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DE LA GASTRONOMIA HISPANICA
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DE CHARCAS EN EL SIGLO XVIII

Por
Fr. David Pérez O.FM.

El buen comer es uno de los frutos mds sazonados de la civilizacidn
humana- Todo pueblo ha tenido su cocina propia. Al contacto de unos
pueblos con otros, surge €l mestizaje del buen comer para beneficio
de todos.

A la llegada de los espafioles a América se pone en contacto con
la cocina autdctona v de la fusidn de ambas surge la criolla, con ele-
mentos de una y otra.

Una muestra de ella la encontramos en el estudio que hemos lle-
vado a cabo —y ofrecemos en las pdginas que siguen—, sobre la ali-
mentacién en la Universidad de Chuquisaca, Bolivia, en el siglo XVIIL.

Con este trabajo, basado en un testimonio original, gqueremos dar a
conocer una documentada aportacion al quehacer gastronémico turisti-
co, sugiriendo, de paso, que lo mismo que se celebran las cenas medie-
vales y cervantinas, podrian organizarse también cenas coloniales o cenas
estudiantiles americanas.

Memorable fue la fundacién, en 1539, de La Plata —hoy Sucre—,
en Bolivia, a cuyo progreso v esplendor no se regatearon medios por
parte de Espaiia.

Solamente le faltaba el brillo intelectual que no tardd en conseguir.
El 10 de abril de 1621, los jesuitas fundaban el Colegio de San Juan
Bautista,

Y el 27 de marzo de 1624, la Universidad de San Francisco Javier.

Esta Universidad llegé a tener gran preponderancia en toda Sud-
américa. Y la Audiencia de Charcas se convirtié en la colonia mds
orgullosa de toda la zona sur.

Vamos a ver de qué se alimentaban estos sefiores doctores y qué
bebfan para tener tantos talentos v tantas infulas,
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Esto nos lo demuestra un documento encontrade recientemente en
la Recoleta de Sucre, en que el Padre Visitador de la Universidad de
Charcas, Padre Antonio Garriga, de la Compafifa de Jests, por los
afios de 1716 a 1721, en que hizo sus visitas, les indica lo que debian
servirse los diss de fiesta en el Colegio de San Juan Bautista de dicha
Universidad.

Datos sobre el autor.

Antes de entrar en detalle en el estudio del documento en cuestidn,
digamos algo del autor y de cudndo es dicho documento.

El Padre Antonio Garriga nacié el 21 de julio de 1662, en Palma
de Mallorca. Ingresd en el noviciado de los Padres Jesuitas el 24 de
septiembre de 1684. Fue Profesor de Filosofia en el Colegio de Mon-
tesion.

En el afio de 1696 emprendié visje al Peri, para las misiones de
los Moxos. Elegido Provincial del Paraguay, el 20 de abril de 1709,
permanecié en el cargo hasta el 4 de julio de 1716. Durante los afios
1709 a 1711 visitd todas las misiones del Paraguay v en 1715 las mi-
siones de Moxos, recorriéndolas una por una y escribiendo al final una
pequefia monografia de las mismas. En ¢l mes de enero de 1716 hizo
una visita a la Universidad de San Francisco Javier, y entre otras cosas
ordend que la vispera del Patrén se tuviera un acto de Teologia en su
obsequio, alternindose para dicha funcién los estudiantes de ambos
Colegios contribuyendo el Padre Prefecto con doce pesos y doce velas
para dicha funcién, Una vez concluido el Provincialato fue elegido
Rector del Colegio Médximo de San Pablo, de Lima. De nuevo el
afio 1720 fue elegido para Provincial del Perd hasta 1723. En este
periodo visité nuevamente la Universidad de La Plata, modificando
varias Constituciones de la misma. Corresponde al mes de noviembre
de 1721 a finales, y parece ser que en esta ocasidn fue cuando establecié
lo que debian comer los dias de fiestas los sefiores doctores, Maestros
y licenciados de esta Casa de Estudios- En otra visita que realizé al
Alto Peri el afio de 1718, dejo también establecido, de una manera
minuciosa, todo lo que los misioneros debian llevar cuando realizasen
un viaje por dicha regién. Durante los afios de 1730 a 1733 fue Rector
del Colegio de San Pablo, de Lima. En el Capitulo celebrado el dia
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14 de abril de 1733, fue clegido por segunda vez Provincial del
Perii, pero este mismo afo, el 20 de noviembre, Dios lo llamd a
descansar.

Estos son los datos mds importantes del Padre Antonio Garriga,
que nos dejd el memi de los sefiores Doctores de Charcas en el si-
glo XVIII,

Contenido del documento

Veremos shora en detalle uno por uno los principales platos que
se servian en las fiestas o funciones en uno de los Colegios que com-
ponian la Universidad de Charcas.

