumbre que generalmente tienen todos los indios que 
hasta ahora se han descubierto en estas Indias (Cieza, 1984, I, 34). 

En lo de vomitar procedían del mismo modo los tupinambás costeños del 
 Brasil (Marcgrave, 1942, 274).

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

Con estos antecedentes, sería difícil explicar el retroceso del consumo de la 
chicha en los países ecuatoriales americanos, si no fuera por la gradual  extinción 
de las tradiciones indígenas en beneficio de nuevas formas culturales y de nue-
vos intereses económicos. Esto ya apuntaba en el siglo XVIII, cuando en el Perú 
los dueños de viñedos fomentaron el consumo de aguardiente de uva (Ulloa, 
1944, 248), en detrimento de la chicha. En el caso de Colombia, la cerveza ha ido 
desplazando a la bebida autóctona, con la ayuda de los poderes oficiales, que 
prohibieron esta última como insalubre. “Lo que se hizo fue privar al pueblo 
de su bebida tradicional para cambiársela por otra cuyo costo era diez veces 
superior. Se argumentaba que el campesino y el obrero dejaban en la chichería 
sus jornales. Pero, por mucho que bebieran y en razón del bajísimo precio del 
artículo, no alcanzaban a gastar un 10% del jornal. Hoy podemos asegurar que 
el obrero deja en la tienda del pueblo o de la ciudad la mitad del salario. An-
tes, las utilidades de la venta de la chicha quedaban en manos de innumerables 
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 fabricantes o la fabricaba el propio consumidor (que era el caso más frecuente); 
hoy enriquecen desmesuradamente a los monopolios cerveceros...” (Abadía 
Morales, 1977, 453-454).

 2. Quínoa 
La quínoa, cuyo grano era, como se ha visto, importante en la alimentación de 

los pueblos altoandinos, también se utilizó en la preparación de una bebida (Cobo, 
1956, I, 162).

3. Cañigua 
Es otra planta, muy semejante a la quínoa: “De las otras quinuas de colores 

 hacen chicha; señaladamente de la cenicienta, llamada cañahua, cuya chicha es 
muy recia en el embriagar, y algo agria cuando está muy madura” (ibid., 164).

Bebidas tónicas y estimulantes 

Su característica principal es la de contener alcaloides como la cafeína, la teína 
y similares, que ocasionan en el organismo una sensación de bienestar y relaja-
miento, o bien estimulan momentáneamente las actividades vitales.

Según parece, estas bebidas estuvieron limitadas a las áreas amazónica-orinó-
quica, y proceden de plantas de dos familias botánicas: aquifoliáceas y sapindáceas.

1. Aquifoliáceas 
Ilex guayusa. La guayusa es un árbol originario del piedemonte andino en la 

zona ecuatorial, y su uso entre las tribus indígenas es bastante antiguo, pues hojas 
suyas se han extraído de tumbas datadas en el año 500 de la era cristiana (Wassén et 
al.: ES, 32, 1972, 7-144).

La infusión de las hojas constituye bebida diaria de todas las tribus de los altos 
afluentes del Amazonas, entre el Caquetá y el Yavarí. Tiene efectos tónicos; pero 
cuando la infusión se concentra por ebullición prolongada y se convierte en una 
bebida densa, obra como emética (Patiño, 1967-1968, III, 244-253).

2. Sapindáceas 
Paullinia cupana. Especie con dos variedades: una de ellas, sorbilis, amazónica, 

utilizada al sur del gran río, y cultivada tradicionalmente en la región del confluente 
Madeira-Solimoes, es el verdadero guaraná. Se utilizó mucho como poción única 
en los viajes prolongados. Desde aproximadamente 1940 se ha convertido en una 
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bebida gasificada, de amplio uso en el Brasil, y cultivos importantes de la planta, 
que es amatojada y bejucosa, se han hecho últimamente en el estado de Bahía.

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

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

Paullinia yoco.  Por el contrario, el  yoco, bejuco que vive en estado espontá-
neo en la región piedemontina ecuatorial, aproximadamente en la misma área de 
 dispersión que la guayusa, aunque más en el Putumayo y el Caquetá, se usa por la 
corteza; esta, raspada y echada en agua, suministra una bebida con efectos simila-
res a los del guaraná. Con una carta de 1856, dirigida a su mujer, Agustín Codazzi 
le envía una porción de bejuco traída de la Ceja de los Andaquíes. El ilustre geó-
grafo explica: “Un poco de bejuco de yoco que sirve para componer el estómago 
quitando apenas la parte áspera de la corteza; luego se raspa la corteza formando 
como un afrecho, el cual se pone en un poco de agua tibia después de machacado 
bien y exprimido el jugo del afrecho puesto antes en agua y ese jugo es aquel que 
se bebe tomando por día una toma de un pocillo; o bien se quita la corteza y se 
cocina con una hora de fuego poniendo la cantidad de dos tomas, que sería lo que 
da el pedazo que se manda y cada toma que quede en un pocillo de agua” (Soriano 
Lleras, 1968, 106).

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

Bebidas narcóticas 

No se han hecho investigaciones sobre el valor bromatológico que puedan 
tener algunas bebidas narcóticas. Es un campo inexplorado de la ciencia, pues 
los tratadistas han enfocado unilateralmente sus estudios en el solo aspecto de 
los efectos alucinógenos y no sobre estos más prosaicos. Pero la ingestión a veces 
cíclica, a veces regular, de narcóticos, podría haber tenido algún efecto de proveer 
ciertos elementos menores indispensables en la dieta del indígena.

Parece estarse comprobando, mediante investigaciones de la última década, 
el efecto que contra parásitos intestinales tendría la ingestión de alucinógenos 
como el yagé, especialmente detectable en la buena salud que en general tienen los 
 chamanes o pagés, los más frecuentes consumidores.
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VIII.  Alimentos indígenas de origen animal

Época prehispánica 

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

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

Para metodizar el estudio de los alimentos de origen animal, se dividirán en 
forma taxonómica, por clases, órdenes, familias y géneros.

A) Insectos 

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

 Insectos: hormigas, miel, larvas
 Moluscos
 Crustáceos
 Batracios
 Ofidios
animal
 Saurios
 Quelonios
 Peces
 Aves
 Mamíferos
   

humana: canibalismo ritual y económico     
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azúcares entre pueblos que no tuvieron la caña dulce (Nordenskiold, 1931, 9 (82), 
Ap. II, 196-206).

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

De resto, las tribus americanas comían miel procedente de panales de especies 
de abejas silvestres, de los géneros Melipona y Trigona. El gran naturalista antio-
queño Andrés Posada Arango hizo, al parecer, la primera tentativa de clasificación 
de las varias abejas melíferas de Colombia (Posada Arango, 1909, 375-378), unas 
que construyen panales en huecos de árboles o en horquetas de los mismos, y otras 
en el suelo.

En la región de la primitiva Cartago se conocían, según documentos contempo-
ráneos de la Conquista, tres clases, a saber: 

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

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

Del mismo modo, en la parte occidental de Colombia, el producto de ciertas 
abejas de brea (canturrón), sirvió para la elaboración del embil, nombre de las 
teas con que se alumbraban los indígenas chocoanos. Este aspecto se tocó aparte 
(Patiño 1990, II, 384-385).

Insectos productores de miel son también los llamados abejorros, y por los 
indígenas cabécares de Costa Rica, kólo wak o chiquizás (Bombus ephippiatus), y 
las avispas del género Brachygastra. De estas últimas aprovechaban los indígenas 
de Venezuela: “Avispas hay muchas e muy malas y ponzoñosas, y de lo que más me 
maravillo dellas es que hacen alguna miel y buena, y la comen los indios, así como 
la de las abejas” (Oviedo y Valdés, 1959, III, 61).

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

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

1. Ortópteros 
Langostas. Los indígenas de Tucumán recogían langostas (Schistocerca), llama-

das quechquech, para comer a sus tiempos (Cobo, 1891, II, 258). Esto lo observaron 
los españoles desde las primeras expediciones que allí se hicieron.

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

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

Canastos con grillos, cigarras, cangrejos, langostas para negociar con el traspaís 
en Santa Manta (Anglería, 1944, 245) y en el Sinú, llenaban los indígenas de esas 
comarcas costeras.

2. Isópteros 
Comejenes:
Termes  y géneros afines. La composición alimentaria es digna de considera-

ción:
Grasa, 44,4%.
Proteína, 36,0%.
Cien gramos de ellos producen 561 calorías (Unesco, 1962, 139).
Sirven para comida de pollos (Oviedo y Valdés, 1959, II, 78-79).

3. Himenópteros 
Abejas. Sus larvas son cosechadas para comer al extraerse la miel de los panales, 

por algunas tribus.
Hormigas. Atta spp. Existe constancia documental de que varios pueblos ame-

ricanos comían ciertos géneros de hormigas (Patiño, 1965-1966, 171). En la parte 
oriental del continente, desde temprana época está consignado el hecho (Oviedo 
y Valdés, 1959, III, 115, 125), con la particularidad de que en algunas zonas las hor-
migas eran criadas ex profeso (Aguado, 1956, I, 282; 1957, III, 193; Simón, 1953, II, 
45). En otras regiones, como las del Aynico y el Orinoco, se aprovechaban por sus 
épocas de muda (Rivero, 1956, 335; Cassani, 1741, 226; Gumilla, 1955, 367; Spruce, 
1908, I, 483-484; Wallace, 1939, 373; Morey y Morey, 1980, 265). Lo mismo ocurría 
entre los brasileños (Martius, 1939, 60, 216; Posey, 1980, 112-113).

Igualmente en el valle del Magdalena, entre los panches, se encontró la práctica 
de criar hormigas para comer (Cuervo, 1892, II, 216; J. de la Espada, 1889, Cast., 
103-104). Esta costumbre perdura en algunas regiones de Santander, de donde son 
famosas las hormigas ‘culonas’ (Rodríguez Plata, 1966-1969).

En Centroamérica se comía unas hormigas grandes y las preparaban para ven-
derlas en mercados (Fernández, 1881, I, 24; Acuña 1982, 272).

Los záparos del Ecuador amazónico ingerían unas hormigas con sabor a 
‘punzadas de alfiler’ (Cobo, 1891, II, 266). Estas tribus amazónicas y otras  vecinas 
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eran muy dadas a ese manjar (Figueroa, 1994, 215-216; Maroni, 1889, 134; Albis, 
1855, 31).

4. Coleópteros 
Los gusanos de comer tal vez sean de diversos géneros de coleópteros. Observó 

Cristóbal Colón en la costa norte de Cuba, cerca de Puerto Príncipe, en noviembre 
de 1492, que los indígenas iban a las islas vecinas a buscar ciertos gusanos blancos 
que estaban en los troncos podridos (Colón, H., 1947, 103).

En las mismas Antillas se conocía la cría inducida de gusanos en la masa des-
compuesta de la cycadácea guayaga (Zamia) (Casas, 1909, 11; Patiño, 1971, Mss.).

En América continental, la costumbre estaba muy difundida. Estos  molon-
gos de palma de vino se conocían en la costa caribe (Revollo, 1942, 177; Alano, 1983, 
II, 65); entre los colimas (Simón, 1953, IV, 220); en las llanuras orientales (Rivero, 
1956, 407); en la costa del Pacífico (Barret, S. A., 1925, I, 75, larva de kú, perú, 
Rhyncophonum; Jijón y Caamaño, 1945, IV, 498); en la región amazónica sañes del 
Putumayo (Cuervo, 1894, IV, 270-271; Maroni, 1889, 133; Serra, 1956, I, 205; Zawa-
dzky, 1947, 203; Arcila Robledo, 1950, 310; Magnin, 1940, 178). Se llevaban a Quito 
(Cobo, 1956, I, 344) los cusos (J. de la Espada, 1897, III, cxxv; Calancha, 1639, 892). 
Los llaman sucama en el oriente boliviano (Boso: Valdizán, 1922, III, 336, 369). 
Varias tribus los protegen e inducen su propagación (Denevan: Lyon, 1974, 105).

Recientemente se han investigado en Papúa, Nueva Guinea, los valores broma-
tológicos de las larvas de Cerambycidos de palmas. En 100 gramos se halló:

Agua 70.5 gr. 
Grasa 13.1 gr. 
Calorías 181.0 gr.     
Carbohidratos 9.0 gr. 
Proteína 6.1 gr.
 (Ruddle et al., 1978, 58-59)

5. Anoplura y Mallophaga 
La historia de los piojos no compete a esta obra, y se examinará en el volumen 

dedicado a las costumbres higiénicas. Los incas imponían tributo de piojos a las 
tribus sometidas, que no tenían otra cosa que dar (Cieza, 1984, I, 166). De hecho, 
algunos pueblos andinos no se abstenían de comerlos, y aun perdura la costumbre 
en algunas regiones. Esto era muy común en los yungas de Bolivia al finalizar las 
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guerras de independencia, y un gran naturalista –que se refiere a estos parásitos 
sin nombrarlos– se los mostró a los viciosos en el microscopio, quienes al verlos 
aumentados de tamaño prometieron no volver a ingerir ese manjar (D’Orbigny, 
1945, III, 1019).

B) Moluscos 

Caracoles. Algunas tribus indígenas comían caracoles (Martínez, 1977, 80; Ap-
pun, 1961, 388, 401; Plazas y Falchetti, 1981, 61). El género Ampullaria quizá fue 
consumido por tribus amazónicas (Albis, 1855, 29).

La Zavana de los Caracoles, cerca a la actual Bucaramanga, parece que abunda-
ba en estos moluscos, de los cuales las fuerzas de Ambrosio Alfinger se sustentaron 
alrededor de un mes, antes de remontar la cordillera Oriental en 1533:

Pues en cierto rincón desta dehesa,
estando ya con falta de alimento,
congregación de aguas y represa
de caracoles dio gran cumplimiento;
y en veinte días no gozó su mesa
de otro más cabal mantenimiento...

(Castellanos, 1955, ii, 108).

 

C) Crustáceos 

Camarones. Cristóbal Colón observó, en la costa panameña de Veraguas, el uso 
de peces pequeños (¿larvas de camarones?, ¿alevinos?) que, huyendo de peces 
mayores, subían por los estuarios, donde los indígenas los cogían con esterillas 
o redes muy finas. “Así cogen cuantos quieren y los envuelven en hojas de árbo-
les, del mismo modo que los drogueros conservan sus confites; y asados luego al 
horno, se conservan por largo tiempo” (Colón, H., 1947, 298; Casas, 1951, I, 291-
292; Montenegro Colón, 1834, III, 538). Esta costumbre, aplicada a las larvas de 
camarones y peces varios llamados “viuda” o “tintín”, se sigue practicando año 
tras año en ríos de la costa colombiana del Pacífico, como el San Juan y otros (ob-
servación personal). Pero también en localidades mediterráneas hubo una técnica 
similar. Los indígenas quiteños comían cierto género de camaroncitos, llamados 
localmente chiche (chhichi) (J. de la Espada, 1897, III, CXXV; 1965, III, 75), que se 
preparaban con ají en pasteles o atados:
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Los indios los cogen con unas redecitas muy espesas, y hacen unas tortillas de 
ellos como una tortilla de una onza de chocolate, y cada una tiene también una 
onza, y lo secan al sol, y en Quito cada onza se vende a ocho reales. Estos mosqui-
tos se ponen en unos potajes los días de ayuno y en una olla bastante para quince 
criaturas no se pone más de ellos que lo que se coge con dos dedos, como polvo de 
tabaco, y queda toda la olla con tan fino sabor de pescado, que no hay pescado nin-
guno en el mar que diese el sabor tan fino (Serna, 1956, II, 183; Ulloa, 1944, 137-138).

Se consideraba, pues, como una delicadeza o golosina propia de las clases pu-
dientes (Mayolo, 1978, 17).

Las mismas tribus costeras colombianas que internaban langostas, también lo 
hacían con mariscos (Álvarez Rubiano, 1944, 156-157).

D) Batracios 

Ranas. En Méjico, las ranas eran comida para los privilegiados, y los indios 
tenían que llevarlas de tributo (Gómez de Cervantes, 1944, 116-117; Cobo, 1891, II, 
141). Otro grupo comedor de ranas eran los cuevas panameños (Romoli, 1987, 164).

Los indígenas de San Jerónimo (Rionegro y Vaupés) comían –ensartadas en un 
bejuco– ranas cocidas, con entrañas y todo (Wallace, 1939, 475). Es la llamada juí, 
que con su croar anuncia la proximidad de las crecientes, y que los indios echaban 
vivas a hervir en la olla; son de excelente sabor (Spruce, 1908, I, 484; Giacone, 1976, 
54; Triana, Gloria, 1985, 62). También ha sido manjar de tribus amazónicas (Rocha 
J., 1905, 17; Nimuendajú, 1948, 714).

Actualmente, en el Amazonas peruano se cazan las huahuashas, ranas de 5-10 
cms., verdes, castañas o negruzcas, que aparecen en las tahuampas o ciénagas en 
octubre y noviembre, época en que los campesinos están a la expectativa para ir a 
‘huahuashear’, pues esos batracios son muy apetecidos. (Datos de Walter Leveau 
Ramírez, del Banco Agrario del Perú en Yurimaguas, 1978).

Sapos. Los indios nicaragüenses, especialmente en las islas occidentales de Po-
cosí, Chira y Chara, mantenían en sus casas sapos atados, para comerlos asados de 
tiempo en tiempo (Oviedo y Valdés, 1959, II, 67; III, 299).

En algunos lugares de la sierra peruana se ha reiniciado el consumo de sa-
pos, que debieron de haber sido más abundantes cuando la humedad era mayor 
(Horkheimer, 1973, 133). Constituían comida peculiar de Chinchacocha y otras 
partes de la costa (Cobo, 1891, II, 140; 1956, I, 290-291).
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E) Ofidios 

Culebras. Serpientes de las familias boídeas y colubrídeas fueron utilizadas 
como alimento, por lo menos ocasional, en muchas partes de América.

Algunas de las perezosas se consumían normalmente en las Antillas, y aun los 
españoles, en los primeros tiempos de la ocupación, no las menospreciaban (Ca-
sas, 1909, 26, 42; Oviedo y Valdés, 1959, II, 37). De modo normal las comían los 
jiraras (Mercado, 1957, II, 270).

Culebras como pipas en la Gorgona devoraban a los indios, y a esto se atri-
buyó la despoblación de esa isla cuando allí arribó Pizarro con  “los trece de la 
fama” (Oviedo y Valdés, 1959, V, 11), lo que no impidió que los españoles mejor 
armados se alimentaran de ellas (Zárate: Vedia, 1947, II, 464).

F) Saurios 

Iguanas. Las había descrito primero Américo Vespucio (Viajes de Américo Ves-
pucio, Martín Fernández de Navarrete, 1964, II, 141-142).

En las Antillas y en otras partes de América se solía mantenerlas amarradas du-
rante varias semanas, para el consumo. Los españoles pronto aprendieron a comer-
las: “... y con sus especies e un pedazo de tocino y una berza, no hay más que pedir 
en este caso para los que conoscen este manjar” (Oviedo y Valdés, 1959, II, 33-35).

Debatieron largamente los españoles sobre si la iguana era pez o carne, para los 
importantes efectos de utilizarla en el ayuno y la abstinencia católicos. De todas 
maneras, el uso implantó el consumo los viernes (Casas, 1909, 26; Cobo, 1891, II, 
142; Arellano Moreno, 1970, 160). Véase el tema del ayuno en la parte tercera.

Durante la expedición de Lope de Aguirre las hallaron atadas por el pescuezo 
en las casas de los indios amazónicos (Simón, 1963, II, 366).

Los huevos de iguana han sido juzgados deliciosos, y son objeto de comercio 
en el área circuncaribe (Arellano Moreno, 1970, 160) y en el Orinoco (Gilij, 1965, 
I, 99-100).

En la Guayana, los caribes la llaman  wainamucka  (Im Thurn, 1883, 130-133, 
239).

Se sacaba de ellas un aceite para usos medicinales (Oviedo y Valdés, 1959, II, 
33-35).

El lagarto gushar era comida de los guajiros (Jalm, 1927, 144).
El lagarto pollero (Tupinambis nigropunctatus) del Orinoco no lo desprecia-

ban los indígenas como manjar (Rivero, 1956, 121).
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G) Hidrosaurios 

Caimanes. La carne y los huevos de caimán fueron comestibles en ciertas partes 
del área circuncaribe (Castellanos, 1955, II, 385-386).

De las tribus orinoquenses, solamente los guamos comían la carne (Gilij, 1965, 
I, 101).

En Izquintepeque, costa occidental de Guatemala, vendían asados caimancitos 
de ¾ o de 1 vara, llamados polulos (Fuentes y Guzmán, 1972, II, 52).

Babillas (Caiman fuscus). La carne de estas ha sido más apreciada que la de los 
caimanes (Gilij, 1965, I, 103; Schomburgk, 1923, II, 25).

H) Quelonios 

Tortugas. Las tortugas marinas, como las carey del Caribe; las fluviales, como 
las terecayes del Orinoco; y las terrestres, como los morrocoyes, constituían una de 
las carnes más apreciadas en América.

Chelonia mydas = tortuga verde ‒ carne.
Eretmochelys imbricata = carey ‒ huevos.
Caretta caretta = huevos.
Podacnemis expansa = charapa ‒ carne.
En otra parte se describió la práctica de hacer corrales de tortugas en toda 

América, desde las Antillas hasta el Amazonas, para mantener a los animales vivos 
durante largos períodos (Patiño, 1965-1966, 164).

Se vendían cada día en Santo Domingo (Oviedo y Valdés, 1959, II, 62-63).
Los misioneros y viajeros han descrito la forma cómo se apañaban y utilizaban 

las tortugas en el Orinoco, por los animales ya jóvenes, ya adultos, o por los hue-
vos para hacer aceite (Gumilla, 1955, 193-198; Gilij, 1965, I, 104-114; Bueno, 1965, 
125-128, 158; (morrocoy y culohediondo, 105); Caulín, 1966, I, 86-87) (morrocoi o 
hicotea, 81); Torre Miranda, 1890, 109-110).

Esto también se conoce en las Guayanas (Schomburgk, 1922, I, 236-237; 1923, 
II, 197-198; Im Thurn, 1883, 135-136).

Así mismo, en la hoya amazónica la época de cosecha de tortugas y huevos es 
una de las más divertidas del año entre los indígenas y sus sucesores en el ecume-
ne. Estas costumbres fueron observadas por los españoles durante la expedición 
Ursúa-Aguirre de 1561 (Simón, 1963, II, 297-298, 306-307 y nota). Ocurre a princi-
pios de noviembre (Sampaio, 1825, 86-87).

En la región de Egas o Teffé había un régimen especial para la época del des-
ove, cuando se reunía mucha gente (Bates, 1962, 345-346, 348, 354-357, 363-364, 
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365, 367-368). Ya empezaba a preocupar, a mediados del siglo XIX, la merma por la 
enorme cantidad de huevos destruidos (Wallace, 1939, 595-598).

En los altos afluentes, como el Ucayali-Marañón, la época es por mayo y junio 
(Uriarte, 1952, I, 142, 143, 203, 215, 347, 353; II, 94); pero allí las mantienen cautivas 
en corrales o charaperas, con el objeto de ir utilizándolas poco a poco.

Fueron célebres en el pasado las hicoteas de Cartagena (Cobo, 1891, II, 146). 
Todavía en la época del viaje de Mutis hacia el interior (1761), los huevos de tor-
tuga constituían ítem importante en la alimentación en la cuenca del Magdalena 
(Hernández de Alba, 1957, I, 69, 72). La costumbre perdura en la Costa Atlántica.

I) Peces 

Un tratadista francés sobre cosas de comer sostiene que los pueblos ictiófagos son 
menos valientes que los carnívoros, y se distinguen por la palidez del semblante; pero 
que muestran mayor longevidad y mantienen exaltado el instinto de la reproducción, 
a causa del fósforo (Brillant-Savarin, 1953, 94).

Juzgando de acuerdo con la situación actual, se creería que el consumo de pes-
cado por los aborígenes en la época prehispánica era predominante en las riberas 
marítimas y a lo largo de los grandes ríos ecuatoriales, pero escaso o nulo en el 
interior andino. Error. La documentación disponible indica que tanto en la peri-
feria como en el centro de Colombia el consumo de pescado era intenso y regular, 
no como ahora, que es más o menos recurrente. Lo que ha sucedido es que se han 
deteriorado las condiciones ambientales que propiciaban una abundante población 
piscícola en ríos y quebradas, hecho que muchos colombianos nacidos todavía en 
este siglo pueden atestiguar.

De todos modos, la obtención y consumo de pescado en el área de este 
 estudio era, a la llegada de los europeos, más importante que ahora. En tierra 
firme, o sea, la parte continental de Suramérica, sobre el mar Caribe, especial-
mente en Panamá: “Estos indios tienen sus asientos, algunos cerca de la mar, y 
otros cerca del río o quebrada de agua, donde haya arroyos y pesquerías, por-
que comúnmente su principal mantenimiento y más ordinario es el pescado, así 
 porque son muy inclinados a ello, como porque más fácilmente lo pueden haber 
en abundancia, mejor que las salvajinas de puercos y ciervos, que también  comen 
y matan” (Oviedo y Valdés: Vedia, 1946, I, 481). Cómo pescaban y preservaban 
el producto de la pesca se verá en el tomo de esta Historia de la cultura material 
dedicado a la Tecnología.

Lo más notable es que en las localidades interioranas, aun en las de climas fríos, 
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hubo un aprovechamiento intenso de las especies de peces adaptadas al medio, 
como se explicará adelante.

Algunas tribus del occidente colombiano y de la cuenca del Cauca tuvieron 
nombres de peces. Tales los atuncelas de la parte alta de la hoya del río Dagua; los 
gorrones, de la artesa central del Cauca, y los ansermas, vecinos norteños de los 
anteriores (Oviedo y Valdés, 1959, III, 170), según Vadillo, aunque otros autores 
dicen que esa palabra significa ‘sal’ (Cieza: Vedia, 1947, II, 368). Panche, nombre 
de una nación indígena del medio Magdalena, también se aplicaba al bagre de Ma-
riquita (Simón, 1981-1982, IV, 302).

En la costa occidental de Suramérica, desde el Ecuador hacia el sur, comían los 
pueblos el pescado crudo, como lo observaron los primeros expedicionarios de 
Francisco Pizarro al llegar a Atacames en 1531 (Oviedo y Valdés, 1959, V, 97), según 
informe del piloto Juan Cabezas. De ahí debió de originarse el famoso ceviche pe-
ruano, en el cual el limón, no conocido en la época prehispánica, sustituiría algún 
ácido de plantas similares a Oxalis corniculata L.

En algunas regiones, el pescado era especialmente abundante. Cuando Jorge 
Robledo salió de Antioquia para el Urabá, en 1541, los expedicionarios mataban 
con palos cuantos querían (Cieza, 1924, 42). Los ríos pequeños de la serranía de 
Abibe eran ricos en pescado (ibid., 45), y pescado era uno de los tributos que 
Quinunchú hacía a su hermano Nutibara (ibid., 46). La cordillera Occidental del 
Valle era provista de pescado (ibid., 88). Esto se aplica también para todo el Chocó 
(Robledo, J.: Jijón y Caamaño, 1938, II, 80).

Otro testigo contemporáneo de la ocupación de esta parte de Suramérica es 
concordante. En los ríos de la provincia panameña-urabaeña de Cueva había gran-
des pesquerías de buenos pescados (Andagoya: Cuervo, 1892, II, 86). En Chame y 
Cherú, costa pacífica de Panamá, abundaba la pesca en los ríos y en el mar (ibid., 
92).

Cuando Jorge Robledo llegó con su gente a los gorrones, en 1539, halló tanto 
maíz y pescado que se pudiera estar dos meses con su gente invernando “y no lo 
acabara” (Robledo: Cuervo, 1892, II, 438).

También en los ríos del valle del Cauca había mucho pescado (Andagoya: 
Cuervo, 1892, II, 113).

En 1583, unos cuarenta años después, todavía la cuenca del Cauca era rica en 
pescado, según el oidor Guillén Chaparro, quien en ese año hizo una visita por 
todo el occidente (Guillén Chaparro: AIP, 1889, XV, Cauca, (147); Caramanta y 
Arma (149); Antioquia (149); Toro, Buga y Cali (151)). Por contraste, había poco 
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en Popayán (152), quizás a causa de la acidez de las aguas del Cauca cerca a esa 
ciudad.

El cacique Pete, de Cali, daba tributo de pescado (Friede, 1961, JV, 122-123), que 
seguía abundando en el siglo XIX en Palmira y La Vieja (Hamilton, 1955, II, 73).

Igual cosa ocurría en el valle del Magdalena. En los arroyos de Mariquita había 
abundancia de pescado muy bueno. “Hay en el dicho pueblo de Onda, frontero 
dél, un salto que el río Grande hace, do se mata cada un año más de cuatro mil 
arrobas de pescado que llaman bagres, sin otro mucho menudo que allí toman-
do se provee todo lo más deste Reino [de Granada] en tiempo de cuaresma...” 
 (Guillén Chaparro: AIP, 1889, XV, 154).

A fines de agosto y principios de septiembre, cuando bajaban las aguas de los 
ríos Putumayo y Caquetá, se verificaba la subienda de peces, que era aprovechada 
por las tribus sionas para tomarlos a veces a manos, por la abundancia: bocachi-
co, hancosere o sardina, tablón, doradas, barbudos negros, curbinatas... (Cuervo, 
1894, IV, 267-268).

La abundancia, desde luego, no se extendía a todo el territorio. En determina-
das regiones, especialmente de clima seco o subárido, la pesca quedaba restringida 
a los lugares donde había masas de agua más o menos permanentes. Entonces se 
presentaban conflictos entre tribus vecinas o rivales por el precioso producto. En 
Tapé, La Guajira, no lejos de donde fue fundado el pueblo de Riohacha por la 
gente de Alonso Luis de Lugo, había una marisma o albufera que en determina-
das épocas se colmaba de pescado, que era tomado a manos llenas por las tribus 
 aledañas (Castellanos, 1955, II, 273-274).

Las rivalidades y guerras de los bondas y ursinos de Santa Marta, a causa de 
diferencias entre áreas marinas de pesca, daban respiro a los españoles medio sitia-
dos en la ciudad (ibid., 630).

La cacica Arcupón, de la cuenca del río Unare, en Venezuela, era rival de 
 Guaramental, por razón de haber despojado a este de una laguna de pesquería 
(Simón, 1963, II, 15). Los jefes de dicha área llanera tenían adscritos sus ríos y 
lagunas de pesquería, que no se podían transgredir sin rechazo de los despojados 
(ibid., 110-111).