Para mejor comprensién iremos, mes por mes, viendo las fiestas
en que se servian comida especial y analizando plato por plato.

Es de suma importancia conocer lo que se comia en el siglo XVIII
en la ciudad universitaria v culta, como era La Plata, que a pesar de
que esto no era lo ordinario, sino de los dias especiales, nos da una
pauta para conocer algunas costumbres v de dénde proceden algunos
platos actuales.

La buena cocina estd basada en la lentitud vy la tranguilidad. Hoy
dia vivimos en el vértigo de la rapidez v del movimiento, sin embargo,
las comidas han conservado su importancia social v ganado en presen-
tacién y lujo de detalles, sacrificando algo desde el punto de vista
gastrondmico.

Este documento nos trae los dias festives, uno: que son para
todo cristiano, otros especiales que son para los moradores del Colegio
Azul, para guienes estd ordenado, asl como las funciones especiales
de la Universidad, aunque en estas funciones bien puco gensroso es,
pues en una nos dice que no se dard especial y en otras bien poco.

Y sin mds, entramos en materia.

MES DE ENERO

En este mes solamente aparecen dos fiestas o dias especiales, que
sofn, el dia de Afio Nuevo o Circuncision v el dia de la renovacion de
la profesidn religiosa.
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Llama la atencidén la falta de una fiesta muy importante ya en
esa época, tanto en Espafia como en América, que es la fiesta de
Reyves o de la Epifania, en que se recuerda la llegada de los tres
Reyes Magos a adorar al Nifio, que es el & de enero.

En varias regiones de Charcas se hacfan grandes fiestas este dia.
Para la misma Iglesia ha sido y es una fiesta muy importante.

En Sucre era un dia especial para adorar al Nifo Jesis y hacer
gran Festa. Addin hoy dia corre el dicho «Los tres Reves de Oriente:
vino, chicha y aguardientes-

Uno de enero.—Circuncision del Sefor,

«Este dia se darin dos antes, uno de fruta, otro de dobladillo ¥
de atravieso, queso y aceitunas; un plato de asado sin ave, otro de
gve, un tamal o empanada de a reals.

Antes: Se llamaban también principios o entradas. Con este nom-
bre se designa una gran variedad de pastas de diterentes sustancias
mezcladas con almibar y dispuestas sobre camas de bizcotelas con dis-
tintos adornos, blando v suave al paladar. Eran los platos con que se
comenzaba la comida o la cena,

Existian muchas clases de antes: de natillas batidas, de requesdn,
de mantequilla, de leche v huevo, de manjar blanco, de huevos mo-
les, de Fruta, de pifia, de leche cuajada, de dobladillo, de pasas, de
nueces, de mamdn, etc.

También se usaba como aperitivo y era una hebida muy alimenti-
cia y refrigerante, que se hacia con frutas, vino, almibar, almendra v
canela, a la que se scompafisba con unas rodajas de cualquier fruta,

El documento en estudio nos trae los siguientes amfes: de fruta,
de huevos moles, de manjar blanco, de fruta de pifia, de leche cuajada
y de dobladillo,

Estos son los antes que especifica.

De los que se debian dar este dia, uno era de fruta, el otro de
dobladillo, Frutas a comienzo del siglo XVIIT eran: las peras, manza-
nas, pifias, melocotones, duraznos, ciruelas, etc,

Antes de fruta: Los antes de frutas podian ser de una gran varie-
dad, igual que las frutas, asi podian ser: de maney, de pasas, de du-
raznos, de camote, de almendra, de cacahuete, de avellana, de garban-
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zos, de platano, de naranja, de manzana, de coco, de nueces, de tunas,
de granada, etc., veamos uno como ejemplo:

Antes de fruta de mavanja: Hervir almibar blancu exprimiéndole
bastantes naranjas echdndole un poco de vino y se deja a medio pun-
to. En este almibar se moja la bizcotela v se van poniendo en capas,
y encima de cada capa se ponen gajos de naranja desflemados con azi-
car v canela,

Antes de dobladilla: Era una especie de pastel o empanda espe-
cial mds o menos como los demds antes, v se llamaha asi porque se
doblaba sobre si mismo, o sea, se tomaba una tercera parte del mate-
rial con gue se iba a hacer ¢l ante v se prepara; una vez hecho, se le
daba la wuelta y se le echaba encima otra tercera parte, cubriéndolo
todo; se le daba después de nuevo la wuelta y se echaba la iiltima
tercera parte; debe quedar hien dorado por las dos partes.

De afraviesa, queso y aceitunas: Atraviesa es lo mismo que entre-
més de ahora, y era cualquier manjar ligero, como cuantidos, aceitunas,
queso, etc., que se pone en la mesa para picar de ellos mientras se
sirven los demds platos,

Un plato de asado sin ave, otro de ave,

Plato o platillo se llamaba al extraordinario que se daba a comer
a los religiosos en sus Comunidades los dias de fiesta, fuera de la por-
cién ordinaria de cada dia.

Carne sc llamaba y se entiende lo mismo que hoy, era la de ternera,
vaca, buey, carnero, cordero, oveja, cerdo, de caza, etc.

El plato de ave era de dos clases, de pollo v de gallina. Siempre
que nos dice de ave es de gallina o pollo, como nos advierte al prin-
cipio en la primera observacién, v min afiade mis, v es, que si en
gallina se servia un cuarto de la gallina, si de pollo, la mitad del mis-
mo pollo.

Siempre distingue entre carne v ave como dos cosas diferentes.

Para terminar, en la comida del primero de enero se daba un tamal
o empanada de a real.

El tamal es de origen mejicano ¥ se hace con harina de mafz cocido,
solamente. El que se usaba en Charcas en ese tiempo parece ser que
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era un poco diferente, tal como es ahora, pues nos da distintas clases
de €], de medio o de real. Y debia ser hecho ademds de harina de maiz
con una presa de carne.

La empanadita de a real.

Habia distintas clases de empanadas o empanaditas. La empanada
cra una vianda cubierta con masa de pan repulgado, en que sc encierra
v pone alguna presa de ave, o carne, o pescado o jigote segiin se quiera,
cocido después en el horno,

Habia empanadas de a medio y de a real. Las primeras eran mis
pequefiitas y se hacian con la presa nada mis; en las de real entraba
fuera de la presa, uvas pasas o aceitunas y huevo duro, eran un poco
mds grandes gque las anteriores.

Estas empanadas parecen ser que cran lo que hoy dia sc llama
saltefias.

La otra fiesta de enero era de la RENOVACION.

Todo religioso pasa antes de ser admitido a la profesién por un
afio de prucba lo minimo, gue se conoce como ¢l afio de noviciade,
5i ha demostrado ser idéneo para la vida religiosa y €l quiere se le
admits a la profesion, que se conoce como Profesidn Simple, que suele
durar tres afios, v tiene el cardcter de prucba adn, pasado esto, se le
admite a la profesion solemne en que queda incardinado definitiva-
mente en la religidn. En algunas drdenes religiosas tienen una legisla-
cién especial; entre los Jesuitas, que es a quienes se refiere en este
escrito, ellos no admiten a la profesidn solemne, sino muy tarde. Pues
bien, en estos de un modo especial, Jo mismo que en las demds dr-
denes, cada afio se suele hacer la RENOVACION en los tres wotos
esenciales de la profesién, en un determinado dia del afio; en general
suele ser el dia aniversario de la profesién o funcién del instituto. Por
eso, este dia es un dia importante v sagrado en la vida de un religioso
v por lo mismo esa transcendencia se exterioriza también, como una
fiesta, pues en el hombre siempre se junta lo espiritual y lo material.

Esto era el dia de la fiesta del Nombre de Jesds.

La comida de esta solemnidad es como de primera, v no es para
menecs, Nos dice:
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aSe pondrdn dos antes, como el dia de la Circuncision, un platille
de Carne, otro de ave; la porcién; atraviesa de aceitunas y queso,
escudilla de leche y postre de dulzew.

El principio v medio de la comida de este dia, es como la del
primero de enero que ya conocemos,

Aqui aparecen nuevas cosas, tales como: la porcion. La porcidn
no es otra cosa que la cantidad de comida que diariamente se da a
cada individuo para su alimentacién. Y se llama asi, especialmente la
que se daba en las comunidades religiosas. Esta porcién solia ser de
tres platos, o lo que es lo mismo, que ademds de todo lo especial que
pone agul se la afadian esos tres platos de cada dia.

Una escudilla de leche.

Escudilla es una vasija ancha v céncava, en forma de esfera que
comunmente se usaba como aqui para servir liguidos.

Postre de dulces.

Postre, nos dice el gran Obispo Palafox en sus obras «5e llaman las
frutas, dulces v otras cosas, que se sirven a fin de las comidas o ban-
quetes, (Palafox. Direce. Pastor. part. 3c cap. 6 No 3.)

MES DE FEBRERO

En este mes tenemos la fiesta de la Candelarin v los mirtires del
Japon.

La primera es una fiesta cristiana muy antigua, que nos recuerda
la presentacidén del Nifio Jesis en el Templo de Jerusalén v la purifica-
cion de la Santisima Virgen, Y desde antiguo estd adornado, con las
velas que son simbolo de Cristo que es la Luz de las Naciones.