· • ·
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No tiene objeto, en una obra como la presente, hacer una lista de todos los peces 
que se hallaban en los ríos, quebradas, lagunas y mares de la Nueva Granada. Ese 
catálogo se puede consultar en obras especializadas. Es suficiente indicar algunos 
ejemplos o casos especiales.

Sea lo primero insistir en la presencia de peces de climas medios y fríos.
Los españoles que llegaron con Quesada a la sabana de Bogotá apreciaron, 

después de las privaciones de la larga marcha, las delicias del capitán, pez de las 
ciénagas y corrientes de agua (Eremophilus mutisii). Juan de San Martín y Anto-
nio de Lebrija se limitan a decir: “Hay mucho pescado en los ríos...” (Friede, 1960, 
NR, 196). Jiménez de Quesada, en su Epítome, es más prolijo: “Pescado se cría en 
los ríos y lagunas que hay en aquel Reino. Y aunque no es gran abundancia, es lo 
mejor que se ha visto jamás, porque es de diferente gusto y sabor de cuantos se han 
visto. Es solo un género de pescado y no grande sino de un palmo y de dos y de 
aquí no pasa, pero es admirable cosa de comer” (ibid., 266; Cuervo, 1892, II, 212; 
Aguado, 1916, I, 254). Lo mismo dice otro autor, de oídas (Oviedo y Valdés, 1959, 
III, 110).

Federman también afirma que el pez era escaso (Friede, 1957, V, 206; 1962, VIII, 
309). De todos modos, constituía parte del tributo que debían dar los indios al 
doctrinero de Gachetá (Aguado, 1916, I, 529).

Particularizando los lugares de la sabana, en la laguna de los Tinjacaes o Sigua-
sinza y en el río Fontibón eran especialmente abundosos (Castellanos, 1955, IV, 
298). A principios del siglo XVII, las principales pesquerías estaban en el río de 
Bosa, cerca del cerro que llaman del Tabaco (Simón, 1953, II, 229).

Un viajero que llegó a Bogotá el 7 de junio de 1741, se hizo servir cerca del puente 
del río Funza pescados capitanes, que se capturaban en balsas de totora en las lagu-
nas vecinas, de las cuales balsas había algunas en ese momento (Arellano Moreno, 
1970, 116; Oviedo, 1930, 98-99). También abundaba entonces el pescado en la laguna 
de Fúquene y en el río de La Balsa de Chiquinquirá (Oviedo, 1930, 105, 122).

En 1854 todavía se disfrutaba en Bogotá del capitán tradicional (Holton, 1857, 
136; 1981, 142, 180). La laguna de Fúquene continuaba siendo un rico reservorio 
de pescado (Ancízar, 1956, 37). Esto da idea de la persistencia de costumbres y 
recursos, que han desaparecido en lo que va corrido de este siglo.

Otro pez nativo de las aguas frías serranas es la guapucha (Grundulus bogo-
tensis Humboldt), de 2-3 pulgadas, mientras que el capitán suele crecer hasta 12 
pulgadas (Díaz Castro, 1972, 48-49).

Otro caso de peces de altura, asociados de antiguo a las costumbres de los 
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 pueblos indígenas andinos, es el de las preñadillas (Pimelodes cyclopum).1 La re-
lación geográfica de Otavalo de 1583 habla de ellos así, refiriéndose a la laguna de 
San Pablo, nutrida por cinco chorros que salen de un cerro vecino:

... y esta agua destas fuentes va a dar a la laguna dicha, y por los 
dichos cinco ojos o fuentes salen debajo de la tierra un pescado 
pequeño, poco mayor que un dedo, a manera de bagres, y hay en 
el dicho pescado machos y hembras; son las hembras muy sabro-
sas y salen llenas de huevos y llámense preñadillas; los machos 
no son tan sabrosos. Es cosa de admiración criarse debajo de la 
tierra dicho pescado, y para pescarse, lo pescan de noche y muy 
oscuro... (J. de la Espada, 1897, III, 108; 1965, II, 234-235).

Esto continuó en el siglo siguiente (Cobo, 1891, II, 169). Un gran naturalista 
francés comprobó el hecho en 1830 (Boussingault, 1903, V, 205).

Con ser esos los casos más importantes, no fueron los únicos, y queda 
 constancia de la existencia de pescado en cantidades apreciables para un consumo 
regular en climas medios, en varias partes del área andina. Por ejemplo, en San 
Cristóbal del Táchira, a raíz de su fundación (Aguado, 1917, II, 515).

En el río Consota, afluente de La Vieja, en el Cauca, a mediados del siglo XVI 
había capitán negro y sabaletas (Friede, 1963, Q., 228), y los indios quimbayas 
 debían darlos de tributo (ibid., 102, 219).

El pisco negro figura como especie muy sabrosa del río Páez arriba de La Plata 
(Hamilton, 1955, II, 6).

En 1684, los indios de Popayán debían vender seis pescados negros de un jeme 
de largo, por un real (Olano, 1910,22).

Los indios de Quito consumían el pescado pequeño llamado choncho (J. de la 
Espada, 1897, III, cxxv).

Sobre los peces del Orinoco hay referencias tempranas. Durante la expedición 
de Alonso de Herrera, en 1536, el herrero perdió la vida por ahogamiento causado 
por un pescado caliente o valentón (Simón, 1963, I, 323). Caso igual le ocurrió sin 
consecuencias funestas porque corrieron los compañeros a auxiliarlo, a Juan de 
Avellaneda, fundador de San Juan de los Llanos. Este valentón ha sido descrito por 
los misioneros con el nombre de laulao (Gumilla, 1955, 192; Gilij, 1965, I, 93; Bueno, 
1965, 110), y corresponde al Brachyplatystoma filamentosum (Lichtenstein, 1819).

1.  Ahora Astroblepus ubidiae.
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De esa misma región son famosos la payara, la cachama, el morocoto, el pavón, 
el pacú y el temblador, fuera de muchos otros.

Mención especial debe hacerse del pez fluvial más grande de la América 
equinoccial: el paiche o pirarucú (Arapaima gigas). El misionero jesuita Fran-
cisco figueroa lo describe bajo el primer nombre (Figueroa, 1904, 210), lla-
mado igwasó por otras tribus (Espinosa, 1935, 111). Los jíbaros lo pescan con 
una lanza de chonta (Karsten, 1935, 176). Esta especie llega por el Amazonas 
hasta Yurac-Yacu en el Huallaga, cerca a Casuta (Spruce, 1908, II, 22). Salado, 
constituye la principal provisión en el gran río, aunque así no es tan aceptable 
como fresco (ibid., I, 54, 177-178). Sube también al Putumayo (Crévaux, 1879, 
234, 241). Llega hasta la Guayana, y solo existe en el Rupununi y los ríos Ne-
gro y Blanco; no lo comían los macusis y sí los caribes (Schomburgk, 1922, I, 
284, 291, 293-294, 299).

J) Aves 

Una observación inicial se impone. La riqueza en avifauna de Colombia y 
 países vecinos ha sido resaltada por los tratadistas. Pero esto induciría a error 
 sobre la importancia que las aves tuvieron en la alimentación del indígena. Porque 
motivos distintos de la nutrición pudieron inspirar e inspiraron el interés del abo-
rigen por las aves. Baste decir que el arte plumaria alcanzó en América el  pináculo 
de la  perfección. En muchos casos, pudo ser más importante este aspecto que el 
 puramente manducatorio. Aún se reporta el caso de las tribus de la Sierra  Nevada 
de Santa Marta, que mataban las aves por la pluma y nunca comían la carne  (Simón, 
1953, VIII, 162), aunque a los primeros exploradores españoles no les pareció tan 
radical la abstención (Anglería, 1944, 247). Las tribus guayanesas tampoco comían 
ciertas aves, “por superstición” (Barrère, 1743, 231-232).

Otro aspecto es el de la cría de animales de compañía y diversión, que  entre 
ciertas tribus, como la mayoría de las guayanesas, tenían casi la categoría de 
 miembros de la familia y aun hacían el papel de vigilantes, por la alarma al sentir 
enemigos o gentes extrañas. En estas condiciones, el aprovechamiento alimentario 
de esos volátiles quedaba prácticamente excluido.

Lo anterior quiere decir que en la lista que se da a continuación figuran, al 
lado de aves de caza actualmente aceptadas por todos como tales para consumo 
por el sabor de su carne (Hno. Ginés y Aveledo, Ramón, 1958; Borrero, J. 1., 1972; 
 Méndez, E., 1979), otras que no tienen ese carácter, pero que fueron utilizadas por 
los aborígenes en determinadas regiones.
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Por último, algunas aves fueron domesticadas o amansadas por los indígenas, 
de modo regular. En cada familia se consignarán los datos pertinentes.

Tinamiformes 
 Gallinetas, gallina de monte (Tinamus spp., Crypturellus spp., Nothocercus spp.).

Ciconiformes 
El Jabiru mycteria o garzón soldado era consumido por algunas tribus brasileñas 

(Martius, 1939, nota 61).

Anseriformes 
Patos, gansos.
Anatinae:
Neochen spp., Sarkidiornis spp., Cairina, Anas (Spatula),  

Amazonetta (Mareca), Aythya.
Oxyurinae:
Oxyura spp.
Dendrocygninae:
Dendrocygna.
Merganettinae:
Merganetta spp.

Los ánades eran alimento común en las tierras al interior de Galera Zamba en 
la Costa Caribe, y en toda la provincia de Cartagena el Cairina moschata, llamado 
allí guayaíz, estaba domesticado (Oviedo y Valdés, 1959, iii, 152; 164).

También de esta familia parecen ser las aves conocidas como xuta ( juta) 
y maca, que tenían bajo cautiverio los indígenas de Portoviejo en la actual 
costa ecuatoriana (Cieza, 1924, 156). A la llegada de Pizarro a la costa de 
Atacames, los españoles creyeron ver allí ánsares de Castilla (Oviedo y 
Valdés, 1959, v, 13), que solo serían patos reales o Cairina, criados también, 
según el piloto Juan Cabezas, en la isla de Puná (ibid., 99).

Galliformes 
cracidae

Paujíes (Nothocrax, Crax, Pauxi, Mitu).
Se suelen criar en las casas de los indígenas selváticos, donde se convierten 
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en miembros de la familia (Karsten, 1935, 96), con un sentido exagerado 
de ocupación del espacio e intolerancia con otras especies domesticadas 
(Schomburgk, 1923, ii, 36). En una época del año, debido quizás a alguna 
fruta que comen, de identificación desconocida, su carne adquiere olor a 
cebolla (ibid., 23).

El copete de plumas se usaba en las colonias españolas como adorno capilar 
(Gilij, 1965, i, 115-116).

Una clase semidomesticada se conocía en Barquisimeto (Arellano Moreno, 1950, 
129).

Se amansan pero no se reproducen en cautividad (Aguado, 1917, ii, 180).
Pavas (Penelope, Aburria, Pipile, Chamaepetes).
Aunque algunas clases de pavas eran amansadas por ciertos grupos indígenas, lo 

normal es que se tratara de aves de caza, que se capturaban con bodoquera 
o cerbatana. Las pavas Penélope de la Guayana, cuando estaban viejas, se 
cazaban con flechas untadas de curare, pues se suponía que así mejoraba el 
sabor de su carne (Schomburgk, 1923, ii, 195).

Guacharacas (Ortalis).
Meleagridae

Pavo, guajolote, chumpipe, bimbo, pisco (Meleagris gallo-pavo).
En la época prehispánica no había llegado a la América del Sur. Se encontraba 

hasta el límite de la penetración cultural mejicana, o sea, hasta el oeste de 
Costa Rica, península de Nicoya (Lothrop, 1937, i, 16; Patiño, 1965-1966, 
179-181; Heiser, 1973, 8, 63). Por eso se verá en la parte Tercera.

Odonthophoridae
Perdices, codornices (Odontliophorus spp.; Rhynchortyx spp.).
Señaladas en Venezuela: “Perdices hay muchas, y son del grandor de las 

codornices y de la misma pluma, salvo que tienen las cabezas como 
las cogujadas, así levantada la pluma, mas el sabor es mejor que de las 
codornices; pero sean codornices o perdices, o cogujadas, este nombre de 
perdices les dan allí los españoles” (Oviedo y Valdés, 1959, iii, 60).

Rallidae
Gallinetas (Rallus, Aramides, Porzana, Gallinula, Porphyrula, Neocrex, Fulica).

Charadriformes 
Scolopacidae
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Becacinas (Capella, Burhinus, Numenius, Tringa, Bartramta, Gallinago, 
Limnodromus, Catortrophus).

Charadridae:
Pellares, chorlos (Belanopterus, Ptyloscelis, Hoploxypterus, Pluvialis, 

Squatarola).

Columbiformes 
Columbidae

Palomas, torcazas, tórtolas (Columba, Zenaida, Leptotila, Geotrygon, Osculatia, 
Claratvis, Scardafella, Columbi gallina).

Las indígenas venezolanas, según el obispo Bastidas, hacían a sus tiempos cecinas 
de palomas viajeras que llegaban por miríadas (Oviedo y Valdés, 1959, iii, 
60). Estas, llamadas guanavares en el Orinoco, se capturaban por los huevos 
y polluelos (Gilij, 1965, i, 117).

Psittaciformes 
Psittacidae

Aras, guacamayas, loras, pericos, catarnicas (Ara, Amazona, Brologeris, Forpus, 
Aratinga, Pionus, etc.).

“También comen (y logran las bellas plumas) de gran número de papagayos 
de diferentes especies...” (Gumilla, 1955, 174). Aunque la carne no era tan 
importante como la pluma, dejándola manir era apreciada en el Orinoco: 
“manidas, y dejadas para este fin sin pelar una noche, no son desemejantes a 
nuestras gallinas” (Gilij, 1965, i, 114-115).

Pisciformes 
Rhampastidae

Paletones, tucanes, diostedés, guazalés (Ramphastos, Pteroglossus).
Son consumidos frecuentemente en el Chocó y en toda la costa del Pacífico, 

cuando pueden capturarse.

K) Mamíferos 

El lugar común, consagrado por el naturalista Bernabé Cobo, de que para el 
indígena americano no existía la discriminación en materia de alimentación, pues 
el indio comía desde piojos y sabandijas hasta hombres, tiene la inconsistencia de 
todas las generalizaciones. No se tuvo en cuenta la herencia cultural del indígena, 
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sobre la cual gravitaron como sobre todas las demás comunidades humanas moti-
vaciones inhibitorias de las necesidades físicas. Teóricamente es cierto que el indio 
americano comía o podía comer de todo; pero en la práctica no ocurrió así.

En el caso de los mamíferos, más cercanos al hombre por la organización que 
las aves o las demás clases enunciadas, no debería haberse presentado limitación 
para el consumo. Pero, como se dijo al principio de esta obra, algunos animales 
fueron objeto de interdicción para el sacrificio y el consumo por motivos mágico-
religiosos o culturales. Por ejemplo, los venados o cérvidos de diferentes especies 
no tuvieron el mismo predicamento entre las tribus. Mientras que algunas los caza-
ban y consumían sin reato, otras no los tocaban, o solamente los sacrificaban para 
usos no alimentarios. Entre los muiscas de la sabana de Bogotá, su carne se usaba 
como vitualla y se mantenían existencias de cecina en depósitos (Aguado, 1916, I, 
267), y a los españoles les llevaban diariamente entre 30 y 150 para la comida (ibid., 
269). La gente del Ariari y otros ríos llaneros mataban venados no para comer, sino 
para utilizar el cuero (Aguado, 1918, I, 723). Los cunas del Darién tampoco comían 
venado, aunque adornaban sus casas con las astadas cabezas (Wafer, 1888, 39, 72). 
Así mismo ocurría con los jíbaros (Karsten, 1935, 56). Los vaupesanos no comen 
tatabro, ni danta, ni paují de cola blanca (Wallace, 1939, 619; Spruce, 1908, I, 332).

Con estas limitaciones, se pasará revista a los animales en el orden taxonómico 
seguido hasta ahora, apuntando los datos históricos que se han obtenido para las 
distintas regiones geográficas del área ecuatorial.

O r D e n  m A r Su P i A l i A 

Familia Didelphidae
Didelphis spp.
Fara, chucha, zarigüeya, runcho, rabipelado.
En algunas partes es objeto de repugnancia por su similitud con las ratas, aunque 

no haya ningún parentesco entre ambos animales:
En aquel alto muy alto
me convidan a almorzar
una chucha sancochada
y una arepa sin raspar.

(Restrepo, A. J., 1930, 272-273).

Pero en otras partes las comen, diciéndose que la carne es blanca y agradable.
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O r D e n  P r i m AT e S 

Familias Cebidae y Callithrichidae
Monos, micos, marimondas, titíes, aulladores, etc.
La carne de mico era comida asquerosa no solo para los misioneros católicos 

españoles (Ximénez, 1930, ii, 318), sino también para algunas tribus 
indígenas, como las de la costa de Buenaventura (Coreal, 1722, ii, 132).

De la carne de mico usaban ampliamente los orinoquenses, pero preferían la del 
mono araguato (Gilij, 1965, i, 217-218).

O r D e n  e D e n TATA 

Familia Dasypodidae
Dasypus spp.
Tatús, gurres, cachicamos, armadillos, encubertados.
De apreciada carne (Gilij, 1965, i, 229), que en ocasiones se come preparada –una 

vez removidas las vísceras y los huesos– en la misma cubierta del animal.
Familia Bradypodidae

Choloepus spp.
Perico ligero, perezoso, pereza.
Aún en la actualidad se consume, pese a la poca carne que tiene, en varias partes 

de Colombia, como la costa del Pacífico.
Familia Myrmecophagidae
Myrmecophaga

Oso hormiguero, tamandúa.
Era el mejor bocado para los indígenas morcotes de la región de su nombre al pie 

de la cordillera Oriental de los Andes hacia los Llanos (Gumilla, 1955, 366-
367); los europeos tampoco desdeñaban su carne (Gilij, 1965, i, 225).

O r D e n  c A r n Í VO r A 

Familia Canidae
Perro mudo.
Varios pueblos del área intertropical americana criaban perros para comerlos 

(Patiño, 1970-1971, v, 182-185). Al desarticularse la vida tradicional de 
los amerindios con las nuevas concepciones político-económicas de los 
invasores hispanos y, sobre todo, con la introducción de los animales 
domésticos euroasiáticos (véase adelante), desapareció el perro mudo, del 
cual se conservan reproducciones arqueológicas en cerámica o en piedra, en 
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museos de Méjico y Perú. “Todos los españoles que lo han probado, loan 
este manjar y dicen que les parece no menos bien que cabritos” (Oviedo y 
Valdés, 1959, ii, 30-31). Se llamaban xulos (julos) en Nicaragua, donde se 
preparaba cecina de ellos (ibid., 47). En la relación de Santiago de Atitlán, 
Guatemala, del 27 de febrero de 1585, se dice de la comida indígena: “Y 
comían carne de venado y de perrillos que llamaban chochos, y puercos 
monteses y tepeizcuintles, y armados y conejos, picotles y otros animales 
del monte, y gallinas de la tierra y otros animales, de que usan el día de hoy” 
(Acuña, 1982, 142).

Perrillos de comer obtuvieron los españoles durante la expedición de Hernando 
de Soto en florida (Oviedo y Valdés, 1959, ii, 168, 169).

Familia Úrsidos
Tremarctos ornatus
Osos.

O r D e n  P e r i S O DAcT i l A 

Familia Tapiridae
Tapirus spp.
Tapir, pinchaque, danta, gran bestia.
“Son de muy buena carne, aunque es algo mollicia más que la de la vaca de 

España”. No los pies sino las manos –que había que hervir durante muchas 
horas– se consideraban manjar exquisito (Oviedo y Valdés, 1959, ii, 42-43).

En el Orinoco se apreciaba mucho la carne (Gilij, 1965, i, 226-227).
Una especie endémica, el T. pinchaque, vive en las regiones andinas ecuatoriales. 

Fue descrita por el gran naturalista francés Roulin, quien vivió en la Nueva 
Granada varios años.

O r D e n  A rT i O DAcT y l A 

Familia Tayassuidae
Tayassu albirostris
Cafuche, tatabro, báquira, puerco de monte.
Era especie amansada, aunque no propiamente domesticada, por algunas tribus 

indígenas americanas. Ciertas regiones, como la del Urabá, se distinguían 
por la gran producción de esta carne y animales vivos, que se enviaban como 
artículo de intercambio por oro y algodón, a las tribus interioranas de la 
serranía de Abibe y el noroeste de Antioquia (Patiño, 1965-1966, 176-178).
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Tayassu tayacu
Báquira, saíno, manao o puerco manao.
Se diferencia poco de la especie anterior, excepto que tiene hábitos más 

definidamente gregarios, pues anda en grandes manadas o partidas. A veces, 
en las fuentes no se establece bien de qué se trata.

Familia Cervidae
Odocoileus viginianus
Venado de cornamenta.
Mazama spp.
Venado común, soche.

O r D e n  l AG O m O r P H A 

 Familia Leporidae:
Sylvilagus brasiliensis
S. floridanus
Conejo, liebre.
Cecina de conejos y liebres hacían los nicaragüenses, para los tiempos de escasez 

(Oviedo y Valdés, 1959, ii, 47).

O r D e n  r O D e n T i A 

Familia Cavidae
Cavia porcellus
Curí, cuí.
En otra obra se consignan la dispersión geográfica y los datos sobre cría de 

este roedor por muchos pueblos prehispánicos, tanto del área tropical del 
Caribe como de las llanuras orientales suramericanas y la región andina 
(Patiño, 1965-1966, 185-189). Aún hoy, en el suroeste de Colombia, Ecuador 
y Perú, es plato apreciado que ha adquirido categoría social.

En investigaciones de medicina, el cuí ha prestado invaluables servicios a la 
ciencia.

Familias Cricetidae, Heteromydae y Echimydae
Ratones, ratones de monte, etc.
La introducción de ratas y ratones domésticos por los españoles, de modo 

accidental, ha establecido una asociación repugnante para todos los otros 
roedores que se les parecen. Pero muchas clases de ratones americanos 
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se consumían y consumen actualmente en partes montuosas o selváticas 
(Chocó), donde la cría de ganado se dificulta por limitaciones ambientales 
o culturales.

Los cumanagotos del oriente venezolano comían ratones, “muy continuamente, e 
tienen por costumbre de armarlos [trampas] junto a sus pueblos” (Oviedo y 
Valdés, 1959, ii, 424).

Los patangoros comían ratones “y para haberlos ponían toda la diligencia 
posible, y cuando los habían era muy singular comida para ellos”, 
devorándolos chamuscados con tripas y todo (Aguado, 1956-1957, ii, 83).

Capromys, Geocapromys
Jutía, hutía.
Estuvieron confinadas a las grandes Antillas, donde la fauna mayor no alcanzó a 

llegar. Después de la ocupación española desaparecieron pronto.

Familia Hidrochaeridae
Capibara, chigüiro, ponche, lancho, ronsoco.
(Hydrochaerus hydrochaeris)
Ya se ha dicho que este animal algunas tribus lo consumían sin reato, mientras 

que otras lo proscribían (Patiño, Cespedesia, iv, 1975, 9-14; Ojasti, 1973). 
Pero se consumía en cuaresma por no considerarse “carne” (véase el tema 
adelante).

Familia Dasyproctidae
Guatín, ñeque, picure (Dasyprocta fuliginosa).

Familia Agoutidae
Aguti paca.
Guagua, paca, guadatinaja, guardatinaja, lapa, borugo.
Entre los animales americanos es quizá el que produce la carne más apreciada.

O r D e n  Q u i r Ó P T e r A 

Murciélagos.
En la isla de Puerto Rico había en el tiempo de la Conquista unos murciélagos 

muy gordos “y en agua muy caliente se pelan muy fácilmente e quedan de la 
manera de los pajaritos de cañuela, e muy blancos e de buen sabor, segund 
los indios dicen, e no niegan los cristianos que los probaron e comieron 
muchas veces por su necesidad, e otros hombres porque son amigos de 
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probar lo que ven que otros hacen” (Oviedo y Valdés, 1959, ii, 108). Los 
indios paeces solían comerlos asados (Bernal Villa, 1954, 327).

O r D e n  c eTÁc e A 

Familia Manatidae
Trichecus manatus
Manatí, peje-buey, vaca marina.
De las tribus orinoquesas, solamente lo capturaban guamos y otomacos (Gilij, 

1965, i, 98), que aprovechaban hasta la piel para comer. Los datos relativos 
a la cuenca del Magdalena se verán en la sección dedicada a las grasas 
animales.

La especie amazónica T. inunguis se encuentra en franca vía de extinción por la 
captura indiscriminada y especialmente por la hecatombe de que fue víctima 
con motivo de la sequía de 1963.

O r D e n  S i r e n i A 

Inia amazonica
Tonina.
“Por lo que he oído es buena de comer, y su sabor no es demasiado distinto del 

manatí. Solo los guamos, y acaso a falta de manatí, se sirven de sus carnes” 
(Gilij, 1965, i, 99).

L) Grasas animales 

Ya se dijo que el indígena consumía la grasa conjuntamente con los músculos 
en los animales de caza o de cría (perros, cuíes, etc.).

Pero también supo extraer la grasa de varios animales. No se sabe si la emplea-
ba en preparaciones culinarias, aunque lo más probable es que la utilizara para 
unturas, disoluciones de pigmentos para vestimento corporal (achiote y bija, como 
los amahuacas con la de tapir (Carneiro: Lyon, 1974, 125); en el alumbrado y en la 
curación de heridas, etc. En jabonería se usó ya en la época poshispánica.

De diversas familias del reino animal extrajo el americano la sustancia grasa. En 
primer término, de los gusanos, cuyo contenido en lípidos es alto. En este caso, la 
grasa era ingerida sin preparación previa.

Los huevos de saurios (iguana, caimán, babilla) son ricos en grasa.
Del lagarto jacuarú (Tupinambis tequixin) se saca manteca, más que todo para 

uso medicinal.
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Una de las fuentes preferidas era el aceite sacado de las tortugas, en las épocas 
de desove en todos los ríos ecuatoriales. Este producto jugó importante papel 
económico en los ríos Amazonas, Orinoco y Magdalena durante el período colo-
nial, mediante un proceso extractivo intensificado con fines comerciales, que no 
tuvieron los indígenas (Simón, 1981-1982, IV, 544; Gómez Picón, 1978, 211-217). En 
el alto Amazonas se guardaba el aceite de tortuga en grandes tinajones. También 
de algunos peces se sacaba aceite. Este era uno de los renglones de intercambio 
de los gorrones del Cauca con tribus donde escaseaba el pescado.

En cuanto a las aves, la más conocida productora de grasa es el guácharo (Stea-
tornis caripensis).

Este pájaro era llamado cacas por los indígenas cumanagotos de Caripe, según 
relación del misionero capuchino Francisco de Tauste (1678): “Al tiempo que estas 
aves tienen sus hijuelos algo grandes, acuden de diversas partes muchos indios a 
cogerlos, llevando de ellos gran cantidad; están tan gruesos que todos son pura 
manteca, y al comerlos son muy gustosos” (Carrocera, 1964, 195-196).

A principios del siglo XIX, Humboldt hizo conocer de la ciencia este pájaro.
En los Andes orientales ecuatorianos se conoce el Steatornis bajo el nombre 

jíbaro de tayu. Los miembros de esa tribu comen la carne y usan el aceite; los 
huesos de las piernas los guardan para adorno (Karsten, 1935, 56, 66-68; 92). El 
aceite se suele emplear como excipiente de la pintura de achiote (aratinyu) (ibid., 
428; Porras, 1980, 119-120).

Respecto a los mamíferos, fueron preferidos para la extracción de grasa animales 
acuáticos o anfibios. Entre los marinos, los lobos marinos, y en el Amazonas el del-
fín grande (Bates, 1962, 357). De los mediterráneos se utilizó la capibara o chigüiro.

Pero de todos los animales para el propósito en estudio, el más importante fue 
el manatí (Trichecus manatus = Manatus americanus). Por lo menos, sobre él la 
documentación disponible es más copiosa.

Este mamífero vive solamente en la vertiente atlántica del continente america-
no; falta en la vertiente occidental. Donde primero lo conocieron los europeos, 
empezando por Colón (Colón, H., 1947, 272), fue en las Antillas, especialmente en 
Jamaica (Oviedo y Valdés, 1959, II, 63-67, 186; López Medel, 1982, 242- 243).

En la costa centroamericana era capturado por los indios mosquitos (Dampier, 
1927, 32, 33-34; Fernández, 1881, I, 425). Se hallaba también en la costa panameña 
(Esquemeling, 1945, 237-238).

Abundó en el Atrato (Dampier, 1927, 37; Ortega Ricaurte, 1954, 209). La 
 explotación en firme por colonos fueranos debió de empezar hacia mediados del 
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siglo XVIII, con la inevitable secuela de perjuicios para las tribus indígenas del 
sector (Cuervo, 1892, II, 317, 322, 323; Groot, 1890, II, 61-63, 77). Todavía a media-
dos del XIX se cazaba abajo del Riosucio, y la carne se llevaba a Quibdó (Brisson, 
1895, 129).

Así mismo eran abundantes los manatíes en la cuenca del Magdalena y la parte 
baja de la del Cauca, a mediados del siglo XVI (Cieza, 1924, 105).

En Mompós:
Hay manatíes, pesca de deleite, 
cuya grosura tienen por aceite... 
En guisados y en tiempo tenebroso 
esta manteca tienen a la mano...
(Castellanos, 1955, III, 210-211; Simón, 1981-1982, IV, 544-545; y, 230, 307).

Para tratar de corregir los abusos cometidos con los indios por los encomen-
deros españoles que monopolizaban el negocio de la carne y la manteca de manatí, 
el 10 de diciembre de 1598 el capitán Martín Camacho de Hoyo dictó reglamen-
taciones que concedían a aquellos desdichados indígenas una tercera parte del 
producto obtenido (Ibot León, 1933, 105-106, 235-236; —, 1952, 318-319; Borrego 
Pla, 1983, 43, 63, 239, 246-247).

Todavía en 1741 había manatíes en la ciénaga de Palagua, poco arriba del río Nare, 
según un viajero de la época (Arellano Moreno, 1970, 99), y se cazaban también a sus 
tiempos en la ciénaga de Barbacoas, entre los ríos Opón y Carare (ibid., 102).

Avanzando hacia el oriente, existían manatíes en Maracaibo (Arellano Moreno, 
1950, 27).