La segunda fiesta, los mdrtires del Japon, es mds fiesta franciscana
que jesuita, pues de ellos solamente murieron tres, mientras francisca-
nos fueron muchos mis.

En ambas fiestas nos dice que la comida serd como dia del Apdstol
¢cudl es la comida de Apéstol? El mismo Padre Antonio Garriga nos
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lo dice en la quinta observacién del comienzo: «Cuando se dice que
se de como dia de Apostol, se dard un ante de pasas, o de piila, un
platillo de carne, escudilla de leche, la porcitn, v un postre de fruta,
o dobladillos,

Mo era mala del todo la comida del Apdstol.

No nos pararemos a examinar en qué consistia cada plato; la mayor
parte ya los conocemos v los demsis los veremos mids adelante.

LAS CARMNESTOLENDAS

Las carnestolendas eran los tres dias de carne que precedian al
Miércoles de Ceniza, en los cuales se hacian fiestas, convites y otros
juegos para burlarse y divertirse, con que se despedian de cste mante-
nimiento. El nombre Carnestolendas no significa otra cosa que quitar
la carne.

Hoy dia ¢l Carnaval es la principal fiesta profana que existe en
Bolivia ¥ que no dura solamente los tres diss, sino toda la semana.
Por ser de todos conocido no entramos en detalles,

A comienzos del siglo XIVIII ya era una gran fiesta, para los sefiores
catedriticos de Chuquisaca. Los tres dias se daba comida especial. El
primer dia se ponfa «dos platillos v un ante; los dos placillos serdn de
carne; potcidn y postre de conserva». en este primero los dos prime-
ros son de carne, para hacer honor al nombre de las fiestas, v porque
en una buena temporada se debfan abstener de comerla, que era toda
la Cuaresma.

El lunes y martes de Carnaval «se dard como dia de Apdstols.

CUARESMA

Terminado el Carnaval comenzamos la Cuaresma.
Después del desenfreno y el jolgorio entramos en la Cuaresma,
que comienza el Miércoles de Ceniza, con la imposicién de la ceniza
sobre nuestta cabeza ain alocada, recordindonos que somos morrales
v que no todo es divertirse, sino que debemos pensar en cosas ms
importantes. Antes, el martes, a visperas, se tocaba una campana de
la torre de la Catedral, anunciando a todo el pueblo de la capital que
se comenzaba con la Cuaresma; a esta campana la llaman «la campana

del Tuicios.
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Cuaresma. Es el tiempo que va desde Carnestolendas a Resurreccidn,
y que la Iglesia destina al ayuno y penitencia, en memoria de los cua-
renta dias que el Sefior ayund en el desierto. Es tiempo dedicado a la
sobriedad y mortificacidn para prepararse a la gran fiesta de Pascua de
Resurreccidn,

En esta parte del afio tan especial, en cuanto a servirse algo especial,
nos hace tres distinciones, que son: los que predican, los que platican
las Congregaciones vy los que predican sermones que no son de casa.

Veamos ahora uno por uno estas distinciones.

1. «A los que predican en nuestro Colegio, no sdlo en este tiempo,
sino entre afo; sc les dard fuera de lo de la Comunidad: fruta, dos
platos de ave, postre de conserva, media libra de amicar en lugar de
bizcochuelos y un jarrillo de vino.»

Como se puede apreciar, el predicador no lo pasaba mal, fuera de
lo ordinario, se le servian dos platos de ave, que si era de gallina le
tocaba media gallina y si de pollo, uno entero; tal como nos dice el
documento en estudio- En la primera observacidn, dice: que si es pollo
serd cada plaro medio pollo, si gallina, un cuarto. Por lo mismo, dos
platos hacen un pollo o media gallina. Fuera de esto fruta v postre de
Conserva.

¢Qué clase de conserva? No nos lo dice. Mas es de su poner que
era de fruta, El Diccionario de Autoridades de la Academin de la Len-
gua, de la primera parte del siglo XVIII, nos dice que conserva es la
composicién que se hace de alguna fruta con amicar o miel, poniéndola
en punto para que Se conserve,

Conservas,

8¢ le daba este nombre al almibar en que se cocian varias raices,
flores y casi todas las frutas, dindole un punto alto para que se con-
servasen por algin tiempo, el cual solia ser corto. Asi llamaban con-
serva, al dulce preparado del modo que se conserva menos tiempo.
Habfa las siguientes: conserva de zapote blanco, de guindas con huevo
y sin hueso, albaricoques verdes, moras, zarzamoras, membrillos, chiri-
moya, duraznos, higos, uvas, agraz, nueces, azahar, limdn, limas, man-
zanas, peras, pifias, ciruelas, castafias, papayas, plitanos, flor de romero,
tallos de lechuga, etc.
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Y una media libra de asicar, unos 230 gramos de azicar; esto era
si no se les daba bizcochuelos.

Bizeochuelo o bizeocho era una especie de pan que se cocfa dos veces
para que se¢ deshidratase bien y asl durase mucho tiempo.

Bizcocho o bizcochuele —en ambas formas nos lo trae el Diccio-
natio de la Academia de 1726—, son unos compuestos de la flor de Ia
harina, con huevos y aziicar, que se cuecen en hornos, y suelen ser de
diferentes géneros, largos, redondos, cuadrados, delgaditos, uno sin bafio
y otros con azicar sola o juntamente con canela, y asi de otras especies.

El P. Acosta, nos dice: «que también en la comida de Indias, se
hacen pasteles de flor de harina y azicar, llamados bizcochueloss, (Hist.
Ind. libr. 4 cap. 16.)

Actualmente ain se usan en Sucre,

Por 1iltime un jarrille de vino. El jarrillo contenia mds o menos
medio litro de vino, con lo cual no le faltarian entusiasmo ni palabras
v sus sermones debfan de ser muy bellos v elocuentes. La gente saldria
ddndose golpes de pecho v arrepentida de las insensateces que cometie-
ron en el carnaval y otras circunstancias y con propdsito de ser buenos
cristianos en adelante.

2. Los segundos, son: «los que platican las Congrepaciones; se
les dard de noche un par de huevos v postre de dulces.

Aqui parece referirse a los que dirigian las congregaciones maria-
nas v les daban las charlas o conferencias en los retiros que hacen todos
los meses y, en especial, al retiro de varios dias que suelen hacer en
Cuaresma, exhortindoles a platicar la virtud y perseverar en el bien.
Estas pliticas debfan ser por la tarde o por la noche, porque el par de
huevos v el postre de dulce se le da por la noche v no al mediodia.
¢En qué forma se le servia? No nos lo dice, si duros o pasados al bafio
maria, o de cualquiera otra forma.

3. Y llegamos a los tltimos o de tercera categoria, que son: «los
que predican sermones que no son de Casa; se les dardn lo de la Co-
munidad, con un postre de dulze v una empanadita, v si fuere sobre
tarde, un par de huevos, v no se les dard azicar, ni a los que platican
en las Congregaciones, aunque sean de Casas.

Como aparece a simple vista, bien pobre les resultaba ¢l memd a
los dos dltimos, en comparacién con los primeros, v poco aliciente
humsno se les daba para que se esmerasen por hacerlo bien. A los
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que no eran de casa se explica, spero a los de casa? ;0 predicar a
las congregaciones tienc menos importancia que predicar a los que no
tienen relacidn con nosotros?

LA SEMANA SANTA

Es la tltima semana de Cuarcsma. Se llama Santa o Semana Mayor
porque en élla recordamos los principales misterios de nuestra Reden-
cion.

Comienza con el Domingo de Ramos y termina con la Pascua de
Resurreccion, comprendiendo los tres dias solemnizsimos de Jueves San-
to, Viernes Santo vy Sdbado Santo. Por ser la semana mis importante
para el cristisno y recordando en ellos la muerte y resurreccién de
Cristo, es por lo que se llama Santa.

En cuanto a su comida eran bastante austeros, por encontrarnos aidn
en la Cuaresma v en la cumbre de élla.

A los Padres que estos dias se dedican a confesar a los fieles, que
arrepentidos iban a la iglesia a arrodillarse a los pies del Padre a con-
fesar sus culpas para gue Dios les perdonase, y gque eran muchisimos,
pues ain hoy dia no faltan a pesar de haberse enfriado mucho la fe y
se pasan horas y horas oyendo pacientemente todo lo que le quieran
decir, queda uno rendido; pues para aliviarse un poco se les daba un
postre de dulee el Lunes, Martes, Miéreoles v Jueves Santo por la noche,
este dltimo dia era a toda la comunidad. Los demds dias nada de pos-
tre ni de otra cosa,

Esto era porque estamos recordando la Pasién del Sefior, y mien-
tras El estaba sufriendo, nosowos no debemos estar regalados, sine
mortificados,

El Domingo de Ramos y el Jueves Santo, al mediodia se comia
como si fuera de Apéstol. El primero, por el triunfo de Cristo en Je-
rusalén, y el segundo, por establecer la Eucaristia, por lo cual, en parte
se ha tenido como una fiesta y en parte como penitencia. Debemos te-
ner presente el dicho popular «de que tres Jueves hay en el afio que
relumbran mds que el sol: Jueves Santo, Corpus Christi y el dia de
la Ascension», Y tambifn otro, en que hay tres dias que mis se come
en el afio: «Jueves Santo, el Corpus y la matanzas.
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El Jueves Santo es fiesta por el recuerdo de la Eucaristia en la
Ultima Cena de Cristo con sus Apdstoles, en que El se despide y se
va a entregar a la muerte y volver a su Padre, pero al mismo tiempo
se queda con nosotros en forma de alimento.