Vivían también en el Orinoco (Oviedo y Valdés, 1959, II, 396-397). Allí los indios 
guamos habían diseñado un tipo especial de canoa para cogerlos (Gilij, 1965, I, 78, 
81, 97; II, 147). “Quien tiene la suerte de matar el manatí, lo lleva a la aldea casi como 
en triunfo de su valor. Cada uno quiere una tajadita y la pide con mil ruegos...” 
(ibid., 97-99). También los otomacos se dedicaban a capturarlos (ibid., 98-99).

La manteca se usaba principalmente como combustible (Gumilla, 1955, 187-
188; Caulín, 1966, I, 87-88; Cassani, 1741, 39; Bueno, 1933, 26; —, 1965, 110-111; Al-
tolaguirre, 1908, 92).

Se conseguía manatí en el río Tukuta de la Guyana (Schomburgk, 1922, I, 122-
123).

En el Amazonas, los misioneros jesuitas de Maynas conocieron el manatí y des-
cribieron los métodos de cazarlo (Figueroa, 1904, 209-210; Jouanen, 1941, I, 647). 
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Los portugueses organizaron la extracción de carne y manteca (Sampaio, 1825, 2, 
53). Este negocio era activo a mediados del siglo XIX (Wallace, 1939, 422-424, 486, 
588-590; Bates, 1962, 296, 323; Spruce, 1908, I, 111-112, 506).

M) Canibalismo 

Los datos sobre autonomía alimentaria de las tribus ecuatoriales  americanas 
excluyen, desde luego, la antropofagia económica, como no sea con carác-
ter  excepcional. En toda el área de este estudio no hay constancia de hambres 
 colectivas recurrentes por falta de mantenimientos, aunque pudo haber escaseces 
 temporales. La caza y la pesca eran abundantes, o, por lo menos, normales en la 
época prehispánica, y la agricultura estaba muy evolucionada para cada  región 
geográfica y para cada enclave de terreno, como ampliamente se demostró en otra 
obra (Patiño, 1965-1966, 201-212). No hubo, por lo tanto, necesidad de apelar al 
consumo rutinario de carne humana por falta de otros mantenimientos, como 
pudo ser el caso del hombre primitivo, pues hay constancia de que el Homo erec-
tus (Sinanthropus pekinensis) no solo cazaba ciervos y otros animales, sino también 
 hombres para comer de preferencia los sesos (Titiev, 1959, 112; Hawkes-Woolley, 
1963, I, 159; Campbell, 1982, 327), y lo mismo se ha dicho del Homo neandertalensis 
(H-W, op. cit., 259; Wood, 1979, 20-21), sin poderse apreciar si el canibalismo era 
ritual o puramente gastronómico.

Pero sí existió en América la antropofagia ritual, y cada vez es más evidente 
esto, aun para tribus tildadas de feroces, como los caribes (Métraux, 1979, 114-145, 
137-138; Barrère, 1743, 171-172; Pelleprat, 1857, 127-128).

Sin embargo, algunos datos relativos a la cuenca del Cauca, donde estaba muy 
extendido el canibalismo, quizá induzcan a pensar que el móvil mágico-religioso 
pudo estar evolucionando a la llegada de los españoles hacia una satisfacción he-
donista, y que se estaba consolidando cierta proclividad por la carne humana, pa-
ralela al acto puramente ritual o cultural o mimetizada con él (Trimborn, 1949, 383-
428); es decir, lo que un autor llama “antropofagia degustativa” (Lucena  Salmoral, 
1963, 369-371).

En Nicaragua la carne humana de sacrificios solo la comían los caciques 
 (Oviedo y Valdés, 1959, IV, 372). Raras veces sacrificaban mujeres (ibid., 373; An-
glería, 1944, 245). La carne humana era tenida como sabrosa (Oviedo, 1959, 377; 
Dávila Bolaños, 1974, 94).

En cuanto al llamado endocanibalismo fúnebre, o sea, comer los restos de un 
pariente o beber sus cenizas con chicha, es evidentemente también algo ritual y 



historia de la cultura material en la américa equinoccial 
I. Alimentación y alimentos

146

no económico (Simón, 1981-1982, VI, 85, bondas; Mantilla, 1984, 988-989, Llanos 
Orientales; Linné, 1929, 227-229, 230-233, 234-235, danenes y general; Nordens-
kiold, 1931, 9, 9: 22, suramericano).

Casos comprobados de antropofagia famélica, por ausencia de otros mante-
nimientos, inducida como medida de guerra por huelgas de siembras, son raros. 
Quizá el más importante fue el de 1538, cuando los indígenas del sur de la cuenca 
del Cauca (Popayán, Piendamó, Guambia) dejaron de sembrar para que la falta de 
mantenimientos obligara a los españoles a abandonar la región, cosa que, desde 
luego, no ocurrió. El hambre fue tal, que los indios se asaltaban unos a otros para 
devorarse (Cieza, 1877, 372-373, 394-395). Véase capítulo III, acápite “Penuria”.

Igualmente eventuales fueron las ocurrencias de canibalismo entre los españoles 
de la Conquista. Uno de los primeros casos se presentó en el istmo de Panamá entre 
un grupo de expedicionarios de Felipe Gutiérrez, representante del clérigo Juan de 
Sosa (1536-1537), cuando los españoles hambrientos se comieron un indio (Oviedo 
y Valdés, 1959, III, 194-197), y a dos de sus conmilitones ibéricos (ibid., 195).

También al remate de la expedición de Ambrosio Alfinger a la cordillera Orien-
tal, los pocos españoles que pudieron salir al regreso de la rota de Chinácota, al 
mando de Íñigo de Vascuña, cometieron antropofagia en dos o tres indios que 
fueron a auxiliarlos (Friede, 1961, W, 199-200; Aguado, 1918, I, 76; Oviedo y Valdés, 
1959, III, 24, 26, 27).

Los españoles de Francisco César devoraron a un indio en Zamba (Oviedo y 
Valdés, 1959, III, 133-134).

En el río Macomite de La Guajira, ciertos expedicionarios se comieron a sus 
enfermos (Aguado, 1918, I, 147).

Al regreso de la expedición de Jorge Spira a los Llanos hubo un caso semejante 
(Aguado, 1918, I, 223). Otra escena de canibalismo se registró durante la entrada de 
Jiménez de Quesada al Nuevo Reino (Aguado, 1916, I, 189).

Se ha conservado el nombre de Bautista Zapatero, miembro de la expedición 
de Sedeño en el oriente venezolano, como devorador de uno de sus compañeros 
de aventura (Castellanos, 1955, I, 551).

Conocido es el episodio ocurrido en la isla Margarita en 1561, cuando arribó allí 
Lope de Aguirre, procedente del Amazonas. Antón Llamoso, uno de sus seguido-
res, bebió la sangre y comió los sesos del gobernador Villandrando, sin estar con 
hambre, porque los marañones tenían a su disposición todos los recursos de la isla 
(Almesto: Díaz Maderuelo, 1986, 170-171).
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IX.  Culinaria indígena

Pocos datos figuran en las fuentes acerca de este aspecto. El dominador 
peninsular despreciaba las costumbres, tenidas como bárbaras, de los pueblos su-
jetos, y así casi no se consignaron noticias sobre el particular.

Con relación a los patangoros del valle del Magdalena se han conservado estos 
informes:

La manera de cocinar o aderezar sus comidas es esta: toman una gran olla y 
pónenla al fuego, y allí echan mucha cantidad de hojas de auyamas, bledos y otras 
legumbres silvestres, y algunas veces por cosa muy principal, echan de las propias 
auyamas, y llena la olla de estas legumbres y agua danle fuego, y estando a medio 
cocer échanle dentro dos o tres puñados de harina de maíz, y aunque no esté bien 
cocido sácanlo y cómenselo, sin dejarlo mucho enfriar, con tanto gusto y sabor 
como si fuese otra cosa de más sustancia; y comido esto por la mañana y bebido 
algún vino de maíz, que es su principal sustento, se van a trabajar a sus labores, y 
no comen más hasta que a la noche vuelven, que hallan otra cena aderezada de la 
manera dicha. Algunos, que tienen más posible, llevan entre ciertas hojas anchas,1 

cuando se van a las labores, un golpe de masa [¿ácida?] hecha de harina de maíz y 
de ciertas raíces, a quien llaman comúnmente los españoles yuca; y cuando tienen 
sed deshacen un poco de aquella masa en un vaso o totuma llena de agua y aquello 
beben por cosa sustancial, y con ello se entretienen en el trabajo todo el día; y si 
cuando vuelven de las labores y se halla hecha la comida en la forma dicha, nunca 
dejan de traer consigo un golpe de hojas, que van cogiendo cuando van cavando, 
y aquellas, revueltas en unas anchas hojas,2 las ponen al fuego y las asan, y después 

1.  ¿Calathea? ¿Heliconia?
2.  Sic.
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que el calor las ha pasado y asado, se las comen, y tras ello su vino o chicha, que 
así la llaman en este reino, hecha de yuca y de maíz, porque estos bárbaros su prin-
cipal mantenimiento, como he dicho, es beber, y así todo lo más del maíz y yuca 
que cogen lo despenden en hacer vinos y brebajes (Aguado, 1956-1957, II, 82-83).

A veces cogían ratones y apenas chamuscados se los comían (ibid., 83).
Cosa similar ocurría entre los yurumanguíes de la costa del Pacífico, aunque 

por la época en que fueron reseñadas sus costumbres ya el introducido plátano lo 
habían adoptado e incorporado a su alimentación, según el testimonio de Sebas-
tián Lanchas de Estrada de 1767:

Tienen de continuo una olla al fuego, y siempre está llena, y en 
ella pueden caber dos arrobas de agua, unas veces está llena de 
plátanos, otras de maíz, otras de cogollos de yerbas (o como aquí 
llaman) de yuyos.1 Tienen para su alimento el maíz, los chonta-
duros, yucas, fríjoles y varias otras cosas y raíces. De la yuca no 
comen la raíz sino la hoja. El tabaco lo cogen tierno y lo echan en 
la olla, con otras yerbas, y lo comen cocido. De lo que mondan 
del chontaduro, después de cocido, que es la cáscara, y después 
las venas que tiene la dicha fruta después de cernido aquel 
bagazo, para la chicha, lo echan en una canoa y fermenta, y cría 
multitud de gusanos blancos muy gruesos y largos, como de tres 
pulgadas, y de estos gusanos comen por mucho regalo; comen 
poca carne, y eso ha de ser paujil o pava. El saíno y el tatabro 
no lo comen; pues habiendo nosotros muerto algunos, y les 
dimos, lo volvieron haciendo ascos. Comen pescado que allí hay 
en abundancia, y son muy propensos a la embriaguez, de que 
mueren muchos, pues en el tiempo en que yo estuve, murieron 
cuatro de las bebezones que en aquellos días tuvieron...  
(Ortiz, 1954, 196-197).
Estos indígenas tenían abundancia de mantenimientos, por darse 
al año dos cosechas de maíz y de chontaduro. Respecto a la 
sazón de alimentos con sustancias minerales, sustituían la sal con 
ciertas plantas cocidas hasta la concentración (ibid., 198-199).

Varias cosas importantes se deducen de este pasaje, en cuanto se relaciona con 

1.  Palabra quechua que quiere decir ‘yerba’ o ‘verdura’.
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la moderna ciencia bromatológica. Primera, el consumo de yuca por la hoja como 
comida, y del tubérculo para bebida. Es sabido que la parte foliar de esta plan-
ta es más rica en proteínas que el tubérculo. Otra fuente de proteínas inducida 
artificialmente es la cría de gusanos comestibles. Segunda, la adición de hojas tier-
nas de tabaco pudo ser tanto un enriquecimiento de la dieta con material verde, 
como una motivación mágica, pues el tabaco, en calidad de narcótico, quizás tuvo 
supuestas virtudes protectoras de la salud.

De los colimas dice un autor:
Son estos indios desarregladísimos en beber de su vino, enfer-
medad común de todas estas Indias, y en el comer sucios pues 
comen ratones, sapos y unas culebras que llaman ipechiamai de 
color verde y rayadas de pardo, cuyo veneno es de solas veinte 
y cuatro horas porque en ellas muere a quien pican, y unos 
gusanos gruesos como el dedo que llaman chitopes que guisando 
en sus mazamorras, en que también suelen echar si los hallan a 
mano pedazos de cuero de vaca o caballo, sin dárseles mucho 
por quitarle el pelo y lavarlo, de que van sacando lo que pueden 
con los dientes y lo que queda lo vuelven a echar otra vez en el 
mismo guisado porque dicen le da sabor (Simón, 1953, IV, 220).

El plato básico en el Perú era el locro, sopa con carne seca o fresca de llama y 
abundancia de ají, papas o chuño –que es papa deshidratada–, legumbres varias, 
maíz y quínua. El maíz en diversas formas era el alimento principal (Cobo, 1956, 
II, 244-245).

En el Orinoco, si hay que asar un pez, les sirve a los indios de asador un palo. 
Hay groseros platos para poner los alimentos, pero más comúnmente colocan en 
medio la olla y cada uno saca lo que le place con las manos (Gilij, 1965, II, 193).

Varias tribus asaban o cocían las aves, unas sin quitarles las plumas, otras sin 
vaciarlas, en este caso como los yuracarés de Bolivia (D’Orbigny, 1945, IV, 1453).

En cuanto a las iguanas, he aquí una descripción sobre las Antillas de las prime-
ras épocas a partir del Descubrimiento:

Abriéndolas desde el cuello hasta la ingle, lavadas y limpiadas 
con esmero, presentadas después en círculo a modo de culebra 
que duerme enroscada, las ponen apretadas en una olla que 
con ella quede llena, echándoles encima un poco de agua con 
pimienta de la isla, y poniendo debajo fuego tenue de cierta leña 
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olorosa y que no hace humo. Del abdomen así destilado se hace 
un caldo como néctar, según dicen, y cuentan que no hay género 
alguno de viandas igual a los huevos de las mismas serpientes, 
que se digieren por sí solos y fácilmente. Así cocidas y frescas 
gustan mucho, y guardándolas algunos días están sabrosísimas 
(Anglería, 1944, 57-58).

Con las tortugas en Guatemala en el último cuarto del siglo XVI, según una 
relación de Francisco Montero de Miranda, se procedía así: “Para comerlas no 
las abren y ensangrientan, como algunos de los cocineros hacen, sino, después de 
degolladas, échanlas así en un buen fuego y de allí a un rato, toda la carne se des-
pide con facilidad de la concha y se saca por un lado, quedando la concha sana y 
limpia. Y destas hacen tamborcillos en sus bailes y fiestas” (Acuña, 1982, 239). Pro-
cedimiento semejante usaban los indígenas del golfo de Urabá para sacar el carey.

La alimentación de los chimilas ya en el siglo XVIII era como sigue: “No usan 
mucho de la sal en sus comidas, y estas se reducen a la carne de animales silvestres, 
ahumada en cuartos, mazamorras del maíz cocido, molido y mezclado con la yuca, 
batata o ñame, para que hacen sus rocerías y sementeras, de las cuales se les han 
quemado muchas, en las salidas que los españoles suelen hacer los veranos para 
contenerlos” (Rosa, 1945, 268). Los vecinos guajiros por la misma época tenían una 
alimentación más variada:

No comen cuotidianamente carne de vaca por no matar sus gana-
dos [...]. Lo que comúnmente comen es peje, almejas, burgaos, 
erizos, cangrejos, con las tortugas y otros mariscos de aquella 
costa. De animales monteses, los venados, armadillos, morroco-
yes y otros varios, aunque no sean de uso común, sirviéndoles de 
pan la yuca, el guáymaro, el palmito, los cacahuitos, el macarare 
y otras frutas y raíces que ellos conocen y apetecen (ibid., 282).
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X.  Útiles y trastos para preparar y servir los alimentos

En general, parece que fue escaso y poco variado el menaje casero en América. 
Pobrísimo era el de los mejicanos del pueblo (Oviedo y Valdés, 1959, IV, 249), 
como también ocurría en el Perú (Cobo, 1956, II, 242-244). Tratándose de las mo-
narquías más jerarquizadas, es de creer que en las behetrías y señoríos bárbaros no 
serían los bártulos caseros más repulgados y variados.

El tema se tratará en forma sistemática, dependiendo del reino natural a que 
pertenezca cada objeto. En el tomo II de la presente serie, dedicado a Vivienda y 
Menaje, se ofrecen referencias sobre el fogón y sobre útiles para encender y mante-
ner el fuego, así como lo relacionado con la iluminación (Patiño, 1900, II, 376-382).

1. Útiles de origen mineral 

Recipientes de piedra: metates y manos de lo mismo; tulpas del fogón.
Recipientes de cerámica: moyos para sal; budares; ollas; múcuras.
Recipientes de oro y guanín: vasos para chicha.

2. Útiles de origen vegetal 

Tallos o leños para recipientes y agitadores: pilones y morteros; bateas; lebri-
llos; vasos (keros); canoas para chicha; tarros de guadua y yarumo; cagüingas y 
mecedores, paletas.

Hojas diversas para envolver. Hojas para venteadores o sopladores.
Tallos de raíces y tablones.
Frutos para vasijas: totumas, calabazas, cocos de mono; tarralí. Jícaras de co-

cotero.
Fibras para yesca, coladores, canastos, bolsas, catabres, etc.
Cañas: cuchillos de cañabrava y guadua.
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Botellas de caucho: tapotaranas.

3. Útiles de origen animal 

Bolsas de cuero.
Picos de tucán para sacar la comida.
Huesos para cucharas.
Conchas de tortuga como recipientes, y de armadillo para preparar comidas.
Colmillos de caimán para yesqueros.

I. Útiles de origen mineral 

1. Útiles líticos 

a) Tulpas. Palabra de origen quechua, con la cual se designan las tres piedras 
del fogón. Lo mismo se identifica en Venezuela con el vocablo topia, al parecer 
derivado del caribe topo, ‘piedra’. También del radical náhuatl tetl, ‘piedra’, se de-
rivan tenamascle o tinamastli, palabras usadas en Méjico y Centroamérica.

En las regiones donde la piedra no existe, como en algunos valles aluviales, se 
reemplaza por bloques de barro compactados, o las ollas o vasijas para cocer los 
alimentos se cuelgan del techo de la vivienda o de un palo o armadijo, poniendo el 
fuego a ras del piso.

b) Piedras de moler. Silleta o sillar, en español. Metate es un aztequismo muy di-
fundido en Centroamérica para este elemento del ajuar doméstico. A todo lo largo 
del continente donde existió el cultivo del maíz, quedan restos de piedra de moler, 
unas labradas, otras naturales. Pero en Centroamérica existen, además, piedras de 
moler con un reborde, utilizadas, al parecer, para triturar el grano del cacao (Stone, 
1958, 18, 26, 49).

Complemento de la piedra de moler es la piedra de mano o destral. La primera 
se llama en quechua callacha, y el destral, de forma medialunar, tanay; el conjunto 
recibe el nombre de maray.

c) Cuchillos. De sílex y obsidiana eran para uso ritual o ceremonial (sacrificios 
humanos), pero también para fines utilitarios.

d) Vasijas. Algunas tribus hicieron vasijas caseras de piedra para depositar lí-
quidos. En ciertos casos tuvieron carácter ofertorio.

e) Pilones. En Jamarraya, Pueblorrico, Risaralda, se excavaron pilones y manos 
de piedra muy bien labradas (Arango, C., 1927, 160).
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2. Recipientes de cerámica 

Los antropólogos han hallado en la cerámica americana dos grandes tipos, 
según que las vasijas tengan o no apéndices para facilitar el apoyo: ollas con 
pies, que pertenecerían a pueblos nómades, y ollas sin pies, más fáciles de  lavar, 
 correspondientes a pueblos sedentarios (Grijalva, 1937, I, 176-177). De ambos 
 tipos se encuentran ejemplos en el área de este estudio.

Las formas pueden identificarse según la proporción entre el diámetro y la altu-
ra, en bandeja, disco (budare), plato, cuenco, escudilla; cubilete, urna, orza, jarra; 
cántara (múcura), frasco, botella, etc.

Aunque en este aspecto fue primordial la labor de la mujer como creadora de 
formas de vasijas adecuadas a determinados fines, también intervino en algunas 
partes el hombre. Es bueno advertir que una es la vajilla para uso cotidiano, gene-
ralmente poco decorada, y otra la de uso ritual, de mayor repulgo y acabado.

En América hubo ceramistas excelsos, independientemente de la complejidad 
social o cultural de las tribus, pues se hallan piezas de perfecto acabado tanto en 
las culturas de organización política y social avanzada o relativamente tal, como en 
las tribus selváticas o marginales. Sin embargo, algunas destacan por haber llevado 
a un grado incomparable la refinación técnica y artística.

Los españoles hallaron gran cantidad de múcuras y tures en Cúcuta, cuando 
llegó allí la expedición de Ambrosio Alfinger (Castellanos, 1955, II, 117). Ollas, 
chorotes y múcuras encontraron los compañeros de Quesada en Tinjacá o 
 Pueblo de los Olleros1 (Groot, 1889, I, 74). Múcuras había también en el cer-
cado de Toné, alto Riosucio (Castellanos, 1955, IV, 168). Los guaipunabis del 
Orinoco tenían buena cantidad de vasijas de barro (Altolaguirre, 1908, 281). Los 
 expedicionarios del tirano Aguirre hallaron tinajas grandes para chicha en el 
bajo Amazonas (Vázquez, 1945, 86). Los sionas han sido hábiles ceramistas (Har-
denburg, 1913, 181). También en tinajas de 20-30 arrobas se guardaba la  chicha 
en el Perú, según el piloto Juan Cabezas (Oviedo y Valdés, 1959, II, 396). Las 
botijas peruleras fueron célebres durante la Colonia para el transporte de vino 
(Fernández, 1881, I, 28).

Si de la loza común se pasa a la vidriada, los primeros españoles que se  aventuraron 
Orinoco arriba hallaron “loza labrada como la de Talavera” (Oviedo y Valdés, 1959, 
II, 396).

También en el Amazonas encontró Orellana loza labrada y vidriada (Oviedo y 

1.  Sutamarchán, Tinjacá y Ráquira (Ancízar, 1956, 319-320).
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Valdés, 1959, V, 386), y lo mismo aconteció a Pedro de Ursúa veinte años después 
(Ortiguera, 1909, 330, 355).

Loza vidriada negra como azabache se elaboraba en la isla nicaragüense de 
Chira, sobre el Pacífico (Oviedo y Valdés, 1959, III, 298). Este vidriado no era 
exactamente el mismo que introdujeron en América los españoles y portugueses, 
sino otro a base de resinas vegetales.

3. Útiles metálicos 

Los grupos indígenas que alcanzaron un grado elevado de tecnología metalúr-
gica fabricaron recipientes para uso diario en el área de este estudio.

Los expedicionarios de Ambrosio Alfinger, al llegar al Cesar hallaron una totu-
ma de oro entre los pacabueyes (Arellano Moreno, 1950, 28).

Para fines ofertorios, se hicieron de oro representaciones de útiles: en el adora-
torio de Iguaque se halló una piedra de moler con su mano, de oro macizo (Simón, 
1953, II, 231).

Los carrapas: “Son riquísimos de oro, porque tenían grandes piezas dél muy 
finas, y muy lindos vasos, con que bebían el vino que ellos hacen del maíz...” (Cie-
za, 1984, I, 34). Los quimbayas: “De todas las cosas que por los ojos eran vistas 
tenían ellos hecho joyas de oro, y muy grandes vasos, con que bebían de su vino. 
Uno vi yo que dio un cacique llamado Tacurumbi al capitán Jorge Robledo, que 
cabían en él dos azumbres de agua. Otro dio este mismo cacique a Miguel Muñoz, 
mayor y más rico” (ibid., 35).

II. Útiles de origen vegetal 

1. Raíces 

De las raíces de ciertas plantas fabricaron los amerindios objetos usados en 
culinaria.

Las raíces epigeas de las palmas iriarteínas de los géneros Iriartea y Socratea, 
que están dotadas de fuertes espinas cónicas y cortas, regularmente espaciadas, se 
utilizaron como rallos en los Llanos Orientales y en partes de la Amazonia.

Quizá de origen centroamericano es el uso de las raíces epigeas de palmas del 
género Chamaedorea, como batidores para el chocolate, y la caspiroleta.

2. Tallos o leños 

a) Recipientes. Los pilones para maíz se fabricaban por los indígenas, de las ma-
deras más duras que se conseguían en cada área. En Sevilla, Valle, se recuperó por 
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los guaqueros un pilón de madera de laurel peña (¿Eugenia?) con su manija (Aran-
go, C., 1927, 156). También se usaba la madera de nogal Juglans  neotropica (ibid., 
160).

Los achaguas entre Casanare y Meta usaban, para quebrantar el maíz, pilones 
y manillas de madera (Ojer, 1960, 184). Lo mismo en el Perú (Cobo, 1890, I, 343).

Canoas de madera de 7’ x 3’ x 3’, para preparar la chicha, usaban los yuruman-
guíes de la costa occidental (Jijón y Caamaño, 1945, IV, 498; JSAP, XXXIV [1942], 
1949, 6).

En el fuerte de Toné hacia el Urabá, cercado por los españoles:
Tenían abundancia de alimentos
arriba recogidos, y en canoas
o maderos cavados agua mucha,
demás de las vasijas de sus vinos...

(Castellanos, 1955, III, 707).

Pozuelos de Scheelea, palma de grandes proporciones, se labran todavía para 
salar ganado en varias partes.

b) Bateas. Las hacían los indígenas para diversos usos, como echar la masa de 
la yuca. Se utilizaban maderas de fácil talla y pulimento, en vista de la escasez de 
herramientas metálicas para cortar y raspar. La madera de los higuerones o ficus de 
diversas especies era muy solicitada, especialmente las raíces tabulares o bambas 
que ya tenían la prefiguración del útil. Esto se registra para el área amazónica (Fi-
gueroa, 1904, 255), valle del Magdalena (Oviedo, 1930, 40-41) y valle del Cauca (Ha-
milton, 1955, II, 75).

Entre los tributos impuestos en 1559 a los indios coconucos de Popayán, figu-
ran bateas (Friede, 1961, JV, 228), y bateas y lebrillos a los de Popayán propio 
(ibid., 230-231).

En la región andina del Ecuador, las maderas usadas para bateas o lebrillos eran 
el aliso (Alnus jorullensis), y entre los yumbos del flanco cordillerano, el cedro 
(Cedrela) (J. de la Espada, 1897, III, 175, ci).

La aculturación inversa obró en este caso, pues las bateas de madera america-
nas sustituyeron a los lebrillos hispánicos; se hacían en el Perú bateas tan grandes 
como para poderse bañar una persona (Cobo, 1890, I, 243). En efecto, ese era el 
principal uso que se les daba en la Península a los lebrillos o dornajos de barro 
vidriado. También servían para lavar enseres de cocina.

c) Vasos. Los vasos de madera, llamados keros en el Perú, utilizados en la vida 
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ordinaria y para libaciones rituales en la región andina al sur del Ecuador, tam-
poco fueron desconocidos en los Andes ecuatoriales. “Los más comunes son de 
madera, de hechura de nuestros cubiletes de vidrio, más anchos de arriba que de 
abajo, que hacen un cuartillo de vino. Píntanlos por de fuera con cierto barniz muy 
reluciente de varios colores, con diferentes labores y pinturas; y a estos vasos de 
palo llaman queros” (Cobo, 1956, II, 242-243).

Vasos de madera roja de taray se fabricaban en el siglo XVIII en Santa Bárbara 
de Cravo; por las presuntas cualidades de esa madera contra tabardillos y venenos, 
se usaban tales vasos para beber el agua ordinaria (Oviedo, 1930, 229-230).

d) Platos. Tampoco eran desconocidos los platos o cuencos de madera, que 
más ordinariamente fueron usados en el Perú, donde los llamaban mecas (Cobo, 
1956, II, 243).

e) Tarros. Recipientes para líquidos se hicieron de los tallos fistulosos de los 
yarumos Cecropia spp., especialmente donde escaseaba la guadua (Patiño, 1975-
1976, 130-131).

Si de los recipientes se pasa a otros adminículos, se halla que de madera cauli-
nar se fabricaban:

Manillas, que servían para triturar los granos en los pilones.
Cagüingas o mecedores, que son paletas dotadas de mango largo para revolver 

los alimentos, y que también se usaron después en la fabricación de miel de caña 
de azúcar. La palabra cagüinga es de origen quechua. Sana denominan en el orien-
te colombiano al mango de madera para revolver la chicha (Ancízar, 1956, 300).

Rallos. Las tribus orinoquesas, como los maquiritares y sálibas, se especializaron 
en la fabricación y venta de rallos hechos con tablillas de madera a las cuales se les im-
plantan pedacitos de cuarzo, en una disposición de curvas convexas bien calculadas 
desde la mitad hacia los lados. Se llaman itaibas o itibas (Alvarado, L., 1945, 49-50). 
Así ocurría también con los sálibas de la misión de Carichana sobre el Orinoco, según 
el informe reservado de Eugenio de Alvarado de 1775 (Cuervo, 1893, III, 209).

3. Cañas 

De la parte externa del tallo de la cañabrava (Gynerium sagittatum), algunas 
tribus hicieron cuchillos, aunque de poca duración (Patiño, 1967-1968, III, 15). Se 
señalaron entre los sinufanaes de la cuenca del Cauca, los panches, los cachirenses 
de la cordillera Oriental, los choques y los macusis.

De la corteza de guadua se fabricaron cuchillos para usos restringidos (Patiño, 
1975-1976, 126).
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4. Hojas 

Trenzadas, las hojas en especial de palmas, se utilizaron como venteadores o 
aventadores.

Pero, principalmente, las hojas se usaron para envolver.
En el área del presente estudio destacan las hojas de distintas clases de bihaos, 

bijaos o bijaguas, géneros Calathea y Heliconia; las de la cannácea Canna indica y 
otras, llamadas por eso en algunas partes “capacho” y las cyclantáceas, como la 
iraca Carludovica palmata (Patiño, 1964, II, 225-228).

Las brácteas de la panoja del maíz, tanto en estado verde como secas, se utiliza-
ron para la cocción de las hallacas o envueltos de choclo, y otras preparaciones de 
la masa del maíz, tierno o seco.

Las hojas del frailejón lanudo, manso o chirique (Espeletia schultzii  Wedd.) 
se usan en los Andes de Táchira y Mérida, Venezuela, para envolver alimentos 
 lácteos, a los cuales, se dice, imparten un aroma agradable (Pittier, 1926, 230).

Existe la creencia de que las hojas del papayo ablandan la carne.
Recientemente se ha hecho una revisión de este tema (Díaz Piedrahíta, 1981).

5. Frutos 

Frutos vaciados de la palma táparo  Orbignya  cuatrecasana de la costa del 
Pacífico se usaron por las tribus chocoes y otras para guardar la sal.

Igualmente, el “salero”, la Lecythidácea Lecythis ampla Miers, y especies afines 
de la misma área geográfica hasta el Urabá, se emplearon con idéntico propósi-
to. Es uno de los frutos más grandes en América, con hasta 17 cm de diámetro. 
 También sirve para guardar el veneno sagitario del pakuruniara (Gordon, 1957, 23).

Con el mismo propósito se usa el pixidio del chuco Couroupita guayanensis.
Pero lo universalmente utilizado fue el totumo, güiro, taparito, cuia, jícara o 

tecomate, obtenido del árbol bignoniáceo  Crescentia cujete  y de la  Parmentiera 
alata, especie esta última exclusivamente centroamericana. Todos los datos se die-
ron en otra obra (Patiño, 1964, II, 229-243).

También la calabaza, camaza, mate, cuyabra, obtenida de la cucurbitácea 
 Lagenaria siceraria Mol., aparentemente originaria de África pero de difusión y 
uso prehispánicos en América, está suficientemente documentada con anteriori-
dad (ibid., 243-251).

Otra cucurbitácea, el tarralí Posadaea spherocarpa Coign., de dispersión restrin-
gida a un sector del Cauca medio y con fruto de pequeñas dimensiones, se usó es-
pecialmente para el consumo de la coca y la cal con que se acompañaba (ibid., 251).
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6. Fibras 

Las obtenidas de tallos rígidos o flexuosos, de muy diversa procedencia en el 
reino vegetal, sirvieron para usos caseros o relacionados con ellos.

Empezando por la yesca para encender fuego, en regiones semiáridas de Amé-
rica se utilizó el maguey o escapo floral seco de las agaváceas llamadas cabuya 
o penco (Furcraea  spp. y Agave spp.), especialmente de la primera, que es más 
difundida. Dicho uso está muy bien documentado para el Perú desde el siglo XVI 
(Acosta, 1954, 117; Cobo, 1890, I, 466); en el Valle del Cauca (Holton, 1857, 468), y 
en el oriente de Colombia: “Tiene sus cáscaras gruesas, que es la que mantiene, 
porque el corazón es una yesca muy blanda que sirve a todos para sacar en ella 
candela con el eslabón y el pedernal, que a la primera chispa prende; pero ha de 
estar quemada, que si no, no prende” (Oviedo, 1930, 39-40).

Entre los jicaques de Tegucigalpa, la yesca se hacía de un bejuco no  especificado, 
que se ponía a secar al fogón; se cortaban trozos de él, y, para prenderlo, se estru-
jaba entre las manos como batiendo chocolate, “y quando ellos ven que está de 
cierto temple, soplan por una punta y por la otra parte sale fuego, y se enciende 
como mecha de escopeta, porque él en sí es estoposo por de dentro” (Serrano y 
Sanz, 1908, 367-368).

En el Chocó se usó como yesca la fibra que está presente en la base de las hojas 
de la palma llamada nolí o de escoba, Chelyocarpus dianeura  (“lana de palmilla 
abundante”, decía un informe de 1780 sobre el Atrato) (Ortega Ricaurte, 1954, 209).

a) Coladores. La espata fibrosa de la palma Manicaria saccifera Gaertn. se usa 
en los ríos de la costa pacífica como red para pescar larvas de camarones y peces 
que emigran en determinadas épocas del año, de los estuarios hacia arriba. La 
 espata, cortada y estirada, se fija a un aro de bejuco con mango o sin él, y sirve 
como espumadera. Entera, sirve a modo de bolsa.

Las cernideras de los yurumanguíes (Jijón y Caamaño, 1945, IV, 498), quizá 
estaban hechas de la fibra de la espata de esta palma Manicaria saccifera.

Los peruanos colaban el maíz en mantas de algodón antes de adoptar los 
 cedazos españoles (Cobo, 1890, I, 345; Garcilaso, 1945, II, 177).

Variadas fibras se usan para coladores o tamices, como los llamados  manares de 
la fibra del Ischnosiphon y otras marantáceas.

b) Cestos. Los antropólogos se inclinan a atribuir a la cestería origen americano 
(Hawkes-Woolley, 1963, I, 374).

De fibras de palmas, bejucos varios, cañabrava y muchos otros materiales de 
origen vegetal, se han hecho en América canastos llamados catabres o cataures, 
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palabra de origen cumanagoto;  mapire  –vocablo del chaima– canasto pequeño 
fabricado de hojas de palma Mauritia y otras; catumare, denominación que los 
maquiritares dan a un cuévano más grande, usado para transporte de tubérculos 
de yuca, o niños pequeños, a largas distancias.

Cestos se hacen del tallo del bijao o vijao (Cobo, 1890, I, 370), como las llama-
das havas en que los indios cuevas llevaban las hamacas para que no se ensuciaran 
(Oviedo y Valdés, 1959, III, 327).

Se dice que los indígenas putumayenses: “Saparo  llaman unos canastos que 
hacen de bejucos, y los forran con hojas de achira, atadas con cintas de majagua” 
(Serra, 1956, I, 150).

En las haciendas de Aroa, Venezuela, se confeccionaban cestos de cañabrava 
(Altolaguirre, 1908, 138).

c) Jolones, julones. Son recipientes utilizados en la costa del Pacífico y parte de 
la costa del Caribe. Se hacen de un trozo de corteza de balso Ochroma de casi dos 
metros de largo. Se enrolla sobre sí misma, y en los puntos de contacto, los bordes 
se cosen entre sí con fibras. Queda un cilindro hueco. El adminículo se pone en 
pie sobre el tablado del piso, y se usa de preferencia para almacenar maíz y otros 
alimentos de gran volumen.

En el área amazónica se emplea con ese fin la corteza de Cespedesia spathula-
ta (Gasché, Cespedesia, IV, 1975, 225-230).

d) Guambías. De fibras de cabuya se fabrican las guambías, usadas antes para 
transporte de maíz, yuca, papa, granos, y ahora solo como adorno.

Del mismo y otros materiales es la jícara, jíquera o jigra, de tejido reticular 
más abierto, utilizada para llevar alimentos voluminosos, como yuca, cocos; pero 
 también más delicados, como hojas de coca para masticar (Friede, 1961, JV, 121).

e) Tipitíes o sibucanes. La primera palabra, de origen tupí, y la segunda –tam-
bién pronunciada cebucán, sebucán, zebucán–, de origen taíno, designan la man-
ga, o tubo hecho de fibras de palmeras o de bejucos, para exprimir la yuca rallada 
y sacarle el jugo tóxico. Este es uno de los logros tecnológicos más notables de 
los indígenas, pues a la simplicidad de la construcción, se unen la facilidad del 
manejo y la eficiencia de la operación. Todavía se usan en el oriente de Venezuela, 
las Guayanas y parte del Brasil.

Tienen allá [misión de Agustinillo, río Putumayo] unas bolsas 
que tejen a modo de estera de la hoja de una palma, hecha con 
tal arte, que en apretarla de un cabo contra otra se encoge, y al 
mismo tiempo se ancha, tanto que tendrá media vara de ancho, y 
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en estirarla se aprieta, que se pone tan delgada como la muñeca. 
De ésta usan para exprimir el jugo del cazabe y de la yuca para 
sacar harina, y con ella hacen arepas. Porque meten dentro de 
ella el cazabe o yuca remojado, y ya blanda, abriendo la bolsa 
hasta que se llena. Tiene ella dos asas, una a cada cabo. Cuél-
ganla por el asa de la boca, y después con un palo tiran recio de 
la otra asa, y la aprietan con tal violencia, que lo que está dentro 
larga todo el jugo, tanto que solo queda la masa seca. Yo me valí 
de estas bolsas, y así más presto sacaba toda la baba y jugo del 
cacao (Serra, 1956, I, 208-209).

Los sionas usan, en vez de fibras de palma, la porción liberiana de la llancha-
ma, el árbol moráceo Olmedia aspera R. et P. (Hardenburg, 1913, 84).

7. Caucho 

De este material se hacían las botellas elásticas llamadas tapotaranas, las cua-
les estuvieron limitadas al área del Ucayali-Marañón que sirvió de asiento a las 
tribus tupihablantes denominadas omaguas. Para fabricarlas se utilizaba el látex 
de Hevea brasiliensis  y quizá de otras especies del mismo género, con el poco 
culinario propósito de servir como jeringas o clísteres para inyectar por vía rec-
tal la solución de yopo o curupá, narcótica. La descripción de La Condamine 
es suspicaz: “Cuando se congregan para alguna fiesta [los omaguas] el anfitrión 
no omite entregar una [tapotarana] a cada invitado, y el uso de este adminículo 
precede siempre entre ellos a la comida de ceremonia” (La Condamine, 1778, 77).

No se sabe si tales vasijas se usaron con otros objetivos por los indígenas, aun-
que es poco probable.

III. Útiles de origen animal 

1. Bolsas de cuero 

No parece haber sido muy extendido el uso de bolsas de cuero para fines  
relacionados con el transporte o almacenamiento de alimentos, corno entre las 
culturas euroasiáticas.

Es entendido que en América se utilizaron de animales de caza, como venados, 
chigüiros y otros.
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2. Conchas de tortuga 

Las conchas de tortugas, marinas o continentales, fluviales o terrestres,  sirvieron 
como recipientes a varios pueblos americanos. La relación geográfica de San Jai-
me, localidad del interior de Venezuela, en la segunda mitad del siglo XVIII, habla 
del uso de las conchas de terecai y tortuga para preparar la masa del maíz, labrar 
quesos y otras actividades culinarias (Altolaguirre, 1908, 92).

A mediados del siglo XIX, los bogas del Magdalena comían en conchas de 
 tortuga (Holton, 1857, 56-57, 471).

3. Cubiertas de armadillo 

En ellas, a modo de sartén, se preparaba la carne del propio animal, como se vio 
al repasar la lista de alimentos.

Tales caparazones servían, en el Perú colonial, para aderezar tazas labradas de 
plata y aun de oro, como preciosidad o requinte del menaje doméstico (Cobo, 
1891, II, 310).

4. Otros útiles 

Los picos de los tucanes o diostedés  Rhampastos  y géneros afines sirvieron, 
a manera de cucharas, para sacar de la olla los alimentos, entre los patangoros 
(Aguado, 1917, 11, 179).

Para el mismo fin se usaron muchas conchas diversas de moluscos (caracoles).
En Venezuela, los colmillos del caimán se utilizaban a modo de yesqueros (Al-

tolaguirre, 1908, 93).
De huesos de algunos animales se labraban cucharas. En algunos casos, parece 

que hubo en esto vinculaciones mágicas relacionadas con la cacería.
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XI.  Concepciones dietéticas y costumbres alimentarias en la 

península ibérica a fines del siglo XV y primera mitad  

del XVI. Modificaciones sufridas en América

1. Concepciones dietéticas 

En la España de la época del Descubrimiento, las creencias sobre cosas  naturales 
predominantes estaban consignadas en las obras de Galeno, Plinio, Dioscórides. 
Del primero se conoce su libro III, De alimentorum facultatibus. Los alimentos 
debían ser bien cocidos (Galeno, 1947, 124). Los mismos se dividían en fríos y ca-
lientes en diversos grados. Esto no está muy lejos de las concepciones expresadas, 
en la primera mitad del siglo XV, por don Enrique de Aragón, llamado de Villena, 
en una de las primeras obras europeas sobre el servicio de la mesa. Según él, hay 
ocho etapas en la digestión: cuatro fuera del cuerpo, y otras cuatro, dentro. Me-
diante aquellas, primero la carne se escurre de la sangre y se deja de un día para 
otro, para la “destilación de los humores”; luego se ablanda con el cocimiento; 
en seguida se subdivide trinchándola, y, por último, se mastica. Las otras cuatro 
 etapas son: sometimiento de ella al calor natural en la boca del estómago; después, 
en la parte inferior de este, la mezcla con los otros alimentos, “haciendo el quilo 
con mayor calor”; luego en el hígado, de donde se distribuyen los principios nutri-
tivos por todos los órganos, y, finalmente, lo que en lenguaje moderno llamaríamos 
la asimilación (Villena, [1766], 1981, 16-19). Otro autor del siglo XVI creía que es en 
el postrer sueño de la mañana cuando el estómago hace la verdadera digestión, y 
“entonces los vapores que suben al cerebro causan los sueños” (Villalón, 1942, 20).

Otro profano, Miguel Sabuco de Nantes, publicó bajo el nombre de su hija 
Oliva, primero en 1587, la Nueva filosofía de la naturaleza del hombre, que contiene 
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los siguientes capítulos en lo que concierne a la alimentación: “XLIII. Del gusto, 
gula e intemperancia, que hace gran daño. XLIV. Falta de alimentos hace daño. 
XLV. De la comida, bebida y sueño. XLVI. De la vehemente operación del alma 
o del cuerpo después de la comida. XLVIII. Mudanza que hacen los alimentos” 
(Sabuco: Castro, 1873, 329 y sigs.).

En cuanto al médico Juan Huarte de San Juan, sin dejar de seguir a Hipócrates 
y a otros autores antiguos, pensaba que ciertos alimentos, más que otros, influían 
en la generación y aun condicionaban la procreación de hijos superiores (Huarte 
de San Juan, 1977, 247-348, 352); habría reflejos condicionados para la libido en la 
comida (ibid., 97); el mecanismo de la digestión lo explica en forma muy similar 
al descrito por don Enrique de Villena, según el cual hay una putrefacción de los 
alimentos en el estómago y su desintegración, a cuyo razonamiento pertenece esta 
perla: “No menos lo demuestran los regüeldos que salen del estómago a una o dos 
horas después de haber comido, cuyo mal olor no se puede sufrir; y pasado más 
tiempo salen de mejor sabor y olor” (ibid., 408).

En la primera mitad del siglo XVI, tuvo mucha fama en España el médico 
Andrés de Laguna, muerto en 1559, cuya obra de Farmacología, basada en Dios-
córides, registra en varios pasajes concepciones relativas a la alimentación y a 
los alimentos.

Otro médico, el sevillano Nicolás (o Niculoso) de Monardes, se refirió a las 
presuntas cualidades del hielo, que al parecer tuvo gran difusión en la época 
comentada.

El médico Juan de Cárdenas publicó un libro en Méjico, en 1591, sobre fenó-
menos naturales, y comenta los efectos del chocolate y de otras sustancias consu-
midas en América; se mofa de lo expuesto por Sabuco pocos años antes (Cárdenas 
[1591], 1945, 136-138). También en Méjico, un año después de Cárdenas, publicó 
el religioso y médico Agustín Farfán un Tractado breve de medicina, que se inicia 
con las recomendaciones para curar lo que llama “flaqueza del estómago”, basado 
en las consabidas concepciones clásicas de los alimentos fríos y calientes (Farfán 
[1592], 1944, fs. 1-8).

Igualmente apoyado en Avicena, Galeno y los demás higienistas antiguos, el mé-
dico extremeño Juan Sorapán de Rieros escribió en 1616 un tratado de medicina, 
mucho más agradable de leer para el profano, pues está basado en los refranes sobre 
la alimentación, fuente importante de información sobre las ideas y costumbres ali-
mentarias españolas (Sorapán de Rieros, [1616], 1980, III; Patiño, 1979a).

Sobre cuestiones puramente alimentarias, Miguel Serrano de Vargas escribió el 
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tratado De regimine cibi atque potus, nova enarratio, hecho en Salamanca en 1594.
Algunos alimentos eran considerados idóneos para acicatear la memoria y agu-

zar la inteligencia, mientras que otros –por el contrario– se creía que la embotaban 
(Casas, 1909, 80-81).

Ninguna de las lucubraciones anteriores modificó las costumbres ibéricas en 
materia de alimentación. Los españoles no son distintos de los otros pueblos en 
cuanto a la economía alimentaria, que está sujeta a un movimiento de flujo y reflujo 
según el bienestar mayor o menor de que disfrute la población, la influencia de mo-
das foráneas, la introducción de nuevas plantas o animales comestibles, y de otros 
factores que no se pueden discriminar en un trabajo de síntesis como el presente. 
Por ejemplo, a la relajación de costumbres entre religiosos y laicos en la época de 
los godos, sucedió la mesura en el comer y en el vestir en tiempo de Fernando e 
Isabel (Sempere, [1788], 1973, I, 51-52), moderación que se rompió con la llegada 
de Germana de Fox, segunda mujer de Fernando (ibid., II, 20-21). En tiempo de 
Carlos V se gastaban en la casa real más de 150.000 maravedíes diarios en comida, 
cuando en la época de Isabel la Católica solo se invertían de 12 a 15.000 (ibid., II, 
22-23). El péndulo regresó hacia la circunspección en la época de Felipe II (ibid., 
55), solo por poco tiempo.

Aunque puede alegarse que estos datos se refieren a las clases altas, existe la 
tendencia a que en la comida y en el vestido la clase baja haga los mayores esfuerzos 
por cerrar la brecha.

Los celtas primitivos de España no conocieron el uso del ajo y del aceite, ingre-
dientes típicos de la cocina romana. Los godos tampoco conocieron cosas que solo 
llegaron con los árabes, como el gusto por lo agridulce suministrado por los cítricos: 
limón, cidra, naranjo; la pimienta negra, el azafrán, la nuez moscada y, desde luego, la 
caña de azúcar (Pérez, 1976, 13, 16-17), sin dejar de mencionar el arroz.

Pero al llegar a América, las cosas cambiaron. Ante todo, los alimentos dispo-
nibles eran muy distintos, y había que empezar por acomodarse a ellos, aunque 
el proceso tomó su tiempo, y aun algunos peninsulares nunca pudieron sujetarse 
a las nuevas situaciones. No pocos desajustes y traumatismos hubo al principio, 
con las secuelas que se presentan cuando dos culturas completamente diversas se 
ponen en contacto. Este aspecto se estudiará con detenimiento, en el capítulo XIV.

2. Ayunos y abstinencia 

Importante innovación en las costumbres alimentarias impuestas por los es-
pañoles en América lo constituyó el establecimiento compulsorio del ayuno y la 
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abstinencia, prescritos por la religión católica. Durante ciertas temporadas del año 
y de modo regular los viernes, los fieles debían privarse de comer carne (abstinen-
cia) o reducir el volumen y el número de las refacciones (ayuno). Parece que la 
costumbre empezó en tiempo del rey Fruela, de comer los sábados los menudos 
y extremidades de los animales y no carne. Esto se hizo para rememorar la batalla 
 ganada a los moros (Mariana, 1950, I, 199, 339). El rey Fruela I de Asturias (757-
768) fue hijo sucesor de Alfonso I el Católico. Después se reemplazaron las vísce-
ras por el pescado y este llegó a ser más importante que la carne en España desde 
la Edad Media, por la obligación continua de la abstinencia (Vives, 1959, I, 181). 
De allí el gravamen que constituyó en la economía de la Península la importación 
de pescado, tanto del Báltico como del Mediterráneo, pese a la intensa pesca na-
cional. Se calculaba que había 120 días de abstinencia en Castilla y 160 en Aragón; 
el consumo de bacalao importado era asombroso, con perjuicio de la industria 
pecuaria doméstica. Según Ustáriz, esta importación ascendía a 487.500 quintales 
al año, por dos y medio millones de pesos, y con la importación de otras clases de 
pescados, el total de la sangría económica era de tres millones (Arias y Miranda, 
1854, 72, 151-152).

Sin embargo, otros animales formaron parte de la abstinencia. El conejo 
 español  Oryctolagus cuniculus  (L.) quizá fue domesticado por monjes, para 
servir en días de ayuno, por creer ignorantemente que no era “carne” (Zeuner, 
1963, 413).

Esto del ayuno tuvo implicaciones de diversa índole en la alimentación y en el 
sistema de trabajo en América. No estando disponible en muchas partes el pes-
cado por razones que no viene al caso presentar aquí, fue reemplazado, para los 
efectos del ayuno, por otros animales americanos. Primero, por roedores como el 
 conejo, Sylvilagus sp., la lapa (Cuniculus paca, Agouti paca) y el chigüiro, como 
ocurría en los Llanos de Nueva Granada y Venezuela (Oviedo, 1930, 214; Altolagui-
rre, 1908, 134; Appun, 1961, 274). Desde los principios se usó la iguana, privilegio, en 
la época prehispánica, de los caciques antillanos (Anglería, 1944, 34-35). El mejor 
naturalista español no supo cómo se alimenta este saurio (Oviedo y Valdés, 1959, 
II, 32-33). Los viernes se comía en vez de pescado (Casas, 1909, 26). En  cuaresma 
se vendía mucho en los pueblos (Cobo, 1891, II, 142). En Masagua, Nicaragua, 
la mayor granjería consistía en capturar iguanas para esa época del año (Fuentes 
y Guzmán, 1972, II, 49). En Guazacapán, Guatemala, las cazaban,  cosiéndoles la 
boca y atándolas de pies y manos, para llevarlas al mercado de Suchitepéquez, 
donde no las había (ibid., 112-113).
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Igualmente importantes fueron las tortugas e hicoteas. En Cartagena solían 
guardarlas en corrales para Cuaresma y para irlas matando cada día (Cobo, 1891, 
II, 146). Así mismo se usaban en Cuba (Arrate [1761], 1949, 83).

También sobre las culebras, especialmente las llamadas  bobas, se discu-
tió por los religiosos si podían comerse en Cuaresma, y los graves doctores se 
 pronunciaron por la afirmativa (Cobo, 1891, II, 292).

Desde luego, lo más usado fue el pescado, de acuerdo con el saber popular 
 español consagrado en los proverbios o refranes siguientes: “Todo pescado es 
flema, y todo juego postema”. “Carne, carne cría, y peces, agua fría”; “Buena es 
la trucha, mejor el salmón, bueno es el sábalo, cuando es de sazón” (Sorapán de 
Rieros, op. cit., 109-121). El pescado en Cuaresma se usó en todos los países ame-
ricanos dominados por España, incluyendo a Costa Rica (Fernández, 1882, II, 165) 
y la Nueva Granada (Friede, 1963, Q., 102). Son famosas las subiendas de pescado 
en esa época del año por el río Magdalena. A principios del siglo XVII se captura-
ban en Purnio, cerca de donde es hoy La Dorada, a veces más de 20 mil arrobas, 
principalmente de bagre (Simón, 1981-1982, IV, 310, 543).

También para esa época se estableció la costumbre de consumir  determinados 
alimentos, poco usados en el resto del año. Los españoles comían zapallo en 
 Cuaresma (Acosta, 1954, 113). En algunas partes –como ocurre todavía en la cos-
ta colombiana del Pacífico– solo entonces se consume el fríjol. En los Llanos 
 Orientales, el cogollo de la palma manaca (Euterpe) se comía sobre todo en  Semana 
Santa (Rivero y Ustáriz, 1857, I, 87), y el chulquín o turión tierno de la cañabrava 
(Gynerium), en Popayán durante la Navidad (Olave Díaz, 1982, 72).

En Cuaresma se comían papas en Costa Rica, en 1802 (Fernández, 1907, X, 280).
Las consecuencias de orden laboral no se hicieron esperar. Donde había algu-

na posibilidad de obtener pescado, los indígenas tributarios estaban obligados a 
suministrarlos a sus encomenderos, doctrineros y otras personas privilegiadas. Tal 
ocurrió con los quimbayas (Friede, 1963, Q., 102). En la tasación de los indios de 
Sibundoy hecha por García de Valverde en 1570, se dispuso que en la Cuaresma, 
en vez de carne, dieran papas y fríjoles (Friede, 1975, VI, 88). En las ordenanzas 
sobre encomiendas de Tunja hechas en 1575, se estableció que los indios dieran 20 
huevos cada viernes a los doctrineros (ibid., 453).

3. Libros de culinaria 

En 1525, cuando había desaparecido Santa María del Darién y apenas empeza-
ba a organizarse Santa Marta como ciudad en el litoral caribe, se publicó la versión 
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castellana, bajo el título Libro de guisados, del Llibre del Coch (1a ed. catalana, 1477), 
del maestro Rubert o Rupert o Roberto de Nola, cocinero, al parecer aragonés, 
del rey Alfonso V de Aragón y Sicilia, el Magnánimo, o de su sucesor Fernando I 
(Pérez, 1976, 19-21, 171; Nola 1971).

En 1599 se publicó en Madrid por Diego Granado, “oficial de cozina”, el Libro 
del arte de cozina... (Granado, 1971).

El siglo XVII lo llena la obra del cocinero de Felipe IV, F. Martínez Montiño, 
de cuyo Arte de cocina, pastelería, vizcochería y conservería se hicieron muchas 
ediciones. Este predicamento lo tuvo en el siglo XVIII la obra de Juan Altimiras 
Nuevo arte de cocina, publicado en Madrid en 1788 (Pérez, 1976).

En un embarque de libros hecho en Sevilla en 1600, con destino a la Nueva 
España, figura De re cibaria, obra escrita por Juan Bruyerino (Joannes Bruyerinus 
Campegius), a cuatro reales el ejemplar (Leonard, 1953, 318).

También merece citarse otro libro sobre costumbres alimentarias: De la decencia 
en el vestir y en el comer, de Fr. Hernando de Talavera, Baeza, 1638.

Desde luego, el decano en castellano fue el tratado escrito hacia 1423 por don 
Enrique de Villena, citado al principio de este capítulo, pero se publicó tardíamente 
(1766) y es obra rara. Más aún lo es una del siglo XIII, de Mosé ben Nahmán (Na-
mánides), habitante de Gerona que escribió un Sulhan arba’a  (Mesa cuadrada), 
‘reglas de urbanidad que se han de observar en la mesa común’ (Millás Vallicrosa, 
1968, 169).

En lo que a América se refiere, ojalá aparezca algún día el manuscrito perdi-
do del medio médico y medio aventurero Juan Méndez Nieto, quien vivió varios 
años en Cartagena de Indias a fines del siglo XVI: De la facultad de los alimentos y 
medicamentos indianos, con un tratado de las enfermedades patricias del Reino de 
Tierra firme (Rico-Avello, 1974, 119, 144).

4. Despilfarro de los españoles 

El pueblo español, especialmente el castellano, tiene fama de sobrio y moderado 
en materia de comida. Algún autor señala esta como la característica sobresaliente 
del hispano (Menéndez Pidal, 1957, I, 14-16; II, 617). En el ordenamiento dictado 
por Alfonso X en 1252, sobre comidas, se estipula que nadie coma más de dos carnes 
cualesquiera y una de ellas adobada a dos guisas (salvo caza de monte o de ribera, 
que no tiene coto), ni más de dos pescados, sin contar el marisco (Beneyto, 1961, 
95). Cinco comidas diarias había en España:

Almuerzas de mannana, non pierdas la yantar, 
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sin mesura meriendas, mejor quieres cenar, 
si tienes que, o puedes, a la noche zaherar.1

(Ruiz, Juan: Sánchez et al., 1966, 236)

Se atribuye a Germana de Foix, segunda mujer de Fernando el Católico, ha-
ber introducido en España el exceso en la comida (Sandoval, 1955, I, 50; Sempere 
[1788], 1973, II, 20-21).

En general, con el aflujo de riquezas indianas, se fueron gradualmente 
modificando las costumbres, y adquiriendo un tinte hedonista en España. La co-
mida no fue excepción. En el siglo XVIII se quejaba un autor de que se estaba 
perdiendo la templanza en el comer, tan alabada por los antiguos (Fernández de 
Navarrete, 1982, 297).

Pero en América, donde todos los frenos y restricciones dejaron de operar, el 
español –en sentido genérico– adoptó normas de conducta contrarias a su índole, 
y la comida no fue una excepción (Casas, 1951, II, 312). Esta era producida íntegra-
mente por los indígenas, pues solo de modo ocasional o esporádico el español en 
América se autoabastecía de alimentos mediante su propio trabajo.

El desarreglo empezó desde temprana época. Cuando Cristóbal Colón estuvo 
en Jamaica a raíz de la sublevación de los Porras a principios de 1504, se hace notar 
que en los primeros días los indios suministraban la comida, pero se fueron res-
friando, porque “consumíamos nosotros más en un día que ellos comen en veinte” 
(Colón, H., 1947, 319). Así mismo en Santo Domingo, dice un peninsular, mientras 
que los indígenas eran sobrios y abstinentes, los españoles “en un día comíamos y 
abrasábamos todo lo que en dos meses bastaba para mantener sus casas” (Casas, 
1909, 90, 91, 152). La voracidad española destruyó en pocos años los mamíferos 
 nativos de la isla (Oviedo, 1959, II, 29), y dos siglos después apenas quedaban esca-
sos relictos (Sánchez Valverde, 1947, 82).

Durante las primeras expediciones españolas en el istmo de Panamá, bajo 
 Gaspar de Espinosa, cuando este conquistador salió de su asiento el 29 de julio 
de 1516 no quedaba atrás nada qué comer (Cuervo, 1892, II, 470). Solo pudieron 
permanecer diez días en la provincia de Escoria, “tiempo que la tierra nos sufrió”, 
como él mismo lo confiesa (ibid., 478).

El licenciado Tomás López Medel, oidor en Santafé, en carta del 20 de diciem-
bre de 1557 al Consejo de Indias, dice: “Las públicas costumbres de las Indias en 

1.  Zaherar = zahorar, sobrecenar (Corominas, 1957, RI-Z, 802-803).
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general son y están corruptísimas con gran licencia y disolución del vivir en todo 
y principalmente en tres o cuatro géneros de vicios: en vestirse, en comer, juegos 
larguísimos y profusísimos y en lujuria...” (Friede, 1975, III, 182-183; López Medel, 
1982, 359-360).

Durante las campañas de sometimiento en el Nuevo Reino de Granada, con 
frecuencia se malbarataban los recursos alimentarios; destrozaba más comida un 
español en un día que diez indios consumían en un mes (Simón, 1953, II, 88; VIII, 
101; —, 1981-1982, I, 335-337, 364).

Pero esto llegó al máximum en el Perú, donde, como se sabe, los alimentos se 
almacenaban en tambos y graneros, que fueron vaciados sin misericordia. Cuan-
do llegaron los primeros exploradores al Cuzco, era más lo que destruían que lo 
que aprovechaban (Molina C., 1943, 10). Para los auquénidos esta práctica fue 
catastrófica, y en pocos años ya no quedaban en regiones tales como Cañar (actual 
Ecuador) y San Miguel de Piura (Cieza, 1984, I, 63, 99; Cobo, 1891, II, 325). Lo 
mismo ocurrió con toda clase de recursos comestibles (Cieza, 1985, II, 144, 219), 
situación que se consagra en esta frase: “porque por donde una vez entran cris-
tianos, si la región no es muy gruesa y fértil, queda tan estragada y destruida, que 
nunca jamás vuelve a su primero ser” (ibid., II, 539).