En este plan austero y de penitencia estd también la cena de estos
dias: dice que «ni tampoco se dard dos platos de Colocacidne.

La Colocacién, era un pequefio refrigerio que los dias de ayuno o
vigilia se permitia por la tarde o por la noche.

La colocacién consistia en beber un poco y comer unos dulces de
ordinario, otras veces se tomaban algunos comestibles, como ensaladas,
fiambres o pasteles.

Cuando el ayuno comenzd a decaer de su primitivo rigor, en que
solamente se permitia una comida de legumbres y raices, con poco o
ningin condimento, se permitié a los monjes, como parvedad de materia
v en atencién a su extenuacion y debilidad por la serie de ayunos de
la cuaresma y del adviento, para que pudiesen reconciliar €l suefio al
concluit la jornada v estuviesen aptos para ¢l canto de los maitines a
medianoche, que tomasen una o dos piezas de frutas secas u otras
cosas por €l estilo, a esta ligera comida se le llamé colacién. El mismo
nombre conservé el chocolate con pan, la sopa o cualquiera otra re-
faccién sin carne y ligera, que no pasando de ocho onzas en los ayu-
nos comunes, y de doble cantidad en el de Nochebuena, es permitido
tomar en la noche a los que ayunan. También se Ilamaba colacién a las
fuentes bien servidas de dulces en el dltimo servicio de la Nochebuena.

PASCUA DE RESURRECCION

Es la fiesta mds importante del cristianismo, con ella recordamos
el triunfo solemne de Cristo nuestro Redentor sobre sus enemigos, v
lo que es mds, sobre la misma muerte, pues al resucitar nos confirmd
en su divinidad y de que todo lo que nos habia ensefiado es wverdad,
siendo también las primicias y como el anuncio de nuestra resurreccidn.

Por ser una fiesta tan grande e importante, son tres los dias de
comida especial.

Asi, €l Domingo de Pascua ssc dardin dos antes; dos platillos de
carne, el uno de Ave, v el otro de Carne; aceitunas y queso de atraviesa,
escudilla de leche. La porcifn con arroz y postre de Conservas,
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Todos estos platos nos son ya conocidos, tanto los antes como los
platillos de ave o carne; éstos solian ser de vaca o ternera, cordero o
cabrito. La de hoy es muy posible que fuese de cordero, por la cos-
tumbre que ha quedado de comer este dia el cordero pascual en nuestra
ciudad, También puede ser que fuese de ternera, por la picema, que es
el plato tipico de esta fiesta en nuestro ambiente.

La racitn ordinaria debia ser preparada hoy con un esmero especial
con arroz, teniendo mucho mejor aderezo que los otros dias.

El lunes y martes de Pascua sc ponia la comida como dia de Apds-
tol, o lo que es lo mismo: un ante de pasas o pifa, un platillo de carne,
una escudilla de leche, la porcién y un postre de fruta o dobladillo,

ASUETOS GENERALES DEL ANO

¢Qué es un dia de asueto? Asueto es un dia o una tarde de des-
canso o vacacidn; especialmente se llama asi a los que se daban a los
estudiantes y en las comunidades religiosas a un dia de campo o feriado.

En la Universidad de Charcas eran aswefos: «todos los jueves del
afo serdn dias de asueto por todo el dia, para los de facultad, si no es
que haya fiesta en la semana, salvo que si cae en lunes o sdbado, se
vacard el jueves por la tarde, perdiendo esta leccidn por su orden los
maestros; meis si hublera dos fiestas no se vacarde. (Constitucidn nd-
mera 13.)

La comida de cstos dias era excelente.

Se servian «dos antes, uno de huevos molles o de manjar blanco,
¥ no se pondrin los dos juntos, y otro de fruta de pina; dos platos de
ave; un tamal, o pastel, o empanada de a real; escudilla de leche. La
porcién gue este bien aderezada con chorizos y arroz; queso y aceitu-
nas, y un postre de dulee, v no se dardn panecitos de amicar ni alfe-
fiiques, ni otros dulces secos y sdlo se dard por la tarde un peltre de
confitess,

Los antes en estos asuctos eran de huevos moles o de manjar blanco-

Huevos moles eran en este tiempo una conserva que se hacia de
huevos, almendras machacadas y amicar, todo en su preparacidn, la
<ual era muy agradable v suave al paladar, por lo que se llamé asi.