Igual cosa sucedió en las primeras exploraciones por el Orinoco, como la de 
Herrera, teniente de Ortal, en Cabritu, donde los españoles se comieron de una 
sentada la ración de una semana (Aguado, 1918, I, 606; —, 1957, III, 413). Lo mismo 
acaeció en Machifaro con la expedición de Ursúa por el Amazonas (Vázquez, 1945, 
47-48; Almesto, 1986, 122).

Esta tónica se mantuvo persistentemente, pues durante la guerra de Indepen-
dencia es fama que en la cuenca del Cauca los españoles mataban las bestias solo 
para comerles la lengua (Hamilton, 1955, II, 61).
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XII.  Aportes del Viejo Mundo a la alimentación americana  

 a partir del primer viaje de Cristóbal Colón

A) Lista de alimentos, sazonadores y condimentos 

1. Minerales 

Sal. Desde el primer momento de la ocupación española, la sal se convirtió en 
arbitrio rentístico, siguiendo la tradición peninsular, donde era un producto de ex-
portación muy importante (Vives, 1959, I, 326). En la Nueva Granada, durante los 
primeros dos siglos se siguió consumiendo la sal de fuentes, mientras permanecie-
ron los pueblos indígenas que la beneficiaban; pero a partir de mediados del siglo 
XVIII se dispuso que la única sal que se consumiera sería la del Reino, o sea, la de 
las salinas de Zipaquirá y Nemocón, por lo cual muchas regiones, aun costeras, 
padecieron escasez o tuvieron que apelar al contrabando. Esto fue especialmente 
cierto en la costa del Pacífico.

El consumo de sal aumentó no solo porque los españoles la usaban en los ali-
mentos en cantidades mayores que los indígenas, sino porque con la introducción 
de ganados herbívoros bien pronto se advirtió que los pastos nativos eran pobres 
en minerales, lo que se suplió dándoles periódicamente sal (Patiño, 1965-1966, 372-
374). Esta se utilizó también en la extracción de metales.

Salitre. A partir de la guerra chileno-peruana de 1867, cuando se expandió el 
comercio de salitre de Chile (nitrato de sodio, NO3NA), se importaba a Colombia, 
vía Buenaventura, para la preservación de carnes esta llamada “sal de nitro”, que 
acentúa el color rojizo de la vianda.
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2. Vegetales 

a) Raíces 
Remolachas Beta vulgaris, var. tuvieron en América poca aceptación, aunque 

se cultivaban algo a mediados del siglo XVI, lo cual refleja lo que ocurría en la pro-
pia España (Patiño, 1969, IV, 112-113).

Nabos  Brassica napus  L. alcanzaron mayor difusión desde la misma época 
(ibid., 117-118).

Más conocido y difundido fue el rábano  Raphanus raphanistrum  L. (ibid., 
119-120).

La zanahoria sí se naturalizó fácilmente en América, y en la actualidad es una 
de las hortalizas de raíz de diario consumo, aun entre las capas más bajas de la 
población (ibid., 123-124).

b) Tubérculos 
Los ñames africanos y asiáticos (Dioscorea spp.), traídos hacia el decenio 1530-

1540 como alimento barato para los esclavos negros de las Antillas, se naturalizaron 
fácilmente en las islas del Caribe y en la parte norte del continente suramerica-
no (Patiño, 1969, IV, 162-164). En regiones como la Costa Atlántica de Colombia, 
constituyen el alimento básico, y compiten en área e importancia económica con 
la yuca, y, eventualmente, la reemplazan. Así ocurre en las sabanas de Bolívar, Cór-
doba y Sucre.

Por el contrario, casi no se conoce en el interior.
La malanga  Colocasia antiquorum  o, como quieren otros, C. esculenta (L.) 

Schott, var. antiquorum (Schott.) Hubb. & Rehd. (ibid., 161-162), tuvo histórica-
mente poca importancia entre nosotros. Hoy día tiende a convertirse en cultivo de 
exportación a las Antillas y a los Estados Unidos, donde se adensa la población 
isleña, más acostumbrada a consumir este tubérculo. Prolifera con facilidad y es 
común en la costa del Pacífico bajo el nombre de “papa china”.

c) Bulbos 
Cebolla y ajos se difundieron en América rápidamente y hallaron arraigo entre  

los indígenas, cosa que no ocurrió con otros alimentos.

d) Rizomas 
El jenjibre  Zingiber officinale  se introdujo tempranamente en las Antillas a 

principios del siglo XVI, y se generalizó. En la isla de Santo Domingo, los vaqueros 
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se desayunaban “con un plátano asado, si le tiene y una taza de gengibre o de café, 
que es todo su alimento hasta la hora que vuelven” (Sánchez Valverde, 1947, 195).

e) Turiones 
La planta exótica más apreciada por sus turiones ha sido el espárrago. Aunque 

se menciona en América desde mediados del siglo XVI (Patiño, 1969, IV, 107-108), 
parece que durante la época colonial no tuvo mucha importancia como alimento. 
Solo en los últimos años, a partir de 1950, ha ido aumentando discretamente su 
consumo entre gente pudiente, y se han hecho algunas tentativas, poco afortuna-
das, para cultivarlo en escala comercial.

f) Tallos 
Sin duda, el tallo más importante de plantas introducidas fue el de la caña de 

azúcar. Se suele menospreciar la importancia alimentaria que tuvo, pensando que 
solamente el producto final, azúcar de pan o en grano o en panela, era lo único que 
contaba.

Pero entre muchas tribus ecuatoriales, e inclusive en nuestros días, chupar 
tallos de caña dulce es una de las mayores satisfacciones. Fuera de las tribus 
mencionadas en ocasión anterior (Patiño, 1969, IV, 326-327) como chupadoras 
de caña, se han registrado otras: los bribrís (Fernández, 1883, III, 382); los quijos 
(Oberem, 1970, I, 130, 154), y los puinaves, que con el guarapo o sumpoy mezclado 
con cazabe, hacen la bebida llamada curia (Gloria Triana, 1985, 61-62). Lo mismo 
puede decirse sobre las comunidades negras. En toda la costa del Pacífico, los 
trozos de caña para chupar son objeto de transporte y mercadeo intensos.

Desde el punto de vista dietético y bromatológico, es indudable que el con-
sumo del jugo de la caña es más valioso que el de la panela o del azúcar, pues hay 
ingestión de todas las sales minerales y demás componentes que son eliminados o 
reducidos a subproductos en el proceso de industrialización.

Independientemente de esto, con la introducción de la caña tuvo una extraor-
dinaria expansión la repostería española, tanto la doméstica en la Península, donde 
aumentó el consumo con la ocupación de América (Beneyto, 1961, 175-176), como 
en el Nuevo Mundo.

g) Hojas 
Con los europeos llegaron hortalizas de hoja, tales como repollos, coles y  rela-

tivos; espinacas y acelgas; lechugas y escarolas; berros, y la cebolla de hoja.
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No todas tuvieron aceptación popular, y el consumo quedó restringido a unas 
pocas con carácter general (lechugas, coles), mientras que otras han sufrido –des-
pués de permanecer preteridas durante cuatro siglos– un proceso de revaloración 
en los últimos años del presente siglo (espinacas y acelgas).

Como fenómeno general, con la dominación española disminuyó en América 
ecuatorial el consumo de hortalizas de hoja y tallo suculento, tan común entre los 
aborígenes, y durante el siglo XIX llegó al mínimo, como se comprueba con relatos 
de viajeros por la Nueva Granada. La idea era que solamente los conejos y otros 
herbívoros debían comer hortalizas. A partir de 1925 se ha ido incrementando de 
nuevo el consumo, esta vez por influencia cultural de las concepciones dietéticas 
difundidas desde los Estados Unidos.

h) Inflorescencias y flores 
Entre las de origen europeo se mencionan la alcachofa  Cynara scolimus; 

la  coliflor, el brócoli y crucíferas similares, y de las asiáticas –introducidas 
 tardíamente–, Hemerocallis, Sesbania grandiflora y Moringa pterygosperma.  Estas 
tres últimas no se han usado para ese propósito en América ecuatorial, sino como 
ornamentales únicamente.

i) Cereales y granos 
La cultura material indoeuropea que trajeron los conquistadores se  basaba 

en el cultivo y consumo de cereales y granos, así como en la cría de ganados. 
 Todos estos elementos de cultura material fueron introducidos en América, por 
la  tendencia del hombre a llevar dondequiera que va las cosas a que está acostum-
brado en el diario vivir. El proceso de la transferencia ha sido tratado en otra obra 
(Patiño, 1969, IV, 17-38).

En cuanto a cereales, desde el siglo XVI se introdujeron trigo, cebada, avena, 
 centeno, arroz; pero solamente los dos primeros y el último tuvieron amplia difusión 
para consumo humano, con las respectivas características que se detallan en la histo-
ria particularizada de cada uno, en el volumen mencionado (Patiño, loc. cit., 39-89).

Otros, aunque de vieja introducción, solo han alcanzado categoría económi-
ca en los últimos veinte años, como ocurre con el sorgo  Sorghum vulgare. Más 
 reciente ha sido la introducción del adlay comestible del Asia suroriental  Coix 
 Lacrima-Jobi L. var., actualmente restringido a pequeñas comunidades indígenas 
de la  cordillera Occidental del Valle del Cauca y otros lugares aislados de Colom-
bia y del Trapecio amazónico.
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Los granos o menestras introducidos: arveja, habas, lentejas, garbanzos, se han 
consumido menos que los fríjoles americanos, aunque en la actualidad empieza 
a cambiar la tendencia. Los fríjoles de vaca o alubias (Vigna spp.) y los guandús 
africanos (Cayanus cajan), que han quedado limitados a los valles calientes y a 
la Costa Atlántica y las Antillas, se emplean poco o nada en el resto del territo-
rio que abarca esta investigación, aunque en todas partes se hallen matas aisladas, 
 mantenidas a veces como curiosidades más que para uso corriente.

Los guisantes (Dolichos) suelen sostenerse enredados en los cercos de las huer-
tas caseras, o sobre tutores, y a veces se consumen en estado tierno con vaina y 
todo, aunque menos el grano seco.

j) Frutas y semillas introducidas 
Deben registrarse como introducidas a partir de mediados del siglo XVI, las 

siguientes, todas ellas cultivadas: en el cuadro siguiente se ponen en la primera 
columna las traídas en el período colonial, y en las dos siguientes, las que lo fueron 
en el republicano, con discriminación de los siglos XIX y XX.

Fa m i l i a P e r i o d o  C o l o n i a l s i g l o  x i x

P e r i o d o 

r e P u b l i C a n o  

s i g l o  x x

Musáceas Plátano y bananos Clones Clones

Palmáceas Datilera

Moráceas
Brevo 
Árbol del pan

Yaca

Amygdaláceas 
(Rosáceas)

Almendro 
Durazno 
Albaricoque 
Cereza 
Ciruela 
Membrillo 
Manzano 
Pera 
Fresa europea

Loquat (Eryobotria)

Leguminosas Tamarindo

Oxalidáceas
Carambola 
Bilimbi
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Fa m i l i a P e r i o d o  C o l o n i a l s i g l o  x i x

P e r i o d o 

r e P u b l i C a n o  

s i g l o  x x

Aurantiáceas

Cidra 
Limón 
Lima ácida 
Naranja agria 
Naranja dulce

Mandarina
Pomelo

Kumquat
Tangelo

Proteáceas
Canarium commune 
Canarium ovatum 
Macadamia spp.

Euforbiáceas Grosello

Anacardiáceas Mango1

Spondias dulcis

Sapindáceas Blighia sapida Litchi

Rhamnáceas Ziziphus

Vitáceas Parras

Malváceas Hibiscus dabdariffa

Gutíferas Mangostán

flacourtiáceas
flacourtia indica 
Dovyalis hebecarpa 
Dovyalis caffra

Punicáceas Granada

Combretáceas
Terminalia 
cata- ppa Syzygium cumini

Mirtáceas
Syzygium 
jambos Syzygium malaccense

Cucurbitáceas
Sandía 
Melón

Oleáceas Olivo

24 10 18 = 52

1. Puig, s. f., 13-14 San Blas.

En conjunto, a pesar de lo impresionante de la lista de frutas y semillas, el 
 consumo fue siempre restringido a unas pocas por la población mestiza y la blan-
ca. Durante el siglo XIX, los viajeros extranjeros en Colombia se quejaban de la 
escasez de frutas. Actualmente existe la tendencia a limitar la producción y el con-
sumo a pocas especies (cítricos, mangos, peras y manzanas importadas, entre las 
exóticas, y piñas y papayas, entre las nativas).

Otro aspecto consiste en que varias frutas fueron preparadas en conserva, 
 método desconocido por los indígenas, que no tenían azúcar. Este proceso no 
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solo operó con frutas introducidas, como algunos cítricos (la conserva llamada 
 diacitrón) y la mermelada de membrillo, sino que incorporó en esta técnica de 
repostería frutas americanas como la piña y la guayaba. He aquí algunos datos 
sobre el asunto.

B) Conservas de frutas 

1. Frutas americanas 

a) Piña. No hay constancia de que los aborígenes americanos consumieran la 
piña en otra forma que como fruta o en bebidas fermentadas. La preparación de 
conservas debió de iniciarse hacia mediados del siglo XVI, como una innovación 
española, consecuencia de la difusión de la caña de azúcar en América intertropical.

El médico Monardes da cuenta de haber conocido conserva de piña llevada a 
España: “Esta es de buen gusto aunque algo áspera, que se debió conservar verde” 
(Monardes, 1574, 101v.).

Por la misma época, el jesuita Nóbrega envió del Brasil a Portugal conserva de 
ananases (carta de 12 de junio de 1561), para el dolor de piedra (cálculos) (Leite, 
1938, I, 143, 181).

Ya en los tiempos del licenciado Echagoian (1560-1570) era costumbre esta-
blecida llevar a España, desde la isla La Española, conserva de piña (Rodríguez-
Demorizi, 1942, I, 129). También dice Acosta en 1590: “De estas piñas en la Nueva 
España he visto conserva extremada” (Acosta, 1954, 113). Se echaban las tajadas un 
rato en agua y sal (ibid., 112).

La relación de Portobelo de principios del siglo XVII lo confirma: “... hácese 
della regaladísima conserva” (Torres de Mendoza, 1868, IX, 96, 112). En Amatitlán, 
Guatemala, reporta un autor el uso de las tajadas en salmuera y conserva (Gage, 
1946, 82).

Otras ciudades donde se elaboraba y vendía eran Lima y La Habana (Anóni-
mo, 1958, 47).

Las beatas de Huánuco fabricaban, a fines del siglo XVIII, la conserva, quitan-
do la parte central a los frutos antes de prepararlos en almíbar (Ruiz, 1952, I, 297).

b) Icaco. Era ya común en la Nueva Granada en el siglo XVIII (Gilij, 1955, 296-
298).

c)  Papaya. La relación de Portobelo de principios del siglo XVII dice, a 
 propósito de la papaya: “... estando verde [el fruto] se hace conserva de tajadas 
como calabaza o diacitrón” (Torres de Mendoza, 1868, IX, 96).
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Un uso semejante se le daba en el oriente de Venezuela, a mediados del siglo 
XVIII (Caulín, 1779, 22).

Era igualmente conocida en Méjico (Ximénez, 1888, Mor., 72; Cobo, 1891, II, 
15).

d) Guayaba. La fruta americana que más temprana y universalmente se empleó 
en confituras, a pesar de la repulsa que cruda inspiraba a los españoles, fue la gua-
yaba. El propio Oviedo y Valdés, pese a ser frugívoro, como lo confiesa, reconoce 
la dificultad de aceptar el sabor de esta fruta: “... mas quien no ha acostumbrado a 
comer tal fructa, no se agradará della, hasta que la continúe, por causa de los grani-
llos: que es menester que se veçen a tragallos con los otros trabajos destas partes; 
pero este no lo es, sino buena fructa” (Oviedo y Valdés, 1851, I, 305).

Entre los bastimentos que aprontó en 1532 Pedro de Heredia para su expedi-
ción a lo que después fue Cartagena de Indias, compró en Puerto Rico al llegar 
de España, guayaba, plátano, batata (Castellanos, 1955, III, 19). Como todos son 
perecederos, la forma de aprovecharlos era en conserva.

Datos sobre el beneficio que se pudiera llamar industrial, están en la relación 
de Caracas de Juan de Pimentel, de 1582: “... lo de dentro está lleno de granillos y 
aunque se comen toda ella /,/ los granillos no se dixeren tienese que es fruta sana /,/ 
y de lo de ençima que es lo mejor se haze conserva como de carne de membrillo...” 
(Latorre, 1919, 84; Arellano Moreno, 1950, 84). También la relación de Portobelo 
de 1609 dice: “... de la fruta se hace buena conserva, como de membrillo” (Torres 
de Mendoza, 1868, IX, 114).

Se aconsejaba llevar como vitualla en las campañas bélicas conserva de guayaba 
como preventivo de las diarreas (Vargas Machuca, 1599, 50).

La conserva de guayaba figura como uno de los renglones económicos de Tun-
ja en 1610; valía la arroba a peso y medio (Torres de Mendoza, 1868, IX, 427). Del 
Nuevo Reino se llevaba a Cartagena a principios del siglo XVII (Simón, 1953, IX, 
202). El centro de producción era Vélez (Simón, 1953, IV, 321), “de donde se sacan 
a vender muchas cargazones para Santa Fe, Tunja y muchas otras partes”, en el 
siglo XVIII (Oviedo, 1930, 45, 164; Vargas, 1944, 24, 55). Otro centro productor era 
La Palma (Oviedo, 1930, 270). Esta industria doméstica ha estado muy difundida 
en el valle del Magdalena (Hamilton, 1955, I, 59; Holton, 1857, 72-73; Boussingault, 
1900, III, 52).

Dicho género se proponía como uno de los de comercio desde la Sabana hasta 
el Orinoco, por miembros de la Compañía Guipuzcoana (Amézaga Aresti, 1963, 
293; Gilij, 1955, 297-298).
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Aunque no se mencione el ingrediente principal, la de guayaba debió de ser la 
única conserva que se exportaba del Valle del Cauca desde fines del siglo XVI, o 
sea, cuando ya la producción de azúcar marchaba sobre bases firmes. El producto 
iba por Buenaventura a Panamá, y su exportación aparece registrada como activi-
dad regular a principios del siglo XVII (Torres de Mendoza, 1868, IX, 97). En la 
hacienda La Torre, cerca a Yumbo, se fabricaba en 1751 (Colmenares, 1976, 71). A 
fines de la guerra de Independencia, también se exportaba jalea de guayaba desde 
Buga (Hamilton, 1955, II, 91).

Pese a que el cronista Garcilaso ha sido acusado de desmemoriado, dice que 
del sauintu o guayaba se hacía conserva, “después que yo salí del Perú, que antes 
no se usaba” (Garcilaso, 1945, II, 180). Este viaje a España tuvo lugar en 1560, según 
sus biógrafos.

e) Mamey. He aquí la receta para preparar la mermelada de mamey de Cartage-
na a principios del siglo XVII: “... son indigestos, para lo cual se suelen preparar, 
con que se mejora su gusto, echándolos en buen vino de Castilla y espolvoreándo-
los con azúcar y canela” (Serrano y Sanz, 1908, 75-76). La costumbre era anterior 
(Acosta, 1954, 118).

f ) Calabaza. La conserva de calabaza (Cucurbita spp., Lagenaria siceraria) en 
forma de tejas o rodajas se hacía en Huánuco, Perú (Vázquez de Espinosa, 1948, 
454), aunque como dulce en almíbar fue común a toda la América española.

Quizá es la conserva casera más común (Holton, 1857, 473).
g) Solanáceas. En la cordillera Oriental, desde el siglo XVIII se utilizaban la 

uchuva (Physalis) y el tomate para conservas (Oviedo, 1930, 45).

2. Frutas introducidas 

a) Cítricos. El acitrón o diacitrón era común en España desde la dominación 
árabe, y parece que estuvo inicialmente restringido a la confitura de la cidra.

Esta debió de practicarse en América desde mediados del siglo XVI, pues ya 
en el tercer cuarto era cosa común y corriente, sobre todo en los viajes marítimos.

Un confitero de Martinica, a fines del siglo XVII, tuvo la iniciativa de preparar 
conservas varias, entre ellas la de alimons, para vender en los navíos que pasaban 
por allí (Du Tertre, 1958, II, 442).

La conserva americana de cítricos era de lo mejor (Acosta, 1954, 126).
El diacitrón figura entre los productos del vasto corregimiento de Tunja a prin-

cipios del siglo XVII (Torres de Mendoza, 1868, IX, 427). En Soatá se preparaba de 
naranja, y en Simacota de cidra (Oviedo, 1930, 35, 45). En Tequia se hacía, en 1740, 



historia de la cultura material en la américa equinoccial 
I. Alimentación y alimentos

182

muchos dulces de cidra, limón y naranja, que se llevaban a vender a Mompós vía 
Ocaña (Santiesteban: Arellano Moreno, 1970, 135).

En el actual territorio de Nariño se hacían de naranja agria, a mediados del siglo 
XVIII (Serra, 1956, II, 58).

b) Membrillo. De Sevilla se llevaba a Santo Domingo dulces de membrillo, en 
1509 (Chanca: Paniagua, 1977, 57).

Como las frutas rosáceas quedaron limitadas a los climas templados de las al-
tiplanicies o en zonas alejadas del Ecuador, no se producían sino en determina-
dos lugares de América. A Cali se traían mermeladas de membrillo desde Quito, a 
principios del siglo XVII (Arboleda, 1928, 63-64).

En 1575 figuran carnes de membrillo y diacitrón, así como higos, entre las cosas 
importadas al Nuevo Reino por Cartagena (Friede, 1975, VI, 418, 419, 422).

En Tocuyo se hacían en el siglo XVIII (Altolaguirre, 1908, 160), y en Mérida y 
Caracas (Gilij, 1955, 297). Se consumía mucho en esta última ciudad (Humboldt, 
1941, II, 326). En Quíbor se produjeron, en 1873, 1.200 arrobas de membrillo. De 
Campo Elías en Mérida se llevaba a Maracaibo en la misma época (Vila, 1970, 148, 
235).

Pero fue el Perú el mayor productor de conserva de membrillo. Se exportaba 
regularmente a Panamá, y los corsarios ingleses tomaron una vez como botín 7-8 
barriles de esta conserva en el trayecto entre Huanchaco, costa norte y Panamá 
(Dampier, 1927, 75).

c) Manzanas. De manzanas, peras y camuesas se hacían conservas en el Perú 
(Cobo, 1891, II, 393). De manzanas, granada y membrillo se exportaban de allá 
conservas hacia Panamá, a principios del siglo XVII (Anónimo, 1958, 117).

Se consumían en Caracas, a fines del período colonial, conservas de manzana 
(Humboldt, loc. cit.). No se indica la procedencia, aunque debió ser de Trujillo.

d) Duraznos. Se llevaban a Cali desde Quito (Arboleda, 1928, 63-64).
Los orejones de Yucay en el Perú se llevaban hasta España (Cobo, 1892, III, 

395).
e) Brevas. Conserva de higos se hacía en El Tocuyo, a mediados del siglo XVIII 

(Altolaguirre, 1908, 160).
Los mejores higos pasos del Perú procedían de Ilo y Quinga, arriba de Pisco 

(Cobo, 1891, II, 389).
Continuó siendo conserva aún doméstica en el occidente de Colombia, donde 

no faltaban árboles de brevo en los solares (Holton, 1857, 473).
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Misceláneas 

Se hicieron conservas de otros vegetales, tanto nativos como exóticos, sobre 
todo para llevar como colación en los viajes y también a modo de preparaciones 
supuestamente saludables y recomendadas para regímenes dietéticos.

a) Batata. Durante parte del siglo XVI se acostumbró la conserva de batata, 
que, según un médico de la época, era “excelente” (Monardes, 1574, 117). “Se hacen 
dellas regalados potajes, fruta de sartén y conserva” (Cobo, 1956, I, 166).

b) Cañafístola. Esta es, desde luego, la verdadera de la India (Cassia fistula), 
usada en la época de los descubrimientos como purgante suave. De la flor y el fruto 
tierno se hacía conserva para los viajes (Echagoian: Rodríguez Demorizi, 1942, I, 
130; Cobo, 1891, II, 450). La introducción y producción en América se estudiaron 
aparte (Patiño, 1969, IV, 406-408).

c) Jenjibre. Este rizoma asiático se trajo muy temprano al Nuevo Mundo, y de 
las Antillas se exportaba a España, a veces en forma de conserva (Du Tertre, 1958, 
II, 442; Cobo, 1891, II, 449).

Nuégados y turrones 

No menos importantes fueron las almendradas o piñonadas que se empezaron 
a confeccionar desde el tercer cuarto del siglo XVI.

Las nogadas de la parte andina, que constituyen aún hoy una golosina típica en 
Ibarra, Ecuador, eran ya familiares en aquella temprana época (Cobo, 1891, II, 58), 
así como las de almendra de los Andes (Bertholetia) y las de Chachapoyas (Caryo-
car), tenidas como excelentes (ibid., 61, 62).

En el alto Magdalena, ya en 1582 se dice que por la abundancia de panales sil-
vestres en árboles, se hacía turrón de maní en Timaná (Arachis hypogea) (Friede, 
1975, VIII, 103).

De la misma época deben de datar los caramelos de almendras de corozo chas-
cará (Aiphanes caryotaefolia), almendrón (Attalea  spp.), y la chancaca de coco 
(Cocos nucifera) en el occidente colombiano.

Se hacía turrón de maíz, de acuerdo con una fórmula observada por un viajero 
en Río Recio, Ambalema, a mediados del siglo XVIII:

Ella [la huésped] sacó una batea con tres o cuatro almudes de 
harina de maíz floreada, y puso en un perol bastante miel de caña 
a hervir, y en lo ínterin sacó ají y se lo puso a remoler. Yo por no 
verla estar bregando con las piedras para moler el ají, saqué el 
almirez para que lo moliera con más comodidad. Ella molió su 
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ají y lo fue a revolver con la miel. Cuando yo vi que echaba el 
picante a lo dulce, me dio gana de risa. Ya que lo tuvo bien mix-
turado con la miel, lo fue a trastornar todo a la batea de la harina 
de maíz, y empezó a menearlo con una aspa para mixturarlo. A 
mí me pareció que era como quien compone una afrechada para 
dar a las gallinas, y sospechando que tal vez sería eso por algún 
fin que yo ignoraba, le dije: “Señora, ¿y con esto mantiene usted 
las gallinas?”. “No es esto, padre, para las gallinas; esto es turrón 
muy rico para que lleve mi marido”. Ella lo espesó y se hizo 
una masa fuerte como el turrón de España. Antes de acabarse 
de endurecer, lo tajó en barretones. Yo lo quise probar y no me 
pareció mal, y le dije que me hiciese medio almud para mí, y me 
lo hizo, y no costó más de un real, medio de la miel, y medio de 
la harina (Serra, 1956, II, 394-395).

C) Bebidas a base de cacao 

El uso de bebedizos mixtos a base de cacao en Suramérica parece ser posterior 
a la conquista española y al siglo XVI. Por lo menos, cuales se conocen, incluyen 
elementos ya introducidos como el plátano, el azúcar y especias asiáticas (clavo, 
canela, pimienta).

La mención más antigua es la del chorote, de principios del siglo XVII, entre los 
indígenas de Mérida y Trujillo en Venezuela:

Los granos de cacao molidos y hechos masa, sin ningunas 
especias, de la cual echan la que quieren en un vaso pequeño de 
barro y a fuego manso, con poca agua, va cociendo y subiendo 
el graso arriba (que es como manteca), de la cual sacan si es 
mucha, y después de cocido le echan el agua caliente que basta 
y las especias y azúcar o miel y así lo beben, nadando la manteca 
encima, en lo que se diferencia del chocolate a quien antes que 
se cueza en masa echan las especias y al cocer el azúcar y no 
echa aquel graso encima. Otros le mezclan harina de maíz y otra 
frutilla que llaman achiote y otros que hay que llaman pinole y 
atole (Simón, 1953, VI, 304; Zamora, 1945, I, 210).

Las palabras chorote, atole y pinole son de origen mejicano. Atole = “Bebida 



XII. Aportes del Viejo Mundo a la alimentación americana 185

que se hace con maíz cocido, molido, desleído en agua, quitadas las partes gruesas 
en un cedazo, y hervido hasta darle consistencia” (Robelo, s. f., 21, 27-28). Pinole = 
“Harina de maíz tostado” (ibid., 448; Molina [1571], 1944, 82).

En la parte central y occidental de Colombia se llama chucula a una bebida he-
cha con harina de maíz y cacao. Se usaron siempre variedades de maíz harinosas, 
que dan, al triturarlas, un polvo fino. En Bogotá, era la bebida popular al terminar 
la guerra de Independencia, y la mayor o menor cantidad de cacao indicaba la 
escala social, siendo esta más humilde a medida que en la mezcla predominaba el 
maíz (Boussingault, 1900, III, 79). Entre las razas colombianas de este cereal figura 
la chucula, que se empleaba justamente para eso.

Al hablar de las bebidas indígenas se mencionó el masato de los cunas, y se 
llamó la atención hacia la presencia de elementos introducidos. Esta chucula y 
bebida de maduro se fue afirmando con el tiempo entre ese grupo étnico (Acosta 
de Samper, 1901, 49).

En cuanto al chocolate propiamente dicho, su difusión en Suramérica marchó 
pareja con el cultivo del árbol, cuya cronología se dio en otra obra (Patiño, 1963, 
I, 296-331). O sea, no antes de principios del siglo XVII. Pero el consumo se fue 
intensificando, y al terminar el período colonial, se tomaba hasta dos veces diarias 
(Boussingault, 1900, III, 83), a mañana y tarde. En Barbacoas, hasta cuatro veces 
(Serra, 1956, II, 107). De todos modos, el chocolate en Suramérica no parece haber 
sido tan elaborado como en Méjico y en Centroamérica. En el país de los aztecas, 
durante la dominación española, se le mezclaba al grano molido del cacao, achiote, 
vainilla, canela y azúcar: “A esto añaden otros algunas especies de flores secas; 
ajonjolí, anís, chile o ají y otras cosas, más o menos, como cada uno gusta” (Cobo, 
1956, I, 258-259). También se le solía echar las almendras del pataste (ibid., 259), y 
la pepa del zapote-mamey Pouteria mammosa (ibid., 242). Igualmente, se adicio-
naban las flores de la “flor de la oreja” (ibid., 267). Esta última, llamada también 
orejuela, es la Annonácea Cyinbopetalum penduliflorum. El pataste –denominado 
bacao en Colombia y macambo en el alto Amazonas– es Theobroma bicolor.

En Guatemala, en la misma época mencionada por Cobo, el pataste solamente 
lo empleaba la gente pobre, y en cuanto al chocolate, algunos le echaban pimienta 
negra o ají, azúcar blanca, canela, clavo, anís, almendras, avellanas, orejabala (la 
misma “flor de orejas”), zapoyal (por sapoyol, semilla del zapote), agua de azahar, 
almizcle y achiote para reforzar el color; pero los indios y negros solo le añadían 
achiote, maíz y algo de pimiento y anís (Gage, 1946, 154-156). Este autor confiesa 
que tomaba la bebida hasta cinco veces diarias (ibid., 157).
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Algo de este modo de preparar el chocolate, bajo el nombre de batido, se conser-
vaba a principios del siglo actual entre la población sobreviviente prehispánica de los 
kekchi y pokonchi de Guatemala. En este caso, el grano del cacao se muele sin des-
cascarar, y a la mezcla se le adicionan pimienta negra, canela, vainilla, ocasionalmente 
achiote; a veces, la almendra del zapote, lo mismo que jugo de caña de azúcar; una o 
dos vainillas para una libra de cacao, y sin falta, la flor seca de la orejuela (Popenoe, 
1919, 403-407). Entre esos mismos grupos se hacía también el pinol, muy usado por 
madres lactantes, que se prepara con 2 libras de maíz por media de cacao, con adición 
de canela, anís, a veces orejuela y panela o azúcar bruto. Una variación del pinol es el 
pozol, que se prefiere en la región del río Usumacinta. Hay que añadir el tiste o refres-
co: 4 libras de azúcar por una de cacao, media libra de arroz molido, 2 onzas de canela, 
una onza de achiote y un poco de vainilla (ibid., 408-409).

D) Bebidas elaboradas con musáceas 

Bebida hecha a base de feculentas deshidratadas, es el fifí de plátanos verdes 
bien secos al sol, que se reducían a una sustancia córnea, llevada en los viajes por 
su poco peso. A medida de las necesidades, se cogía una porción, se pulverizaba y 
se disolvía en agua para tomarla (Boussingault, 1903, IV, 145). Esto se usó mucho 
durante las guerras civiles. El nombre fifí corresponde a una variedad de plátano 
de Tahití, introducida en el siglo XVIII (Patiño, 1969, IV, 368-369).

Cosa semejante utilizaban los bribrís de Costa Rica para chicha (Gabb: Fernán-
dez, 1883, III, 368.369).

Madum es plátano maduro cocido y machacado con la adición de un poco de 
cacao, entre los cunas de las islas de Ustupu, Malaputu y otras del archipiélago de 
San Blas en Panamá (Puig, s. f., 14).

La mishla de maduros cocidos reducidos a pasta y disuelta en agua, era bebida 
entre las tribus de Talamanca en Costa Rica (Gabb: Fernández, 1883, III, 380).

La propiedad fermentescible de las pulpas de plátanos y de bananos maduros, 
con elevado contenido de carbohidratos, quizá fue el factor más importante del 
predicamento que tuvieron las musáceas, desde el principio de su introducción, 
entre los aborígenes americanos. Si se hiciera una encuesta entre las tribus selváti-
cas que perduran sobre el uso principal del plátano, es casi seguro que el resultado 
demostraría la importancia de este fruto para la preparación de chichas, masatos, 
chuculas y vinagres, al lado del consumo en otras formas. Los pocos datos que a 
continuación se presentan pueden servir de base para quien quiera adelantar una 
investigación más detenida.



XII. Aportes del Viejo Mundo a la alimentación americana 187

1. Fermentación alcohólica 

Las referencias más antiguas datan de principios del siglo XVII y se relacionan 
con los maynas, de la parte oriental del Ecuador. La relación de 1619 dice, al hablar 
de los plátanos, que esas tribus “hacen brebajes dellos” (J. de la Espada, 1897, 
IV, CXLVII). El misionero jesuita Francisco figueroa, en varios pasajes de su obra 
sobre los maynas, menciona la bebida de plátano maduro que, al igual que la de 
otros frutos, preparaban y usaban con frecuencia (Figueroa, 1904, 150, 207, 264). A 
fines del siglo XVIII, los indios mískitos tomaban una bebida de plátano (Dampier, 
1927, 216), que aún se conserva bajo el nombre de wabul entre la población actual 
(Conzemius, 1932, 172).

Los datos que siguen son del siglo XVIII. En una  Descripción del nuevo ca-
mino de Esmeraldas, realizada en 1741 por Juan José de Astorga, comisionado 
de la  Audiencia de Quito, se dice que los bogas que hacían viajes en ese río no 
 trabajaban a gusto sino “bebiendo con tal exeço vna bebida que hazen de pláta-
no molido y fermentado que llaman quieble, y llevan en canastos que casi conti-
nuamente  trabaxan ebrios sin que les obste para cumplir su ocupación, y antes 
si descaesen en el trabaxo si no beben a su satisfacción” (Rumazo, 1948, I, 242). 
Velasco afirma que los pueblos americanos (pues él atribuye al plátano este origen) 
lo usaban para fabricar un vino o chicha fortísima (Velasco, 1946, I, 89); pero ya se 
estudió esta materia, con el resultado de que dicho uso es poshispánico (Patiño, 
1969, IV, 178.179). He aquí cómo se preparaba en la región del Orinoco: “Antes 
que se lleguen [los maduros] a secar al sol, los amasan las indias con agua tibia, 
toma la masa punto de agrio; y después, colada la masa con agua tibia, en tinajas, 
hierve como el mosto, y resulta una bebida muy fuerte, y que a poca cantidad causa 
 embriaguez” (Gumilla, 1955, 352). Del plátano ya acedo y pasado de maduro se 
hace bebida, y aun conserva (Serra, 1956, I, 40).

Fuera de esta bebida fermentada hay otras formas de preparar el plátano, en 
que por lo menos parcialmente debe intervenir un principio de fermentación 
que conserve el producto durante algún tiempo. Dos clases de alimentos se han 
 registrado de este tipo, ambos en el istmo de Panamá: el masato y la chucula.

He aquí cómo preparaban el primero en la segunda mitad del siglo XVIII los 
indios del río Chucunaque y otros del Darién, según informe de Andrés de Ariza:

... ciertas pastas que llaman masato, cuya figura es la misma de 
los tamales o pasteles grandes de Cartagena, sin más composi-
ción que plátano sancochado y pilado, y si es para viaje largo le 
mezclan masa de maíz. Envuelto, pues, este mixto en unas hojas 
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de vijao lo hierven en una olla hasta darle el punto que requiere, 
en tal conformidad que se conserva largo tiempo. Dicha mixtión 
así preparada les sirve de comida y desleída en agua fría también 
de bebida. Yo la probé de una y otra manera, pero tiene desagra-
dable gusto y para ellos es un grande elemento (Ariza: AIP, 1883, 
V, 393).

Pero Alcedo, en su Diccionario, dice que el masato “es el plátano maduro ma-
chacado y dejado agriar” (Alcedo, 1789, V, Dic. 119). Fray Juan de Santa Gertrudis 
menciona el masato en varios pasajes de su obra (Serra, 1956, I, 179, 189, 239). Tam-
bién las tribus orinoquesas hacían masato de plátano: “La banana cocida, o bien 
las batatas cocidas, maceradas en agua. Esta bebida, si se hace bien, no es desagra-
dable” (Gilij, 1965, II, 245). En el partido de La Canoa, el más alejado de Guayaquil 
pero de su jurisdicción, en 1774, “la chicha de masato, hecha con plátano maduro, 
es la bebida que más frecuentan” (Laviana Cuetos, 1984, 83).

Del siglo XIX hay datos sobre bebidas de plátanos, de Costa Rica (Fernández, 
1883, III, 314, 318, 336, 368-369, 380, 381), entre los guatusos, chirripós y bribrís, y 
entre los caqueteños-putumayenses (Albis, 1885, 28).

Inclusive en el presente, entre varias tribus amazónicas se preparan a base de 
plátano el anduche de los kofanes (Pinkley, 1973, 96), la chuculi de los quijos (Obe-
rem, 1970, I, 133), y el chapo o chapu del oriente peruano (Tovar, 1966, 76, 77).

2. Fermentación acética 

Del plátano o del banano maduros se hizo también vinagre en épocas pasadas, en 
la América equinoccial: “Puestos los plátanos muy maduros a destilar colgados sobre 
una vasija, de aquel jugo que va cayendo, resulta un vinagre muy fuerte y saludable” 
(Gumilla, 1955, 352). Velasco, por su parte, dice equivocadamente que el vinagre de 
plátano lo preparaban los pueblos prehispánicos del interior suramericano, y que fue 
el primero que usaron los españoles en el reino de Quito (Velasco, 1946, I, 89).

Del plátano hacían los indios misquitos de la costa centroamericana, no solo 
la bebida llamada mishlau (véase atrás miflao, en la cita de Wafer) sino también 
vinagre (Dampier, 1927, 216).

Este vinagre tuvo mucho predicamento en el pasado en el Valle del Cauca, con 
fines medicinales. El banano guineo era el preferido para tal objeto (Hamilton, 
1955, II, 81).

Tamarindo. Esta leguminosa traída a América hacia el primer cuarto del siglo 
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XVII, se utilizó pronto por su fruto para preparar una bebida refrescante, el bate o 
jugo de tamarindo, muy apetecido en regiones de clima caliente.

Un dulce sólido en forma de pasta o bolas fue también frecuente en varias re-
giones americanas.

Cítricos. Los jugos de cítricos tuvieron en el pasado una connotación más bien 
terapéutica o medicinal antes que culinaria.

El consumo de jugos de naranja, limón, grape-fruit y relativos en la actualidad, 
se está generalizando por las condiciones de sapidez, sin que hayan perdido las 
frutas cítricas como tales su fama de curativas.

Sandía. Los guajiros hacían una bebida llamada vinamá, del fruto de la patilla 
Citrullus lanatus (Jahn, 1927, 154). Se continúa haciendo en Cuatro Bocas, de Tu-
bará, cerca a Barranquilla (Mora de Jaramillo, 1962, 237).

Guarapo de caña de azúcar. En climas calientes y temperados el jugo de la caña 
de azúcar, fresco, y aun la caña chupada directamente, constituyen productos ape-
tecidos y buscados. De las plantas introducidas, fue esta, con el plátano, la que más 
rápidamente se difundió entre los indígenas americanos, por las evidentes ventajas 
que ambas presentan (Patiño, 1969, IV, 326-327. En mercados de pueblos, todavía 
la caña de chupar es producto de primera importancia. En muchas ciudades, el 
carrito con el trapiche para vender guarapo en las calles es estampa conocida.

Al hablar de los tallos se presentaron las ventajas dietéticas del consumo de 
guarapo, sobre el de otros productos de la caña más sofisticados.

En Coaques, costa ecuatoriana, según un viajero de principios del siglo XVII, 
los nativos hacían bebidas de cinco a seis géneros: “unas de maíz, otras de plátano, 
otras de raíz, otras de caña y otros compuestos, que ninguno nos pareció mal” 
(Herrera y Montemayor, 1947, 70).

E) Bebidas hechas de semillas 

Con la introducción de los cereales por los españoles, se incrementó la gama de 
semillas utilizadas para bebidas.

Cebada. Fue particularmente rápida para este propósito la aceptación de la ce-
bada en las regiones andinas de clima temperado. Ya en 1548 era común en Quito 
el consumo de una bebida hecha a base de cebada (Cieza, 1984, I, 57).

El uso de una bebida refrescante no fermentada es relativamente moderno en 
América, pese a existir la especie desde principios de la colonización. Pero ni para 
la época colonial ni para el período republicano se ha podido hallar documenta-
ción al respecto.
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Arroz. Como bebida refrescante ha sido común la horchata. Este nombre más 
bien debería corresponder a la bebida que se acaba de mencionar, si es cierto que 
el vocablo proviene del latín hordeum ‘cebada’ (Corominas, 1984, G-MA, 392-393).

Avena. Es de introducción reciente la preparación y consumo de una bebida 
refrescante.

Sorgo. Los guajiros elaboran chicha de sorgo o millo, a la cual llaman guanamá 
(Jahn, 1927, 154). También en Tubará, en el Atlántico, se hace chicha de millo, 
especialmente para la época de Semana Santa, cuando se ofrece a las visitas con 
varios dulces (Mora de Jaramillo, 1962, 239).

Ajonjolí. También se hace una bebida oleosa a base de este grano.

F) Bebidas alcohólicas 

 1. Vino 

El consumo de vino con la comida o fuera de ella, es típico de las culturas del 
Mediterráneo, entre las cuales está la española. Por dificultades en la navegación 
y por otras razones, el consumo en América por los españoles fue más restringido 
que en la Península. Los jesuitas de las misiones del Orinoco no lo bebían por 
escasez, como tampoco se conseguía en abundancia en la capital del Virreinato, 
Santa Fe (Gilij, 1955, 27). Esto era en el siglo XVIII; pero en el XVI, durante el reina-
do de Felipe II, se llevaban de España al Caribe una 20.000 pipas o 300.000 litros 
en promedio al año (Lorenzo Sanz, 1979, I, 469). La costa del Pacífico se surtía del 
Perú y de Chile (Juan y Ulloa, 1983, I, 14; Serra, 1956, II, 143). Lo que sí empezó a 
tener mucho predicamento, pero en época tardía, fue el vino quinado, inventado 
por el inglés Talbott (Marcoy [1870], 1948, 174-175).

Los demás aspectos relativos al vino, forman parte más bien de la historia eco-
nómica y comercial.

2. Aguardiente 

Las costumbres dietéticas en el área de este estudio, merced al mestizaje cultu-
ral, llevaron a que el consumo de aguardiente, no solo como bebida embriagante, 
sino más bien como un estimulante al que se atribuían virtudes medicinales, fuera 
mucho más extenso y regular por parte del grueso de la población que el del vino.

Naturalmente que esto no pudo ocurrir antes de la segunda mitad del siglo 
XVI, cuando se estableció sobre bases firmes el cultivo de la caña de azúcar, y los 
españoles introdujeron la tecnología de la destilación que habían aprendido pre-
viamente de los árabes. En ciertas regiones americanas, comunidades religiosas 
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tenían alambiques destiladores, siguiendo una tradición europea, pues ya en 1288 
el capítulo dominicano de Rímini prohibió a los frailes que instalaran aparatos 
de destilación (Cuatrecasas, Juan, 1977, 48). En la hacienda Conrogal de los jesui-
tas de Quito se producían 800 pesos mensuales de aguardiente (González Suárez, 
1894, V, 250 nota). Los capuchinos catalanes de los llanos del Orinoco pusieron 
trapiche y alambiques y pailas en Cacagual, para miel y aguardiente; este último, 
“tanto para el introducido abuso de hacer las onces (como dicen), como para curar 
alguna caída y dar de tanto en tanto un trago a los indios que emplean en algún 
mandado”, dice Miguel de Alvarado en 1755 (Cuervo, 1894, IV, 219, 221). Algunos 
religiosos hacían fraudes a las rentas reales, por lo cual se envió a las autoridades la 
prevención correspondiente (Ayala: Montoto, s. f., IV, 63).

El aguardiente, durante los dos primeros siglos en que no estuvo sujeto a es-
tanco, constituía un renglón importante de comercio. Era uno de los productos 
que regularmente se llevaban al Chocó desde el Valle del Cauca, para las regiones 
mineras.

Se extendió desde entonces la creencia de que en climas rigurosos, el trago 
mañanero de anisado coadyuvaba al mantenimiento de la salud, sobre todo en re-
giones tropicales. Esta creencia perdura en las zonas rurales al presente.

El aguardiente de caña recibió varios nombres en América. En Venezuela se 
llamó tasire o tazire uno de contrabando que llegaba a La Guayra (Arcila Farías, 
1946, 164), y se conocía también en Cumaná en la época del gobernador Diguja 
(González González, 1977, 119). En la Costa Atlántica de Colombia, concretamente 
en el Caño de Barro, Ayapel, había en el siglo XVIII 9 alambiques manejados por 
negros para destilar el aguardiente llamado bichengue (Palacios de la Vega, 1955, 
39). La palabra cachaza, muy usada actualmente en el Brasil, es de antiguo conoci-
da en las Antillas (Casas, 1951, III, 275-276).

Aguardiente no solo se hizo de caña en América. En Carora, Venezuela, en 
el siglo XVIII, del izpopo, especie de cocuiza o cabuya, se destilaba el cocui, un 
aguardiente fino medicinal (Altolaguirre, 1908, 173). Era producto regional de Lara 
(Vila, 1970, 205).

En el río Napo y sus afluentes en el Ecuador, a mediados del siglo XIX se  des-
tilaba caseramente un aguardiente llamado trayo, a base de plátano maduro (J. de 
la Espada, 1928, 204).

También de caña de azúcar es el ron, cuyo principal centro de producción lo 
constituyeron las colonias inglesas y francesas de las Antillas, lo mismo que Cuba 
y Puerto Rico. Pero en el Continente se lo sometió a modificaciones, como en 
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los llanos venezolanos, donde le adicionaban la semilla del cereipo para  darle 
 sabor picante (Appun, 1961, 365). Este árbol es la leguminosa Myrospermum 
 frutescens Jacq. En Surinam, la bebida típica llamada swizzle es hecha de ron, agua, 
jarabe o azúcar, amargo de Angostura y hielo, todo batido (Swan, 1957, 71). El ron 
empezó a consumirse en la Nueva Granada por influencia de las colonias antilla-
nas, especialmente a raíz de los intercambios que tuvieron lugar con motivo de los 
movimientos de independencia.

En cuanto al aguardiente de uva, llamado pisco por el nombre de la  localidad prin-
cipal productora de la costa peruana, tuvo un uso restringido en la parte  occidental 
de Suramérica (Anónimo, 1958, 53; Arboleda, 1928, 252). Más  frecuentemente  venía 
de España para competir con el de caña (Calderón, 1911, 503, 506, 512), haciendo 
bajar la renta de este último.

Aguardientes de palma se destilaban de varias especies. En las sabanas de Coro-
zal y Ayapel se hacía a base de palma de vino (Scheelea spp.) (Torre Miranda, 1794, 
35, 38), y en Barinas “fabrican mucho aguardiente de cogollos de palma” (Oviedo, 
1930, 214), que pudo ser Acrocomia. Ambas referencias son del siglo XVIII.

Whisky, borbón, scotch, vodka y otras espirituosas elaboradas a base de cereales 
y de papas, son aún más recientes en Suramérica y su consumo es una consecuencia 
de la colonización cultural de nuestro país.

3. Cerveza 

Una bebida como esta, de arraigo nórdico, especialmente en los Países Bajos, 
solo empezó a conocerse en España en la época de Carlos V, que, como se sabe, era 
belga y fue quien llevó cerveceros a España para prepararle la bebida. Uno de ellos, 
que lo acompañó en los años finales en Yuste, se llamaba Enrique van der Hesen 
(Sandoval, 1956, III, 559). Al regresar de flandes, Felipe II trajo una cuadrilla de 
cerveceros, y desde entonces se empezó a conocer la bebida entre el público, aun-
que no se generalizó (Deleito y Piñuela, 1968, 158-159).

Carlos V dio, el 15 de mayo de 1544, un asiento a Alonso de Herrera para establecer la 
primera cervecería en Ciudad de Méjico, con el propósito de erradicar el consumo del 
pulque, cosa que, desde luego, no se logró (Baudot, 1983, 189-190, 279). Los holandeses 
la consumían cuando ocuparon parte del nordeste brasileño (1630-1654); pero tampoco 
se generalizó, y apenas en 1836 aparecieron los avisos de una cervecería nacional. Las 
compañías actuales Antártida y Brahma se fundaron, respectivamente, en 1888 y 1904 
(Cascudo, 1983, II, 817). También holandeses establecieron la primera cervecería en 
Nueva Ámsterdam, hoy Nueva York, en 1623 (Klein, 1979, 333).
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En Bogotá, en 1824 se tomaba ron de Jamaica y cerveza inglesa (Hamilton, 1955, 
I, 86).

Tardíos fueron los inicios de la fabricación y consumo de la cerveza en Colom-
bia, al principio más como bebida diurética que por otro concepto. En 1831 fue 
asesinado en Bogotá el cervecero alemán Meyer (Arboleda, 1918, I, 102). Pero solo 
hacia 1841 o 1842 se ofreció cerveza al público en establecimiento permanente, por 
el fabricante Francisco Stevenel (Camacho Roldán, 1923, 96-97). Se acostumbraba 
darla a los músicos en las reuniones o fiestas (Cordovez Moure, 1978, 49). A fines 
del siglo XIX empezó a expandirse la industria (Vergara y Velasco, 1974, II, 825; 
Jaramillo Agudelo, 1976, 589).

El desplazamiento de la bebida nacional chicha por la extranjera cerveza se ha 
realizado en el siglo actual. Este es un episodio más del proceso que se estudió en 
el capítulo V (Abadía Morales, 1977, 454).

G) Bebidas tónicas y estimulantes 

1. Café 

La rubiácea Coffea arabica, de origen etíope, llegó a América inicialmente a la 
Guayana holandesa o Surinam, en la primera mitad del siglo XVIII. Como cul-
tivo de exportación en la zona andina, solo empezó a cobrar importancia desde 
mediados del siglo XIX. Lo relativo a la introducción y dispersión geográfica del 
café en la parte ecuatorial de América se estudió en otra obra (Patiño, 1969, IV, 
374-390).

En cuanto al consumo en la América ecuatorial, comenzó en grado variable, en 
unas partes más temprano, en otras más tarde (siglo XIX y XX). El consumo gene-
ralizado, se entiende. Porque la degustación ocasional, y a veces por esnobismo, 
sí fue temprana. Café y té se sirvieron en la recepción al virrey Solís en Bogotá en 
1753, el primero quizá procedente de Muzo (Ortiz, S. E., 1970, IV, 2: 34-35). En 
1743, con motivo de la elevación de categoría del obispado a arzobispado en Gua-
temala, se tomó café en público por la primera vez, y pasaron muchos años para 
que esto se volviera costumbre (Rubio Sánchez, 1976, 143-144). En Puerto Rico se 
tomaba en el tercer cuarto del siglo XVIII café con miel por la mañana y entre día 
(Abbad y Lasierra [1788], 1959, 186).

A fines de la guerra magna en Cartagena solo había un café, y esta bebida empe-
zaba entonces a sustituir al chocolate (Mollien, 1944, 317). En el Valle del Cauca, en 
1854 rara vez se tomaba café negro en la hacienda La Paila, muy dulce en la cena, y 
algo en la mañana al levantarse (Holton, 1857, 475). En el propio Brasil, el consumo 
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como sedativo empezó a principios del siglo XIX, y apenas en 1824-1825 se incluyó 
en la ración de los soldados del imperio (Cascudo, 1967, I, 231).

Inclusive en varias partes de América, no obstante darse el café, se sustituía con 
otros granos. Los de la ‘majerioba’ Senna alata en el nordeste del Brasil (Cascudo, 
1967, I, 303), y los de Senna occidentalis o ‘potra’ en el Chocó (Archer, 1934, 6), lo 
mismo que en el Valle del Cauca a principios del siglo XX (experiencia personal). 
Aún se hacía café de maíz quemado molido, adicionado con huevo batido (caspi-
roleta).

2. Té 

La Camellia sinensis se empezó a conocer en Europa desde fines del siglo XVII, 
y ha adquirido amplio uso en el hemisferio norte. En América equinoccial, donde 
la introducción fue tardía (Patiño, 1969, IV, 369-374), se empleó inicialmente el té 
como tónico o antidiarreico por su concentración de taninos, y solo en los últimos 
años comenzó a generalizarse el consumo como bebida estimulante, aunque no en 
las capas populares sino en las medias y altas. Ya se cultiva con buenos resultados 
en regiones temperadas de Colombia, así como en el Ecuador, el Perú y, desde 
luego, en el Brasil.

3. Kola 

La nuez de kola  (Cola acuminata)  es una esterculiácea originaria del África 
occidental. Considerada en su región de origen como árbol sagrado o fetiche (Sch-
nell, 1957, 40, 57, 77, 124-125, 175), sus semillas se emplearon como masticatorio o 
para ofrendas religiosas y rituales. Se esparció por Europa a raíz de los descubri-
mientos de la costa africana, y en la farmacopea del Viejo Mundo empezó a figurar 
desde fines del siglo XVII como tónico (Patiño, 1969, IV, 367-369). Aunque se han 
hecho ensayos en pequeño de cultivarla en América, poco éxito se ha tenido, y 
toda la necesaria debe ser importada para uso medicinal o industrial. Con el ex-
tracto fluido de la semilla se prepara la bebida gaseosa llamada kola, que empezó a 
conocerse en Colombia desde principios del siglo actual.

H) Bebidas gasificadas 

Diversas gaseosas de reciente difusión usan sustancias vegetales, como jenjibre 
(ginger-ale), cáscara de grape-fruit con la adición del extracto de hojas de cacao 
(coca-cola y pepsi-cola), etc. En la mayoría de los casos, ni siquiera se emplea el 
vegetal puro sino en forma sintética. El valor alimentario de todas ellas es nulo, 
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con el agravante de que el consumo prolongado tiene inconvenientes (Góngora y 
López y Young, 1953, 28).

Refrescos 

Son bebidas no alcohólicas con distinto grado de concentración de los 
 elementos componentes, desde muy aguadas o chirles hasta muy espesas. Incluyen 
algunas de las carbonatadas o gaseosas mencionadas atrás, el tiste de Guatemala, 
las alojas de Bolivia y el norte argentino, el champús y el guarrús del Valle del 
Cauca; la caspiroleta, horchatas, limonadas y jugos de frutas diversas o mezclas de 
ellas; chuyaco y salpicones o ensaladas de frutas, y los que se usan en el  Ecuador in-
terandino en Semana Santa, como el rosero, la mazamorra morada de  Vaccinium y 
el sangorache de maíz morado.

Nieve, hielo, helados 

Un viajero que estuvo en la China a fines del siglo XVI y principios del XVII, 
hablando sobre el suministro de mantenimientos para Beijing con utilización de la 
red fluvial, dice lo siguiente: “En el verano, para llevar allí las cosas frescas, acos-
tumbran mezclarlas con hielo, que tienen preparado en diversos lugares por el 
camino; no se sirven de él para beber, sino solo para mantener las cosas frescas, 
que no se pudran o marchiten por el camino a causa del largo viaje, que es de uno 
y de dos meses...” (Carletti, 1983, 160).

En su edición de 1571, el médico sevillano Nicolás Monardes hace el elogio de la 
nieve como cosa saludable (Monardes, 1571), aunque fue censurada por el filósofo 
Vives (García Mercadal, 1962, 50-51). El también médico Sorapán de  Rieros indica 
las diversas maneras cómo en su tiempo (principios del siglo XVII) se podía usar 
la nieve para enfriar (Sorapán: Sbarbi [1875], 1980, III 196-197). La nieve se llevaba 
en esa época a Madrid en borriquillos por los llamados neveros, y los primeros 
establecimientos estaban en subterráneos (Deleito y Piñuela, 1966, 127; 1968, 162-
166; Defourneaux, s. f., 85).

En cuanto a América, aunque había nieve en el volcán de Agua cerca a la ciudad 
de Guatemala, no se usaba allí entre la gente: “Solamente echa menos la delicia de 
los hombres, y en especial el vicio de los mal contentadizos, la frescura y recreo de 
la nieve” (Fuentes y Guzmán, 1969, I, 220). Pero el servicio se estableció después, 
porque en un informe del Presidente de Guatemala de 1818, se dice que el asiento 
de nieve se organizó en 1754 y que el último remate anual había producido la suma 
de 277 pesos con dos y medio reales (Fernández, 1907, X, 529).
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En su ascensión al volcán Puracé, en mayo de 1831, el científico francés 
 Boussingault halló una india cargando nieve para llevar a Popayán, donde la carga 
de 100 kg se vendía por tres pesos (Boussingault, 1903, V, 75). Se utilizaba para 
enfriar el infaltable tinajero (Arboleda, 1926, 12, 284).

En una descripción de Lima de mediados del siglo XVII, dice: “La gente re-
galada la bebe [el agua] destilada, y en verano enfriada con nieve que se trae de 
quince leguas de aquí y hay nevería de ella, y se vende a real la libra” (Cobo, 1956, 
II, 315).

Con respecto al hielo, que ya requiere una manipulación más compleja, 
 solamente se ha hallado el dato de que en 1873, en una hacienda de Aragua en 
Venezuela, había una máquina para prepararlo (Vila, 1970, 117).

La elaboración de helados con leche habría empezado en Baltimore, en 1851 
(Prentice, 1946, 200). 

Condimentos 

En el período colonial se introdujeron como artículos comerciales y no para 
cultivar, las especias asiáticas: pimienta  (Piper nigrum),  canela  (Cinnamomun 
 zeylanicum), nuez moscada (Myristica fragrans) y jenjibre (Zingiber officinale), este 
sí sativo, lo mismo que todos los sazonadores culinarios tradicionales en el Medi-
terráneo. En el período republicano se trajeron otros condimentos y de algunos se 
ensayó la siembra en varios países americanos, especialmente del área circuncaribe. 
La historia de todos ellos se hizo en otra obra, donde el lector hallará los detalles 
especie por especie (Patiño, 1969, IV, 131.159).

Animales introducidos 

  Una verdadera revolución para los pueblos americanos la constituyó la 
 introducción de animales domésticos del Viejo Mundo, como consecuencia de la 
conquista española. De un solo golpe se incorporaron a la dieta americana fuentes 
productoras de proteína animal antes desconocidas (Patiño, 1970-1971, V). No tanto 
por la carne misma, que tuvo sustitutos adecuados en la época prehispánica con los 
animales de caza o los domesticados (perro mudo, cuí, etc.), sino por productos 
tales como la leche y el queso, cuyo uso desconocían los pueblos americanos. Aun 
el pavo, producto autóctono de volatería, solo llegó y se difundió en Suramérica por 
influencia española, lo mismo que en Europa, hallando dondequiera  aceptación 
 inmediata: “En todas partes se tiene la carne de estos pavos por muy regalada, de 
manera que apenas se hace convite o boda en que no se sirvan a la mesa; pero 
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 mucho más regalada es la pava nuevecita antes que comience a poner” (Cobo, 1956, 
I, 330; Vives: García Mercadal, 1962, 53-54).