Manjar Blanco era un guisado compuesto de pechugas de gallina
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cocidas, deshechas en azicar y harina de arroz, lo cual se mezcla, v
mientras cuece se le iba echando leche; una wezr cocido se le echaba
agua de azahar,

La porcién debia estar bien aderezada, con chorizos v arroz; con
estos ingredientes debifa salir un rico y apetecible plato.

Estos dias no se darian ni panecitos de azucar ni alfefiques.

Los panecitos de azicar se haclan con azicar v clara de huevo, una
cosa parecida a los suspiros actuales.

Los alfeffigues eran una pasta de arroz v de aziicar, suavizada con
aceite de almendras dulces, cocida y estirada en barras muy delgadas
vy retorcidas,

Los alfefiiques eran muy buenos para los catarros.

Por la tarde un peltre de confites.

Peltra era una medida de capacidad que se usaba antes; era una va-
sija de uso doméstico, mds ¢ menos como un vaso actual.

Sobre los confites en el siglo XVIII, nos trae una cosa muy curio-
sa, Concolocorvo, v es, «que en las fiestas habia corrida de toros, y los
nobles salian en caballos v las mozas les tiraban confites gruesos desde
los balcones y ellos a ellass.

Siempre nos hemos admirado de lo importante que fue nuestra
Universidad en el pasado: nunca nos hemos fijado en lo que se ali-
mentaban, pues una cosa necesaria es que si se quiere rendir intelec-
tualmente se debe estar fisicamente fuerte también v no contentarnos
solamente con tomar el agua del Inisterio. Si falta la alimentacidn, el
agua sola no hace nada.

Los dias de asueto, que de ordinario era uno por semana, se ser-
vian nueve platos, v eso sin contar los acompafiamientos como queso
v aceitunas, ni los postres v dulees.

MES DE MARZO

En marzo habia las siguientes fiestas: San Gregorio Magno, San
José, la Encarnacién de Nuestro Sefior. En estas tres fiestas se daba
como de Apdstol,

MES DE ABRIL

En &l mer de abril solamente San Marcos Evangelista, y como Apds-
tol que era, se comia dia de Apdstol.
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MES DE MAYO

Las fiestas del mees de mayo, solamente cuatro fiestas que eran: San
Felipe v Santiago Apdstol, la Invencién de la Cruz, la Ascensidn, si
caia en mayo, v 5an Juan Nepomuceno. Estas cuatro fiestas eran como
de Apdstol para el almuerzo,

PASCUA DE ESPIRITU SANTO

Esta fiesta de la Pascua del Espiritu Santo o Pentecostés, es des-
pués de la de Resurreccién, la mds importante v trascendental para el
cristianismo. En ella comenzo a existir oficialmente la Iglesia o el Cuer-
po Mistico de Cristo, Ademis, no solamente es una festividad histérica,
sino actual y de una wvitalidad permanente.

En esta Pascua también son tres los dias extraordinarios: el domin-
g0, el lunes v el martes. El primero se servian: «dos antes, de atraviesa,
aceitunas v queso; dos platillos de carne v de ave, escudilla de leche v
postre de dulces.

Mo nos detendremos a examinar los platos por sernos conocidos va,
Los otros dos dias, como de Apdstal,

El dia de la Santisima Trinidad igual que el del Corpus, es de la
misma categoria. En ambos es lo mismo: «un ante; escudilla de leche,
dos platillos de carne y postre doblados.

MES DE JUNIO

El mes de junio tenfa las fiestas siguientes: San Bernabé, San Re-
gis, San Luis Gonzaga, San Juan Bautista, todos ellos como dia de
Apéstol, San Pedro era mds importante y se celebraba como el de Re-
novacién,

MES DE JULIO

Se celebraban los dias siguientes: la Visitacién de Nuestra Sefiora,
Santa Marfa Magdalena, ¢l Apdstol Santiago v Santa Ana. Todos lo
mismo, de Apdstol.
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En este mes sobresale el dltimo dia, que es la fiesta de San Ignacio
de Lovola, fundador de la Compafiia de Jesis, que eran los fundadores
del Colegio Azul v de la Universidad, por lo mismo era un dia de pri-
mera maghitud,

El mend era como sigle: «dos antes, el uno de huevos molles o el
manjar blanco, y no se pondrin los dos antes juntos de dulce, si no
uno u otro, ni en la mesa se han de poner alfefiiques ni panecitos de
azlicar,

«5e pondrin de atraviesa, aceituna, con queso; se dardn dos platos
de ave, una torta de arroz con leche, un tamal o empanada de a real;
la porcién con todo aderezo de arroz, y chorizos v postre de dulces.