Las especies criadas con fines alimentarios: vacas, ovejas, cabras, puercos; 
gallinas, gansos y palomas, se difundieron desde casi el momento mismo en que 
los europeos pisaron suelo americano en casi toda la extensión del hemisferio. 
Su influencia fue de efectos duraderos, aunque en muchos casos, retardados, por 
dificultades para la aceptación por parte de la población americana debido a moti-
vos culturales, o por física imposibilidad de utilizar tan valiosos elementos, como 
ampliamente se explicó en otra obra (Patiño, 1970-1971, V, 11-20).

Es verdad que todavía a más de cuatro siglos de efectuado este trasplante de 
elementos de cultura material, una capa muy importante de la población surame-
ricana no hace uso intensivo de productos tales como carne, leche, huevos. Ello se 
debe a factores socioeconómicos y políticos, que limitan la capacidad adquisitiva 
de una parte de la sociedad, como ya se dijo en el capítulo V.

En el caso de las gallinas, por ejemplo, aunque los indios las criaban, por lo 
general no las consumían, sino que las destinaban –unto a sus huevos– a la venta 
para pagar tributos o para adquisición de telas y otros artículos manufacturados. 
Aun sin esto, varias tribus se han abstenido de comer unas y otros, como en el 
Ecuador interandino en el siglo XVI (Atienza, 1931, 74), los mískitos en el XVII (W. 
M. Churchill, 1732, 296), y en nuestros días, los quijos (Oberem, 1970, I, 131, 164) y 
los cubeos (Goldman, 1963, 64-65).

En la altiplanicie boliviana, las ovejas se conservaban casi como miembros de la 
familia, sin siquiera querer venderlas. Un viajero tuvo que matar una para poderse 
aprovisionar, porque los dueños no querían desprenderse de sus pécoras mimadas 
(D’Orbigny, 1945, III, 971).

En cuanto a la leche, poco o nada la han usado los amerindios. Este y otros 
lacticinios, si los producen, han sido de preferencia para la venta (Azara, 1969, 221; 
Humboldt, 1941, I, 69; Valcárcel, 1945, 128; Bejarano, 1950, 187). En el capítulo IV 
se habló de la ausencia de la enzima lactasa en el estómago de los pueblos distintos 
de los del norte de Europa. El uso más bien restringido de lacticinios se estudió en 
otra oportunidad (Patiño, 1970-1971, V, 245-248).
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XIII.  Menaje introducido

La gran diferencia entre el menaje indígena y el europeo fue el uso del 
metal para la vajilla del Viejo Mundo. En la época de los descubrimientos, los 
libros de cocina españoles hablan de cosas tales como tovajas (toallas) y paños 
de mesa o manteles, cuchillos y aguzadera para ellos; saleros; sartenes; cazuela y 
cazoletas; escudillas; platos; calderos; pailas; marmitas (del francés marmite = olla 
de cobre con pies).

Como lo dice el arcipreste de Hita:
Luego el primero día el miércoles corvillo
en las casas, do anda, çesta nin canistillo
non dexa tajador, bazin, nin cantarillo,
que todo non lo muda sobre limpio librillo. 
Escudillas, sartenes, tinajas, e calderas, 
cannadas,1 barriles, todas cosas caseras 
todo lo fase lavar a las sus lavanderas,
espectos,2 et garrales, ollas, e coberteras.

(Ruiz, J.: Sánchez et al., 1966, 263).

Muchos de estos trastos eran de cobre, y otros de hierro.
A la isla de Cubagua, escasa de agua y rica en perlas, se llevaba el precioso líqui-

do en la primera mitad del siglo XVI, desde la vecina Margarita, en barriles, toneles 
o cántaros de cobre (Castellanos, 1955, I, 581).

Los españoles que bajaron por el Amazonas con Lope de Aguirre, pasando 

1.  Cannada: recipiente o medida para agua.
2.  Especto, espeto, espetón: asador.
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la isla de Martín García, cambalacheaban las joyas de oro con los indios, dando 
 “fasta los platos de estaño y peltre, que pensaban que era plata, y fasta las pailas 
que  pensaban que era oro” (Zúñiga: Cuervo, 1892, II, 511-512).

Durante el encuentro inicial de las fuerzas procedentes del occidente y el sur 
de la Nueva Granada al mando de Belalcázar, sobre el río Sabandija del actual 
Tolima, con las que, provenientes del Nuevo Reino, capitaneaba Hernán Pérez de 
 Quesada, aquel le regaló a este una vajilla de plata (Groot, 1889, I, 68).

Cuando llegaron los españoles a la sabana de Bogotá, en Turmequé hicieron 
cuatro trompetas con pailas que traían (Castellanos, 1955, IV, 217).

En las ordenanzas náuticas del 24 de noviembre de 1550, dictadas por la Casa 
de Contratación de Sevilla, se dispuso el empleo de medidas de palo y de cobre 
para vino y agua, “según que en esta ciudad se usan” (Friede, 1975, I, 67).

Cuando, en el siglo XVIII, se viajaba a caballo en el Valle del Cauca, en las sillas 
jerónimas se llevaban colgadas ollas y olletas de cobre para preparar los alimentos 
y el chocolate (Arboleda, 1928, 388).

Por la misma época, ya en los llanos de Venezuela el hierro se usaba juntamente 
con el barro para fabricar las tarteras o budares en que se hacía el cazabe (Altola-
guirre, 1908, 281).

Con la industrialización, primero en Inglaterra y luego en los Estados 
 Unidos, empezaron las piezas antiguas de cobre a ser reemplazadas por las de 
hierro. Para fines del siglo XIX esto era evidente aun entre tribus indígenas ape-
nas aculturadas, como los bribrís de Costa Rica, entre quienes el hierro había 
ocasionado la decadencia de la cerámica y la alfarería (Gabb: Fernández, 1883, 
III, 368, 371).

Aunque todavía en algunos sitios se ven platos de hierro esmaltado, el aluminio 
ha reemplazado al hierro durante el siglo actual. La utilería culinaria de aluminio 
ha penetrado hasta las tribus selváticas, con la tremenda difusión de las mejoras 
tecnológicas.

1. Vidrio 

El vidrio fue ignorado por los pueblos americanos. Por eso, cuando lo 
 conocieron, este fue el señuelo, en forma de espejos y cuentas, para el intercambio 
comercial con ellos, por oro, perlas, alimentos.

Botellas y frascos de vidrio entraron a formar parte del menaje doméstico en las 
posesiones españolas.

Hasta en la lejana Amazonia los frascos de vidrio se consideraban como el 
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 mejor recipiente para que las cosas se conservaran sin dañarse en el clima perma-
nentemente húmedo (Figueroa, 1904, 277).

En Puebla existió la única fábrica de cristalería en Méjico en el siglo XVII   
(Gage, 1946, 43), y otra en Ica, Perú, cuyo primer operario fue el criollo Francisco 
del Guerto: hasta se sembraba en los alrededores la yerba de vidrio  (Salicornia 
curo paca L.) (Calancha, 1639, 54 755).

Escaso consumo de vidrio en la Nueva Granada a mediados del siglo XIX hacía 
no aconsejable intentar fabricarlo antes de 100 años (Holton, 1857, 269).

2. Loza 

La vajilla de plata fue desalojada en Europa por la porcelana desde principios 
del siglo XVII, cuando se empezaron a recibir piezas chinas del período Kangs-
hi (Muñoz, 1956, 192-193). Pero en América la loza china se conoció desde fines 
del siglo XVI, con motivo de la navegación Acapulco-Manila, y aun la recursivi-
dad americana se dio trazas para sustituirla: “porque de pocos años a esta parte 
[¿1640?] han dado en contrahacer la de China, y sale muy parecida a ella, particu-
larmente la que se hace en la Puebla de los Ángeles en la Nueva España y en esta 
ciudad de Lima, que es muy buena y de lindo vedrío y colores...” (Cobo, 1956, I, 
115).

El virrey Messía de la Zerda trajo a la Nueva Granada loceros de España para 
que enseñaran el arte (Groot, 1889, I, 135).

De todos modos, las familias pudientes importaban loza europea. Porcelana 
de esa procedencia se utilizaba en la hacienda de Japio a principios del período 
republicano (Hamilton, 1955, II, 64).

3. Cerámica 

Los españoles aprovecharon la capacidad indígena para la cerámica,  enseñan-
do el uso de la rueda de alfarero. Un requinte de los españoles, que necesariamente 
debían sustituir el vino por el agua en América, llevó a la elaboración de los filtros 
de piedra porosa o de barro. Así lo consignan viajeros por el Magdalena (Nare) 
(Holton, 1857, 75) y por el Cauca (ibid., 391), donde el agua se reposaba durante 
ocho días en tinajas para sedimentar.

4. Elementos para limpieza 

Indispensable en el tema que venimos tratando es el empleo de sustancias y 
adminículos para limpiar las vasijas y las cocinas.
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El estropajo o cedazo de origen africano y asiático fue introducido por los espa-
ñoles y ha tenido un amplio uso en sustitución de la esponja marítima.

También los españoles introdujeron la técnica de la fabricación del jabón a base 
de lejía, pues los indígenas usaban limpiadores vegetales, como el chambibe (Sa-
pindus saponaria), la cabuya y otros (Patiño, 1972, 172-179).



[203]

XIV.  Proceso de la aculturación alimentaria en América

Todos los pueblos primitivos y la mayor parte de los civilizados tienen 
una aversión invencible por los alimentos que no les son conocidos o que cons-
tituyen patrimonio de otros grupos étnicos. La mayor o menor incapacidad para 
cambiar las costumbres alimentarias y la mayor o menor rapidez con que se hayan 
adoptado alimentos extraños, han tenido mucho que ver con la supervivencia de 
grupos humanos en medios o ambientes extraños u hostiles, o con el dominio de 
unos pueblos por otros que no son tan remilgados en este particular, como es el 
caso típico de los portugueses.

Una de las causas del escaso éxito inicial de la colonización española en las An-
tillas mayores consistió en que –al tiempo que había dificultades de comunicación 
para traer los suministros tradicionales– los peninsulares no se acomodaban a los 
alimentos indígenas, como el insípido cazabe (Colón, H., 1947, 159). El insigne 
naturalista Bernabé Cobo confiesa que no se pudo acostumbrar al cazabe en Santo 
Domingo, donde a menudo faltaba el pan (Cobo, 1956, I, XII). Esto mismo seguía 
entorpeciendo los planes de inmigración dirigida desde Canarias y otras partes 
dos siglos después (Rodríguez-Demorizi, 1942, I, 354). Inicialmente, cuando no 
había suficiente ganado, los españoles se vieron precisados a comer culebras pere-
zosas, o sea, boideos (Casas, 1909, 42).

En Jamaica, al principio tenían que contentarse con hutías (Capromys spp.), los 
roedores nativos, y cazabe (Colón, H., 1947, 312, 314).

Estos alimentos extraños fueron sindicados de ser dañinos (ibid., 162; Merca-
do, 1957, IV, 44).

Lo mismo ocurrió con los indígenas. A este cambio alimentario, por lento que 
haya sido, atribuye un autor del siglo XVI la extinción del 29/30 de los indígenas 
americanos (Acosta, 1954, 78).
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En ello quizá tuvo mucho que ver la repugnancia psicológica por lo extraño. 
Los muzo-colimas al principio hacían mucho asco a la comida de los españoles 
(Latorre, 1919, 119), en tanto que los patangoros eran más receptivos (Aguado, 1917, 
II, 132; —, 1956-1957, II, 82).

En la segunda mitad del siglo XVI, los indígenas de Quito no comían berenje-
nas, pepinos ni anís, entre los alimentos importados (J. de la Espada, 1897, III, 73).

Otros casos se han visto o se verán en diferentes lugares de esta obra.
Pero el implacable proceso de aculturación fue gradualmente abriéndose paso, 

tanto para alienígenas como para terrígenas, y fue más intenso, como es natural, 
donde el contacto de los distintos grupos étnicos era proporcionalmente más 
 estrecho, como en las ciudades, encomiendas, etc.

El propio almirante Colón se acostumbró a comer cazabe y ajes (Dioscorea) en 
Jamaica durante su prisión (Colón, H., 1947, 160). Algunos peninsulares no solo 
comían cazabe de yuca, sino que se dedicaban a la granjería de producirlo (Cobo, 
1890, I, 352; Casas, 1951, II, 87, 104).

Las papas en el Perú eran comida de indios y aun de españoles (J. de la Espada, 
1881, I, 130). Sobre todo los peninsulares pobres suplían el trigo con la papa (Cobo, 
1956, II, 315).

La harina de maíz tostado mostró sus ventajas, especialmente para las expedi-
ciones guerreras (Vargas Machuca, 1599, 50-50v.).

Los portugueses en el Brasil nunca emprendían “bandeiras” al interior, sino 
después de la cosecha de yuca y preparación de cazabe.

En el otro sentido, también ya a fines del siglo XVI se notaron casos de acul-
turación (Vargas Machuca, 1599, 138). La carne de vaca es buen ejemplo (Cobo, 
1891, II, 358). Fue usada más frecuentemente por los indígenas que servían a es-
pañoles, como los de Tamalameque; los demás comían pescado (Latorre, 1919, 
17). Así también ocurría en Barquisimeto, Venezuela, con las carnes de vaca o de 
carnero, de las que a veces participaban los indígenas que recurrentemente venían 
a hacer labranzas a las haciendas de los españoles (Arellano Moreno, 1950, 124). En 
Paute, Ecuador interandino, algunos indios en 1582 ya comían carne y pan (J. de 
la Espada, 1897, III, 167), y los de Loja consumían berenjenas y otras cosas de las 
introducidas (ibid., 204).

Más adelante los andaquíes, tan rebeldes, comían maíz tostado con azúcar 
 molido (Serna, 1956, I, 280).

Pero la praxis más efectiva de la aculturación alimentaria se verificó a través de 
las cocineras indígenas. Conocido es el hecho de la escasa inmigración de mujeres 
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españolas a América, no solo en las expediciones iniciales de descubrimiento y 
conquista, sino ya asentada la vida colonial. El invasor europeo tuvo que satisfacer 
sus necesidades sexuales en las mujeres indígenas, con lo cual se inició un proceso 
de miscigenación que no ha terminado.

Es también una constante histórica el hecho de que no valieron las repetidas 
cédulas y amenazas de las autoridades españolas para que los súbditos casados 
que venían a América volvieran a la Península a hacer vida con sus mujeres, o las 
llevaran consigo. El europeo no solo estaba más a sus anchas en este particular con 
las mujeres indígenas, sino que hubo una mutua atracción, responsable en gran 
medida de la eficacia del proceso aculturador. Un autor afirma que así como la mu-
jer india fue el mejor vehículo y el más eficaz de transculturación europea, el varón 
foráneo fue mejor receptor de la cultura americana que la mujer europea (Salas, 
1960, 19-20). Hecho que ya había sido señalado por una autoridad, a propósito de 
las plantas medicinales (Monardes, 1571, 87).

Concretando este postulado al nivel doméstico, es muy sugestivo que siempre 
en los repartimientos de indígenas dominados, con motivo de expediciones de 
conquista, se hable de la asignación de indias jóvenes para servir de cocineras a los 
expedicionarios. Esta pudibunda ficción es sumamente común en los documen-
tos. Pasada la etapa de conquista, las tribus sometidas debían enviar regularmente, 
como tributo, mujeres para el servicio del encomendero y aun del doctrinero, por-
que en este, como en otros aspectos, laicos, seglares y religiosos sentían los mismos 
apremios y sabían satisfacerlos de la misma manera.

Muy claro se ve esto en los estatutos dictados para los clérigos de Indias. El padre 
José de Acosta, eminente tratadista de cosas de América, donde residió 17 años (1571-
1587), en su De procuranda indorum salute (1588) reprocha a varios de sus cofrades 
que vivían en Indias: “Dicen que no se han de guisar ellos la comida y cumplir los 
demás quehaceres, y para eso son necesarias las mujeres. Como si los varones no pu-
diesen prestar esos servicios, y más los indios siempre prontos a cualquier obsequio. 
O si creen imprescindible la limpieza de las mujeres, tómenlas enhorabuena viejas, 
de aquellas de quienes se dice que no dan ya fuego ni humo” (Acosta, 1954, 527-528). 
El capítulo de Lima había dispuesto desde 1566 que los doctrineros no tuvieran a su 
servicio indias jóvenes junto a los monasterios (Calancha, 1639, 530).

Si de los religiosos se pasa a los laicos, cabe consignar que, según una cédula 
real de 1714, recordatoria de disposiciones anteriores, los corregidores querían te-
ner en su casa, “con título de cocinera, una india de corta edad debiendo ser vieja 
y dos o tres indios que le sirven” (Arcila Farías, 1966, 348).
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La costumbre de los españoles americanos de tener abundante servidumbre in-
dígena (Friede, 1975, VIII, 243-244) y negra hasta para los más ínfimos menesteres 
caseros, fue instrumento importante en este cambio cultural.

Se consideraba denigrante para los peninsulares todo lo que se hiciera de puer-
tas para adentro, especialmente en el ramo culinario. Diego de Nicuesa quiso afren-
tar al traidor Lope de Olano, que le había dado cantonada en Urabá, poniéndole a 
moler maíz delante de los expedicionarios de la costa norte de Panamá (Oviedo y 
Valdés, 1959, III, 181). Necesariamente la mujer indígena llenó este vacío.

Hernán Pérez de Quesada, cuando quedó encargado del gobierno en la re-
cién fundada Santa Fe de Bogotá, por viaje a España de su hermano el licenciado 
Gonzalo, prefería rodearse de la gente que trajo Belalcázar del Ecuador y del Perú, 
yanaconas e indias hábiles en labores de cocina, y ellas nada remisas de su cuerpo 
(Simón, 1981-1982, IV, 54). A tanto llegó el abuso en dicha ciudad y en otras del 
Reino en ese particular, que se contaban hasta 200 indias de servicio por casa, y en 
1604 se autorizó por real orden al presidente Juan de Borja, para que solo dejara 
dos indias por casa (Konetzke, 1958, II, 124).

El niño indígena o mestizo fue el segundo factor eficaz de la transculturación 
alimentaria en América. En todas las comunidades, el niño come alimentos que 
raras veces prueban los adultos. En la Botánica aplicada hay listas de las llamadas 
“frutas para muchachos”, o sea, aquellas que por varias razones, y a causa princi-
palmente de prejuicios culturales, no son consumidas por los adultos.

Muchos niños mestizos sin duda enseñaron a sus padres españoles a probar 
determinados alimentos.

1. Aculturación alimentaria 

En el Ecuador interandino los mestizos han incorporado a su dieta alimentos 
introducidos, tales como col, zanahoria, coliflor, remolacha y cebolla, y casi han 
conservado el monopolio de un alimento terrígena: el chocho (Lupinus) (Burgos 
Guevara, 1970, 186). Esto trae consigo una degradación de la dieta; en el momento 
en que el indio se acultura, empeora su alimentación, y pasa a consumir fideos y 
arroz, que constituyen la dieta de los mestizos desposeídos (ibid., 187).

Para Venezuela, un autor indica que en alimentación los negros aportaron mu-
cho en dulcería popular, parte de origen árabe; incorporaron maíz al coco, como 
en la mazamorra, y usaron el envoltorio de hojas de plátano (Acosta Saignes, 1955, 
I, 33-34). No parece que en Colombia la influencia negra haya sido muy importante 
en este aspecto, como sí lo fue en el Brasil, sobre todo en Bahía y Recife, donde la 
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temprana introducción de alimentos africanos, como el dendé o la palma de aceite 
y el quimbombó (Hibiscus esculentus), dio una fisonomía muy notable a los platos 
africanizados.

El nance, una fruta muy común en Centroamérica (Byrsonima crassifolia), en 
la segunda mitad del siglo pasado se utilizaba en Nicaragua encurtido en alcohol y 
se comía como sustituto de la aceituna (Belt, 1888, 6).

Todo esto le da a la alimentación en América tropical un carácter mestizo, de 
origen complejo. Cada día sufre nuevas modificaciones, a medida que va calando 
la influencia de alimentos foráneos, cuyo consumo es insistentemente inducido 
por los modernos métodos de difusión.

2. Comidas introducidas 

Desde luego, las comidas preferidas por los españoles de las épocas iniciales 
de descubrimiento y conquista, antes de que se establecieran en el Nuevo Mundo 
los animales y las plantas por ellos introducidos, debieron de haber sido aquellas a 
que estaban acostumbrados en su país de origen. Esto se refleja en los datos sobre 
aprovisionamiento de las expediciones.

Se han conservado en detalle los preparativos de la expedición de Pedrarias 
Dávila a Panamá (1513-1514), que incluían en el matalotaje, fuera de muchos otros 
rubros, cincuenta arrobas de arroz y cien vacas enjarradas (Serrano y Sanz, 1918, 
I, 318, 333).

Para la expedición de Gil González Dávila al Istmo en 1520, se compraron en 
Sevilla 600 qq de bizcocho, 209 arrobas de vinagre, 54 hanegas de garbanzos, 24 
de habas, 1 de lentejas, 10 arrobas de miel, 3 botas de atún abadejo, 6 docenas de 
pescadas, 23 arrobas de arrayas, 2.000 caballas, 40 tocinos, 510 ristras de ajos, 40 
docenas de tallos,1 2 hanegas de mostaza, 2 qq de arroz, 2 qq de pasas, 1 arroba 
de almendras, 4 arrobas de alcaparras, 12 cahices de sal, 6 almudes de aceitunas 
menudas, y un cuarto de carne salada, para el trayecto de la Península a Canarias 
(Cuervo, 1894, IV, 94). Aparecen en otra cuenta, 615 arrobas de aceite de comer, 53 
botas de vino blanco, 50 de vino Murviedro y 10 pipas de vino de Sanlúcar (ibid., 
98; Medina, 1913, II, 184).

En la armada de Pedro de las Roelas hecha en 1563-1564, figuran suministros 
de bizcocho ordinario, bizcocho blanco para el general y el almirante, vino, vaca, 
pescado salpreso, puerco salpreso, habas y guisantes, arroz, queso, aceite, vinagre 

1.  ¿Tollas?
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y ajos. Se da la cantidad diaria o ración que recibía cada marinero o soldado (Ha-
ring, 1939, 348).

Cuando la segunda ocupación de Trinidad por las fuerzas de Fernando de 
Oruña y de su lugarteniente Ibargüen y Vera (1597), los españoles se alimentaban 
de pan, vino, aceite, vinagre, garbanzo, legumbres y pescado (Arellano Moreno, 
1950, 207). Es decir, alimentos típicamente españoles.

En un decreto de 1665 sobre aprovisionamiento de la Armada de Barlovento 
aparecen los mismos suministros que para Pedro de Roelas, con escasa diferencia 
(ibid., 349-350).

A medida que se fueron difundiendo y consolidando los cultivos de las plantas 
introducidas y la cría de los ganados de todo género, fueron haciendo los españo-
les uso gradual de alimentos tradicionales, ya producidos localmente. Algunos, 
sin embargo, se siguieron importando de la Península, debido a las presiones de 
los comerciantes europeos que no querían perder los monopolios de harina, vino, 
aceite, etc., que detentaban. Estas vituallas, pues, siguieron siendo escasas y caras, 
porque la navegación no era tan regular como para mantener un abastecimiento 
permanente.

Fue variable la difusión de los alimentos en la vasta extensión de los dominios 
españoles, tanto en la secuencia cronológica como en la intensidad del consumo. 
Los ganados vacunos se multiplicaron con gran rapidez, y por eso no es raro en los 
climas calientes hallar el consumo de carne de res entre tribus más o menos someti-
das. El de carne de carnero predominó en la región andina, como el reino de Quito.

Ahora bien, el hecho de que se produjera con relativa facilidad algún producto 
comestible en una región determinada, no fue garantía suficiente para que el con-
sumo de tal producto se generalizara en toda la población. Gallinas, pollos, huevos 
eran producidos por el indígena, quien no los consumía, pues tenía que entregar 
gran parte de toda su producción como tributo al encomendero, al cura o doctri-
nero y a cuanto funcionario pasara por el lugar, o bien llevarlos obligatoriamente al 
mercado en determinados días.

Le quedaban al indígena como alimentos básicos los tradicionales: maíz, tu-
bérculos (yuca y batata en climas calientes; arracacha, papa, ulluco y otros, en las 
vertientes y mesetas altoandinas), sus nativos cuíes y el frisol como fuente proteica, 
el ají y algunas verduras. De las introducidas asimiló rápidamente la cebolla, el ajo, 
el repollo y otras pocas.

El aporte más definidamente efectivo lo constituyeron las cosas de dulce, pues 
el cultivo de la caña de azúcar halló condiciones muy favorables en el área, y este 
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elemento permitió la preparación de conservas, no solo de frutas importadas 
(cítricos, rosáceas) sino de las nativas, como piñas, guayaba (véase atrás). El 
simple consumo directo del jugo del tallo (guarapo), fue una adición notable y de 
permanente arraigo.

No solamente esto. El consumo de dulces en todas formas fue rasgo característico 
en la comida americana desde fines del siglo XVI. Los viajeros en Indias señalan la 
costumbre de comer dulce como prerrequisito para beber agua.

El plátano se difundió con gran rapidez, y se utilizó no solo como hortaliza y 
fruta, sino para la preparación de bebidas y vinagre.

· • ·

Con haber sido valioso el aporte hecho por los españoles de elementos vegetales 
y animales para enriquecer la dieta, quizá más importante, en términos de bienes-
tar y fruición, se debe considerar el proceso de preparación de los alimentos. El 
refinamiento culinario fue evidente, pues los datos sobre la época prehispánica 
concuerdan en que la comida indígena era poco elaborada o repulgada.

Para apreciar la evolución alimentaria en orden cronológico, se harán unas trans-
cripciones de los escasos documentos que sobre el particular se han conservado.

En cuanto a la parte andina ecuatorial, la relación de Quito de 1573, cuando 
habían transcurrido casi 40 años de la conquista, expresa de los indios: “Su 
mantenimiento ordinario es vino hecho de maíz, que los españoles llaman chicha 
y los naturales azua, y unas yerbas que llaman yuyos, y papas y frísoles y maíz 
cocido; cualquiera cosa destas cocida con un poco de sal es su mantenimiento, y 
tienen por buena especia, de que se aprovechan en sus guisados, el ají. Todas estas 
cosas las cogen alrededor de sus casas” (J. de la Espada, 1897, III, 226). A renglón 
seguido dice que criaban gallinas y algunos puercos y tenían labranzas de trigo.

En la misma ciudad, tres cuartos de siglo después (1650), no había variado 
mucho el patrón alimentario, según la relación del canónigo Diego Rodríguez 
Docampo:

Son muy pobres y necesitados, susténtanse con maíz tostado 
hecho bolas y mazamorra; comen papas y unos gusanos que se 
crían en la tierra, gruesos, que llaman cusos, y otro género de 
pescadito que se cría en los ríos, que llaman choncho, y ocas, 
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ollocos, maxuas, arracachas, zapallos, jíquimas y avincus, raíces 
que se dan debajo de la tierra, como las papas, que se llaman 
turmas; y así mismo ají, que con otro que llaman chiche1 sabe y 
huele a camaroncillos; así mismo con yerbas, que llaman yuyos, 
de diferentes maneras; unas se nombran paico, que esta es buena 
para dolores de estómago, vientre y muelas; y otras yuyoslluto 
[hoja de ulluco], guacamullos, chimborazo, chulco [Oxalis], la 
hoja del nabo, altramuces, fríjoles, habas, alverjas y quinua, esta 
es buena como arroz, para suelda con suelda y en agua para la 
orina (ibid., III, 75).

En Otavalo, también la parte andina ecuatorial, pero cerca de los pastos y qui-
llacingas, en 1582, según la relación de Sancho de Paz, ocurría lo siguiente: “Los 
mantenimientos que antes usaban y tenían esos se usan agora, y comen carne de 
carneros de la tierra y de Castilla, y antiguamente no lo comían sino los caciques 
y señores. También usan de los mantenimientos que nosotros [los españoles] usa-
mos. Solían antes comer maíz, y frísoles y altramuces y papas y camotes, que no-
sotros llamamos batatas, y muchos géneros de yerbas” (J. de la Espada, 1885, II, 
237). O sea que, con escasas excepciones, se continuaba consumiendo la comida 
tradicional, con la adición de algunos pocos elementos introducidos.

Los indios en Quito, “en lugar de pan comen a puñados la harina de cebada sin 
florear, y a esto llaman masca” (Serra, 1956, II, 237). “En Quito comen muchísimo 
ají, y a más del sobrado que llevan los guisos y potajes, sacan de ello molido en fres-
co a la mesa, y cada cual toma su cucharada, y en casas de distinción los fríen con 
manteca. Allí no usan comer con cuchara ni tenedor, sino con las manos, a no ser 
chapetones. Tampoco cortan el pan, sino que lo despedazan” (Serna, 1956, loc. cit.).

En Mongua, al nordeste de Tunja, se cultivaba mucha papa, “que echándolas 
en hoyos con agua, que de continuo le mudan a tiempo, fabrican un manjar de 
fétido olor, que lo liquidan en mazamorra y le llaman futes, y dicen ser propicio al 
estómago” (Oviedo, 1930, 45).

Según el mismo autor, en Vélez, a pesar de la producción variada, su comida 
“por lo común es caldo mal hecho, con ají y chicha” (ibid., 163).

La vida de los muiscas en la segunda mitad del siglo XVI, según una carta del 
presidente Venero de Leiva del 19 de enero de 1564, era miserabilísima:

1.  Véase el subtítulo “Alimentos de origen animal”, Camarones.
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Y es gente tan pobre que parece imposible poder dar nada [de 
tributo]; porque andan desnudos y descalzos y no tienen casas 
sino a manera de las cabañas de los viñadores de España, hechas 
de hierba, y duermen en el suelo y no tiene ninguno más hacien-
da de una olla para cocer algunas raíces y turmas de la tierra, que 
es su comida, y una cantarilla para traer agua y una escudilla de 
palo para beber, y en diez mil bohíos suyos no hallarán más que 
esto (Friede, 1975, v, 115).

Poco había variado esta situación dos siglos después (1783):
Ellos [los muiscas] parecen frailes vitorios precisados a una 
exacta abstinencia de carnes, alimentándose de un insubstan-
cial ajiaco1 (este es el nombre de la comida) o de una insípida 
mazamorra, composición de turmas y harina de maíz o panizo, 
molido a brazo y hecho una masa de sémola. Tienen por bebida 
la chicha, que es un licor usual entre todos, compuesta de una 
masa de maíz, de una porción adecuada de masato, o panela, o 
miel de caña dulce, cuyos ingredientes, mezclados y confundi-
dos entre sí con el agua correspondiente, se fermentan en unas 
vasijas que llaman múcuras, y a pocos días se prepara una bebida 
fuerte, corroborativa y muy acomodada al gusto, lo cual equivale 
en estos naturales al vino de la Europa. Yo la he bebido varias 
veces, y verdaderamente me apagaba la sequía y me servía de 
nutrición en el curso de mis caravanas. Los arrieros se mantienen 
con ella muchos días, como me lo han asegurado varios suje-
tos de fe en los pueblos; y uno de los mismos arrieros que me 
acompañaban aseguróme que en todo un año no había probado 
el agua, y que solo con chicha se había mantenido. Es bebida 
más o menos fuerte, según es mayor o menor la fermentación 
y su composición. De aquí nace el general trastornamiento de 

1.  Aunque ajiaco pueda parecer un derivado de ají (Cuervo, 1939, 508), es dudoso que se trate 
de una palabra muisca, y, en todo caso, no lleva ese ingrediente. Los romanos introdujeron en 
España el alioli, salsa hecha con ajos machacados en aceite, que se llamó ajiaceite en Castilla, 
ajo-aceite en Aragón y ajolio en otras partes de la Península (Pérez, 1976, 114-146). Recuérdese 
que ají es vocablo del taíno (arawak), introducido en la Nueva Granada por los españoles.
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embriagueces y borracheras que se observan en la República, 
particularmente en los días de mercado, que de ordinario son los 
domingos, y en algunas partes los viernes. Este vicio general en 
las provincias interiores del Reino tiene embotada la estimación, 
engrosados los humores, impedidas las potencias y entorpe-
cidos los sentidos, siendo madre fecunda del desorden y de la 
ociosidad. Los blancos o cosecheros de comodidad y riqueza 
acostumbran matar un novillo, toro o vaca, y cecinada la carne la 
conservan para mezclar con el ajiaco. Los del vulgo no la gustan 
sino cuando trabajan a jornal, o cuando la fortuna les favorece 
en la montería, o cuando la muerte sensible de la vaca que tienen 
para el surtimiento de la leche les provoca el gusto con el fetor de 
sus carnes. A tal estado los conduce su desidia, su ociosidad y su 
ninguna aplicación a la agricultura (Finestrad, 1905, 105-106).

Afirmación esta última aviesa, pues si los indígenas sabaneros no producían ni 
lo necesario para sus personas, era porque las tierras les habían sido usurpadas por 
los amos españoles.

Por lo visto, y quizá con más rapidez en climas calientes, la población indígena 
fue utilizando algunos elementos introducidos.

En el siglo XVII, los danienes se alimentaban del miflao, hecho de plátanos 
frescos o secos (Wafer, 1888, 65-66). Posteriormente se ha hecho una encuesta más 
detallada sobre sus comidas y bebidas:

La base principal de la alimentación de los indios la componen 
el maíz y el plátano. Sus alimentos de predilección son: La olla 
podrida, compuesta de carnes de animales de caza o domésticos, 
con cuantas verduras se pueden procurar. Todo esto lo sirven en 
grandes fuentes, con un pedazo de sal en el medio, quedando así 
muy simples los bocados que se sacan de los bordes y demasiado 
salados los del centro. Todos los indios de una misma casa y los 
invitados comen en un mismo plato. –El mato o tamal que pre-
paran moliendo el maíz verde, dejándolo fermentar y cociéndolo 
luego envuelto en hojas. También lo preparan sin dejar fermentar 
el grano; entonces lo llaman mato de opa.  –El upe chaca. Tuestan 
el maíz, lo muelen y lo someten a la ebullición con jugo de caña, 
lo ponen en hojas y lo dejan secar. –El cuatirre. Muelen bien el 
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maíz, le mezclan agua y lo cuelan, después lo ponen a hervir con 
cacao y lo dejan enfriar. Algunas veces reemplazan el maíz por 
el arroz. –La cuata. El maíz molido y mezclado con agua hierve 
durante un día con jugo de caña. Al día siguiente lo beben. –La 
inna palo. El maíz remojado y pelado es puesto a hervir con 
jugo de caña. Al retirarlo del fuego le agregan un tamal de maíz 
bien molido. Al rato le agregan otro tamal, a medida que lo van 
masticando, y lo toman sin fermentar o fermentado, indistinta-
mente. Cuando lo hacen de maíz nuevo le dan el nombre de inna 
palo tutu. –Hacen también tamales de maíz y plátano, que cargan 
en sus excursiones y que disuelven en el agua de algún torren-
te, cuando les acosa la sed para obtener una bebida nutritiva, 
agradable y fresca. Las hojas en que van envueltos estos tamales 
deberán ser colgadas en alguna rama, pues si uno las bota se 
considera esto de mal agüero. Gustan mucho de la carne de ma-
rrano y de gallina, únicos animales domésticos que, con el perro, 
poseen los indios (Restrepo: Wafer, 1888, 125).

Un autor contemporáneo de Wafer dice que la chucula es un alimento hecho 
con harina de maíz, plátano maduro y cacao hervido a modo de mazamorra, y que 
también recibe el nombre de zaaga entre los indios cunas (Exquemeling, 1945, 64-
65, 245-246).

Los siguientes datos son de mediados del siglo XVIII, cuando el proceso de 
miscigenación estaba más avanzado.

En La Palma, valle del Magdalena, hacia 1761, un testigo presencial informó que 
como tierra caliente que era, se daban allí maíz, yuca, plátanos y caña dulce de que 
se hacían conservas de guayaba; agregó: “Su principal alimento de aquellas gentes 
y desayuno, que es una comida que llaman soata, que se compone de maíz y hojas 
de auyama y otro espinola en lugar de chocolate por la mañana, y se compone de 
poco cacao y mucha harina de maíz” (Oviedo, 1930, 270). En 1796 poco había va-
riado ese régimen (Urdaneta, BHA, XIV, 1924, 474).

Si de la comida popular se pasa a la comida criolla de las clases medias y pu-
dientes, en los inicios del período republicano conocemos el relato del agasajo con 
que recibieron en 1811, en Medellín, a los diputados José Manuel Restrepo y Juan 
del Corral, que iban a Santa Fe de Bogotá, al Congreso General del Reino, proce-
dentes de Santa Fe de Antioquia:
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En el centro de la mesa había cuatro frascos de cristal, con vino 
de Sanlúcar. A los lados de estos, a conveniente distancia, dos 
frascos con mistelas de tres colores: amarillo, rojo, azul; estas 
mistelas fueron muy celebradas porque tenían los colores de la 
bandera republicana. Había otros frascos con horchatas, y las 
tapas eran claveles encarnados. En los platos de los convidados 
había confites traídos de Honda, que tenían almendras de 
corozo, pedacitos de almendra de cacao; además, rosquetes, 
tostaditas y bizcochuelos blanqueados, los primeros que hicieron 
en la villa las señoras Rojas, aquellas que también describió 
nuestro malogrado amigo don Eladio Gónima. Estos fueron muy 
celebrados, porque, además de la novedad, tenían letreros de 
carmín rojo que decían: ‘Viva la Patria’, ‘Vivan los diputados’, 
‘Viva el Congreso’, ‘Viva la Federación’. Muchos convidados 
envolvieron estos bizcochuelos en papelitos y los llevaron a sus 
casas como patrióticos recuerdos. También había en platones de 
plata postres llamados ‘bocado de la reina’ y ‘huevos chimbos’. 
En unos platos había tabaquitos muy bien doblados y encima 
tenían flores de jazmín blanco. La comida fue por la tarde. Fuera 
de las viandas, del pavo relleno y algunos otros accesorios, 
mereció un grande aplauso y un loco entusiasmo, un gran postre 
que, al partirlo por la mitad, salió de él una paloma blanca 
con un collar de cintas con los colores de la bandera nacional 
(Tisnés, 1980, 70).

Hay una descripción de la comida medellinense rutinaria, correspondiente a 
un día natural de 1826 y a una familia acomodada (Gosselman, 1981, 235-237).

Al finalizar la guerra de Independencia, el viajero inglés coronel Hamilton fue 
invitado en una hacienda de El Bolo, Valle, a una comida: “... primero la sopa, 
luego un plato de legumbres, seguido de carnes y frutas, las cuales, a su vez, fueron 
sustituidas por dulces y queso que en Suramérica se usa comer mezclados como 
un solo plato” (Hamilton, 1955, II, 72).

Poco más tarde, en la hacienda El Medio, La Paila, se servía sancocho; no se 
usaban de modo alguno hortalizas; el tomate se echaba al sancocho. Se servía  huevo 
frito y chocolate al final (Holton, 1857, 471). Suspiros (merengues) y  almojábanas 
eran golosinas (ibid., 473).
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XV. Escrutinio de la alimentación contemporánea

Quizá el fenómeno más evidente en materia de alimentación es la nivela-
ción en el consumo. Gradualmente van desapareciendo las discriminaciones de 
tipo alimentario por razones de estratificación social, y las diferencias que quedan 
provienen de la menor capacidad adquisitiva de gran parte de la población, que no 
puede comprar determinados alimentos, costosos por la producción limitada, cual 
ocurre con verduras tales como espárragos y alcachofas. En cambio, zanahorias, 
repollos, tomates y cebollas no revelan predominio en el uso por una u otra clase 
social.

Con el empuje que ha tenido en los últimos diez años la avicultura de tipo 
 industrial y no casero, pollos y gallinas empiezan a consumirse casi cotidianamen-
te en todas las clases sociales, no como en el pasado, en que la gallina se dejaba 
para ciertos días de la semana o para ocasiones especiales; por ejemplo, para ali-
mentar a las parturientas.

La complejidad de la vida contemporánea ha traído consigo otra consecuencia: 
la reducción numérica de los alimentos y su menor diversidad, y la monotonía de 
la dieta, con ingredientes que se repiten día tras día casi sin variación. Por ejem-
plo, a principios del siglo actual, en el Valle del Cauca, el llamado entonces “arroz 
de Castilla” era servido solamente una vez por semana, mientras que ahora se ha 
 convertido en un plato cotidiano.

Unos pocos alimentos nuevos empiezan a ser consumidos cada vez más por el 
grueso de la población. Las horchatas de avena y los preparados a base de hari-
na de soya, obtenida como subproducto de la extracción del aceite, van hallando 
 acogida entre las clases populares.

La gente se va volviendo cada vez más dependiente de la propaganda en esta 
sociedad de consumo, y el prestigio de las cosas que se alaban como excelentes 
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en la radio o en la televisión vence las resistencias que de otro modo la inercia 
 alimentaria muestra en todas partes del mundo.

Estos patrones culturales nuevos van abriendo perspectivas a otros alimentos y 
preparaciones distintas de las tradicionales:

1. Bebidas gasificadas de nulo contenido nutritivo, empezaron a fabricarse 
en Colombia a principios del siglo actual. Su consumo aumenta día tras día, con 
lo que se presta un flaco servicio a la alimentación racional. Verdad es que por 
 tratarse de bebidas embotelladas, y supuestamente hechas con agua pura, sirven 
para disminuir la tremenda incidencia de enfermedades de origen hídrico, pues 
nadie puede tirar la primera piedra en estos países andinos, si de esquivarse de 
beber agua contaminada se trata.

2. La cerveza, que empezó a producirse comercialmente en 1879, ha alcanzado 
con el correr de los años un consumo impresionante, sobre todo después del golpe 
de muerte dado oficialmente a la elaboración casera de la chicha.

3. Durante el presente siglo, el chocolate ha sido desplazado por el café; ha 
aumentado el consumo del té, y especialmente las tisanas o aguas aromáticas se 
imponen con gran rapidez.

4. Por imitación del sistema de vida norteamericano, las comidas formales a 
horas determinadas se van sustituyendo por la ingestión apresurada de empare-
dados y gaseosas en cualquier circunstancia. En la mayor parte de los casos, este 
es el almuerzo de los obreros urbanos, porque los rurales todavía conservan las 
costumbres tradicionales.
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Apéndice 1. Comidas regionales

No se pueden fijar pautas sobre este aspecto, porque lo que el investigador 
o encuestador registran en un momento determinado puede no corresponder al 
promedio de una región, aunque en la muestra estudiada figuren todos los ingre-
dientes que se suelen usar en el correspondiente plato. A veces se toman como 
patrones casos excepcionales, porque el investigador se deja llevar del prestigio 
local de la persona que se supone prepara los mejores alimentos, y resulta que esta 
no es la fórmula empleada por el ama de casa del común.

Con estas limitaciones, no se profundizará aquí en el tema. Baste señalar 
 algunas fuentes bibliográficas donde el lector hallará lo más serio que se ha escrito 
sobre el particular.

El primer intento de recoger los datos en forma controlada y científica se debe 
al médico e higienista Jorge Bejarano, quien obtuvo informes de corresponsales en 
varios departamentos colombianos, que consigna en un capítulo (Bejarano, 1950).

Cronológicamente posterior, pero más depurado en la metodología y más 
 exacto en la nomenclatura, es el trabajo de una investigadora del Instituto Caro y 
Cuervo (Rodríguez de Montes, 1964).

No se tienen en cuenta los libros de culinaria, algunos muy sofisticados, que 
no corresponden sino al esnobismo de sus autores. Casi todos están destinados 
a la clase social más alta, por la imposibilidad de las clases populares de adquirir 
los ingredientes necesarios para las fórmulas culinarias que se presentan. Lo más 
que se puede hacer es una tentativa de recoger –evitando en lo posible la tentación 
folclórica, así como la descripción culinaria– algunos nombres regionales de comi-
das, espigados aquí y allá en las lecturas de diferentes épocas, como se hace en el 
siguiente vocabulario.
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Vocabulario preliminar de alimentos típicos del área equinoccial 

 N o m b r e
 P r i N c i Pa l e s 

i N g r e d i e N t e s
l o c a l i d a d  o  e t N i a  F u e N t e s

Acema 
(v. sema)

Pan de salvado y harina 
con panela

 General Tascón, 1961, 32

Ahunche
(v. nepe)

Tascón, 1961, 40

Ajiaco Papa, verduras Sabana de Bogotá Finestrad, 1905, 105

Ajiaco
Papa, cordero, ajo, 
pimienta

Timotes, Venez
Boussingault, 1985, 
11, 70

Ajiaco Plátano o papa, carne
Cuni, Camino, 
Honda-Guaduas

Holton, 1981, 124 - 125

Almojábana
Harina de maíz, leche, 
queso

Llanos del Tolima Serra, II, 114

Allullas (o ayuyas) Tortas con manteca Ipiales Serra, II, 201

Arepa
Disco de maíz cocido, 
molido con o sin sal

Antioquia O.P. 2

Arepa Pan de maíz Venezuela Arellano, 1970, 447

Arepa
canchosa

Hecha de maíz zarazo 
triturado 
con el pericarpo

Valle O.P.

Arequipe 
(v. manjar blanco)

Dulce de leche, harina 
de arroz y azúcar

General O.P.

Azua
Chicha de maíz 
mascado

Ecuador andino J.F., III, 94

Barbatusco
Flores de písamo 
aborrajadas

Ocaña O.P.

Biringa
Guarapo de panela 
hervido con jengibre

? Alario, I, 87

Birimbí
Especie de colada de 
maíz

Costa Pacífica O.P.

Bizcocho de sagú
Con harina de Maranta 
Arundinacea

Bogotá Camacho, 1923, 96

Bolón
Plátano verde, 
chicharrones o queso, 
pimienta, sal, manteca

Costa Ecuador Toscano, 418

Bollo limpio
Maíz cocido molido, 
envuelto en hojas varias 
y hervido

Costa Atlántica Alario, I, 93-94

Buñuelos
Masa de maíz molido, 
con queso, frita en 
aceite

General

Buñuelos de arracacha
Tubérculo cocido y 
molido, hecho en bolas 
para fritarlo

Antioquia Restrepo, 100
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 N o m b r e
 P r i N c i Pa l e s 

i N g r e d i e N t e s
l o c a l i d a d  o  e t N i a  F u e N t e s

Cachirí
Chicha de pulpa de 
yuca, de chontaduro o 
de plátano maduro

Vaupés Varias

Cachitanta Arepa delgada de maíz Chocó Alario, I, 114

Carantanta

Costra de maíz que 
queda en el asiento de 
la vasija en que se cuece 
la masa

Valle, Chocó O.P.

Casaramanu
Salsa de vísceras de 
animales y ají 

Huitotos Hardenburg, 156

Cauncha
Harina de maíz tostado 
con azúcar

Popayán
Valdivieso
 et al., 103

Cayeye Guineo verde cocido Costa Atlántica Alario, I, 157

Claro
El líquido de la 
mazamorra

Antioquia, Valle O.P.

Colado de morocho
Del maíz duro que lleva 
ese nombre

Ecuador O.P

Conqué
De maíz, no 
especificado

Colombia V. y V., II, 807

Cuaresmero
Bizcocho de maíz 
cuadrado, con grasa de 
cerdo horneado

Valle O.P.

Cuca
Disco de harina de trigo 
con panela, horneado

Valle, general O.P

Cucucho
Sopa de cereales, con 
carne y papa

Meseta cundi-boyacense O.P

Champús

Cereales fermentados y 
endulzados con 
aromatizadores 
vegetales

Valle, Perú Tascón, 138

Changua
Caldo chirle con 
cebolla y 
hojas umbelíferas

Cordillera oriental O.P.

Chokotlanda
Pan o envuelto de maíz 
tierno

Ecuador J. y C., III,14

Chucula

Cacao con harina de 
maíz  
Mazamorra de plátano 
Plátano con huevo

Tolima

Chocó
Tolima

Alario, I, 243

Chugmal
Lo mismo que 
choklotanda, en
otro idioma

Chupe
Id. condimentado con 
la yerba Tagetes chinchi Perú Ruiz, I, 46

Chuyaco
Pulpa de guanábana con 
panela molida

Valle O.P.
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 N o m b r e
 P r i N c i Pa l e s 

i N g r e d i e N t e s
l o c a l i d a d  o  e t N i a  F u e N t e s

Empanada de Capitán
Hecha del pez así 
llamado

Bogotá Rodr. Fr. 1984, 152

Entreverado

Especie de morcilla 
con capas de carnes 
machacadas, alternadas 
con condimentos varios, 
cocida a fuego lento, 
espetada en un chuzo 
que se hace girar

Valle García, 135

Envueltos
Generalmente de maíz 
tierno hervido en hojas 
del mismo

Valle O.P

Espinola
(v. chucula)

Cacao con harina de 
maíz

La Palma Oviedo, 270

Guacho
Maíz mezclado 
con pulpa de pacó, 
Gustavia superba

Raposo, Valle O.P.

Guarapo
Jugo de caña, de piña o
 agua de panela

General Guarrús

Guarrús
Bebida dulce hecha con 
maíz con arroz 
fermentado

Tolima Alario, I, 371

Hallacas o hayacas
Masa de maíz cocida 
envuelta en hojas

Venezuela Alvarado, III, 131-132

Humintas
Masa de maíz tierno 
molido con dulce

Ecuador

Insulsos
(v. tembleque)

Bollo de maíz con sal, 
cocido envuelto en 
hojas

Cundinamarca Alario, I, 400

Manjar blanco
Lo mismo que el 
arequipe

Masato
Pasta fermentada de 
yuca o plátano para 
disolver en agua

Varios

Mashca o máchica
Harina de cebada sin 
florear disuelta en agua

Ecuador Serra, II, 183

Mazamorra
(v. otaya)

Granos pelados de 
maíz cocido y el caldo 
resultante

Colombia

Mazamorra de ceniza
Cuando los granos han 
sido pelados con ceniza

Colombia
Antioquia

Restrepo, 88, 145

Merengue 
(v. suspiros)

Pasta horneada de clara 
de huevo con azúcar

General

Mogolla Pan de afrecho de trigo
Cundinamarca
Boyacá

Alario, II, 63

Mollete Indeterminado Andes, Cundinamarca V. y V. II, 807
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 N o m b r e
 P r i N c i Pa l e s 

i N g r e d i e N t e s
l o c a l i d a d  o  e t N i a  F u e N t e s

Mondongo
Sopa de tripa, callos o 
vísceras

General

Mote o mute
Maíz entero cocido, 
despellejado o no

General Tascón, 275

Naco Papa con mantequilla Cordillera Oriental Alario, II, 85

Naiboa
Bollo de maíz con 
tubérculos

Magdalena-La Guajira Rosa, 263

Námaka
Hojas hervidas de yuca 
y otras yerbas

Jíbaros Karsten, 115

Natilla
Pasta solidificada de 
maíz molido, leche, 
dulce y especias

General O.P.

Nepe
(v. ahunche)

Salvado de maíz con los 
embriones adheridos

Venezuela Alvarado, I, 264

Ocha
Salsa de juego de yuca 
brava cocido con ají

Caquetá Cuervo, IV, 227

Otaya 
(v. mazamorra)

Pambazo

Harina de trigo morena 
con levadura granulada, 
huevo, sal, azúcar,
manteca, agua tibia; 
horneada

Popayán Valdivieso et al., 92

Peto 
(v. mazamorra)

Cord. Oriental

Pipián
Preparado de sal en que 
entran semillas de 
calabaza o de maní

Popayán Valdivieso, 110-111

Poliada No descrito Cord. Oriental V. y V., II, 807

Quimbolito
Torta de harina con 
mantequilla y azúcar

Pasto O.P.

Sancocho 
(v. viudo)

Sopa con plátano, 
carne, tubérculos y 
verduras

Valle, General O.P.

Sango
Sopa de maíz crudo 
molido

Popayán Valdivieso 16-17

Sango

Plátano verde cocido y 
pisado con trozos de 
almendra de palmas, 
en forma de bolas

Valle O.P.

Sema 
(v. acema)

Soata
Maíz cocido con hojas 
de auyama

La Palma
Cundinamarca

Oviedo, 270

Socrocio Especie de dulce Popayán Valdivieso, 9
Sugua  ? Área muisca Eidt, 19
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 N o m b r e
 P r i N c i Pa l e s 

i N g r e d i e N t e s
l o c a l i d a d  o  e t N i a  F u e N t e s

Suspiros
(v. merengue)

Valle

Tamales

Masa de maíz o arroz, 
con carnes varias y 
condimentos, que se 
cocina envuelta en hojas

General

Tamuga Bebida de maíz Caribes, Venezuela Ruis Bco., 129

Tapao, tapado

Especie de puchero 
hecho con la vasija 
tapada con hojas, para 
asegurar la acción del 
vapor

General

Tembleque
(v. bollo limpio, v. insulso)

Valle O.P.

Ticte Colada de maíz Ecuador G.S., I, 144

Tumbushca
Sopa de pepas o 
semillas

Ecuador J. y C., I, 328

Viudo
(v. sancocho)

Xibe
Bulvillos de agave 
adobados como 
alcaparras

Venezuela Altolaguirre, 173

Yaraque
Bebida fermentada de 
cazabe

Venezuela Alvarado, I, 359

Yaruma

Médula rayada de palma 
moriche, mezclada con 
manteca de larvas de 
coleópteros, en forma 
de tortas tostadas; huele 
a podrido

Guaraúnos Appun, 391

Zambo
Mazamorra hecha de 
calabaza

Ecuador J. E., 1928, 165
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Apéndice 2. Composición de los principales  

 alimentos colombianos

No existe en Colombia una obra de conjunto como la que los hermanos 
 Peckolt hicieron para el Brasil a fines del siglo pasado, sobre la composición quí-
mica de las plantas usuales en ese país, junto con datos sobre su estatus botánico, 
cultivo y localidades (Peckolt, 1888).

El primer intento de sistematización en este campo se hizo en la década 1910-
1920 (Zerda Bayón, 1917).

El higienista Jorge Bejarano recopiló otros datos sobre el asunto (Bejarano, 
1950).

En la década del 30-40 se publicaron los análisis de los principales alimentos 
consumidos en Bogotá (Barriga Villalba: en Nuestros alimentos, s. f.).

El Instituto Colombiano de Nutrición recopiló datos regionales, y sobre 
muestras enviadas de todo el país y analizadas en el Laboratorio de Bromatología, 
fundado en 1944, hizo el primer intento de conjunto sobre la materia (Góngora y 
López y Young, 1953).

Finalmente, en varias universidades colombianas se han efectuado estudios 
químicos y bromatológicos sobre alimentos usuales o sobre otros productos 
 vegetales susceptibles de ser usados en la alimentación; pero no se ha intenta-
do recoger ese material disperso para actualizarlo y catalogarlo en beneficio de 
 médicos, higienistas, promotores, y como guía para el consumidor colombiano.
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Apéndice 3. Sobre producción, empaque, transporte  

 y mercadeo de alimentos en Colombia

Rasgo típico de la agricultura colombiana es el de que la producción de 
alimentos gravitó siempre sobre la clase más pobre o sobre los grupos étnicos 
 ubicados en la base de la pirámide social (indios, negros, mulatos). La ganadería o 
la agricultura para productos de exportación o para la industria están en manos de 
personas o empresas económicamente poderosas.

Consecuencia de ello es la propiedad y tenencia de las tierras. Hay tendencia 
a la disminución constante de la pequeña propiedad, en beneficio de las unidades 
medianas o mayores. Por lo general, el agricultor primario está desplazado hacia 
regiones o enclaves con suelos pobres, erosionados. La calidad de los alimentos es 
reflejo de la fertilidad del suelo. Por eso no debe extrañar el bajo nivel nutricional 
de los alimentos que salen al mercado.

La agricultura mecanizada se está aplicando en Colombia a cultivos agrícolas 
para fines de transformación industrial (soya, sorgo, maíz, algodón, arroz), prefe-
rentemente para alimentación animal.

Los alimentos tradicionales salen a los mercados de los pueblos y de las 
 ciudades pequeñas en las peores condiciones de presentación. Esto es especial-
mente cierto para las hortalizas y las frutas. El desperdicio que se causa por el 
deficiente manipuleo y transporte repercute en la calidad y presentación de los 
productos y causa pérdidas al productor y al vendedor, por lo cual aumentan los 
precios para el consumidor, porque los intermediarios no quieren perder sus ga-
nancias proporcionales o desproporcionadas.

Una política de nutrición tiene que corregir todos esos factores. De otro 
modo, el problema de las subsistencias seguirá agravándose, sobre todo si 



historia de la cultura material en la américa equinoccial 
I. Alimentación y alimentos

226

 simultáneamente no se acomete una bien diseñada estrategia de poblamiento rural 
y   reasentamiento de la población en sitios y condiciones geográficas y ecológicas 
que permitan controlar eficazmente las dolencias gastrointestinales, que, como es 
sabido,  determinan desnutrición secundaria.
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Apéndice 4.  Sobre policía sanitaria de alimentos

 
La Constitución Política de Colombia trae las siguientes disposiciones:

 Título III. De los derechos civiles y garantías sociales.
 Artículo 16. Garantizan los poderes públicos la vida, honra y bienes de los 

ciudadanos.
Artículo 39. La ley podrá restringir la producción y el consumo de los licores y 

de las bebidas fermentadas.
 Título XIX. De la hacienda.

 Artículo 202. Pertenecen a la República... las salinas...

En cuanto a lo primero, se podría decir que si el Estado no es capaz de 
 garantizar la supervivencia de los ciudadanos, ni aun la agresión física por parte 
de terceros, mucho menos lo es para rodearlos de las cosas que se relacionan con 
la actividad fisiológica armoniosa y plena, entre ellas, una alimentación suficiente, 
sana e higiénica.

En segundo lugar, el poder de restricción para la producción de licores no 
 opera, y ya está consagrada la expresión “Estado cantinero” para nuestro país.

Y respecto al monopolio de la sal, son frecuentes los casos de escasez y 
 acaparamiento de este producto, con las consecuentes alzas de precio.

En parte esto obedece a que la producción de sal marítima está concentrada 
en unos pocos municipios de la Costa Atlántica, y la terrestre, en otros pocos de 
Cundinamarca. Los municipios productores participan del 10% sobre el producto 
bruto de la extracción, y cuando la sal se destina a la exportación, del 15% (leyes 
210 de 1959 y 156 de 1961; Decreto nacional 1249 de 1974).

Lo relacionado con los alimentos está regulado en el Código de Régimen 
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 Municipal (Decreto-ley 1333 de 1986). Mataderos y mercados: los terrenos para 
construirlos se pueden expropiar (art. 44).

Los concejos señalan el día o días en que debe tener lugar el mercado público 
(art. 93, núm., 10). Las rentas sobre degüello de ganado menor no podrán darse en 
arrendamiento (art. 226).

La proporción que corresponde a los municipios del impuesto de ventas, se 
podrá dedicar a: ... h) Construcción, remodelación y mantenimiento de plazas de 
mercado y plazas de ferias (art. 251).

Son atribuciones de los alcaldes: ... 12. Remitir al Gobernador, en los primeros 
ocho días de cada mes, los datos estadísticos del consumo de ganado mayor, lanar 
y de cerda (Ley 72 de 1926, art. 89).

En el Estatuto Básico de la Administración Municipal (Ley 11 de 1986), se 
 consagra que corresponde a los municipios la prestación de servicios de agua 
 potable, saneamiento básico, matadero público, aseo público y plazas de mercado 
(art. 19). Se crea en el Ministerio de Obras Públicas y Transporte, dependiente de 
la Secretaría Técnica, la Dirección de Agua Potable y Saneamiento Básico; pero se 
asigna al Ministerio de Salud la función de controlar y vigilar la calidad del agua 
para consumo humano y sistemas de disposición de aguas residuales y desechos 
sólidos (art. 89).

En el Estatuto de la Descentralización Administrativa y Traslado de Funciones 
a los Municipios (Decreto-ley 77 de 1987), se establece que los municipios podrán 
participar dentro del D.R.I. en la ejecución de programas de seguridad alimentaria 
y de proveeduría de alimentos básicos (art. 43).

Normas de carácter más general están consagradas en el Código de Recursos 
Naturales (Decreto 2811 de 1974), por ejemplo, el título VI, cap. II, “Prevención 
y control de la contaminación”, art. 134, y el título III, “De los residuos, basuras, 
desechos y desperdicios” (arts. 34-38).
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