A su Santo Fundador lo celebraban cual se merecia, esto es, con
toda solemnidad.

Ya hemos aludido anteriormente a todos los manjares de este gran
dia, excepto la torta de arroz con leche.

Torta de arroz con leche. Se hacia cociendo arroz con leche la vis-
pera, a la que se agregaban coco y almendras molidas junto con huevo,
una vez hecha la torta se e afadian almibar con pasas vy otras menu-
dencias por encima.

MES DE AGOSTO

Entraban las siguientes festividades: la Transfiguracidn del Sefior, la
Asuncidn de la Santisima Virgen, Santa Rosa, San Lorenzo y San Bar-
tolomé, En todas ellas, menos en la de Virgen, era comida de Apdstol.

La Asuncién de la Virgen, que es la mds importante de este mes,
era especial; se regalaban en «un ante y se dsban dos platillos de carne,
escudilla de leche v postre de un dobladillos.

Aqui aparece el postre de un dobladillo, el cual era como un pastel
doblado sobre si mismo, parecido al actual panqueque.

MES DE SEPTIEMBRE
Tenemos la Natividad de la Virgen, San Mateo, San Cosme y San
Damidn v el Arcangel San Miguel. Es intercsante en este mes la so-
lemnidad que se la da a Santos Cosme y Damién, Para estos dos santos
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se ponia la comida siguiente: wdos antes, escudilla de leche, dos pla-
tillos uno de carne, y el otro serd un tamal, y postre de dulces.

No se la mayor solemnidad a San Miguel, siendo ese dia el dia
de la funcidn de la Ciudad.

MES DE OCTUBRE

Este mes nos destaca la figura de San Francisco de Borja.

Fue General de la Orden y después de San Ignacio, el mds impor-
tante organizador de la misma, ademds de ser también un gran santo.
Por eso, €l almuerzo est§ acorde con el festejado, v consistia en «dos
antes, uno de leche cuajada vy otro de fruta; se dardn dos platilles, uno
de carne y otro de ave; porcidn bien aderazada, postre de dulces.
Aqui nos parece uno de los antes especiales, que es de leche cuajada-
Era un plato especial que se sacaba de la leche, de masa blanca v
mantecosa que se hacia al cuajar la misma en ciertos moldes para que
se le escurra el suero, suave y delicada al palar.

Otras fiestas de este mes eran: San Lucas, San Simén v Judas,
Santa Teresa. Todos ellos como de Apdstol la comida.

MES DE NOVIEMBRE

En ¢l mes de las almas tenemos el primero o todos los Santos,
San Estanislao, la Presentacién de Nuestra Sefiora y San Andrés.

Llama la atencién la ausencia del dos, que no dice nada, siendo
asi, que al comienzo de la Universidad se celebraba hasta el mediodia.
Y en nuestro pueblo ya era un dia dedicado en ese entonces a recor-
dar a los seres queridos y aun los mismos habitantes precolombinos lo
celebraban en este mes. A pesar de todo eso, el Padre Garriga lo su-
prime, poniendo la del primer dia, que se comia lo siguiente: ®un ante,
dos platillos de carne, eseudilla de leche y postre.

MES DE DICIEMERE

En el dltimo mes del afio habia los siguientes feriados: San Fran-
cisco Xavier, la Inmaculada Concepcién, Santo Tomas y la Natividad.
En este mes, como es de apreciar, se encuentra la fiesta mds im-
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portante dentro de la Universidad, que es la del Patrdn de la misma,
que es San Francisco Xavier. Es el dia que mds se come del afio. Se
servian las siguientes cosas:

«Dos antes, ¥ uno de cllos serd de manjar blanco o de huevos mo-
lles; tres platillos, uno de asado sin ave , otro de ave, un tamal o em-
panada real, escudilla de leche, porcién y postre dulee, no se pondrdn
alfefiiques ni panecitos de azicar ni otro género, v sélo de atraviesa,
s¢ pondrén en la mesa accitunas y quesos.

Al Patrén lo celebraban como se merecia.

En este dia, ademds de la entrada y postre, se ponia un plato mds
de comida. En todas las fiestas se ponen dos, en ésta se ponen tres.

Y llegamos a la Navidad, la fiesta msds bonita v familiar de todo
el afio, se celebra en todos los hogares por humildes que sean, hacién-
dose en los mismos su portalito, bailando v cantando los alegres vi-
llancicos delante del Nifio.

Es también el dia que los nifios reciben su aguinaldo del Nifo
Jesiis durante la Nochebuena,

La Nochebuena de nuestros antepasodos era mds pobre que la nues-
tra- En ella se servia muy poco v sencillo. Era lo que sigue: sun pla-
tillo de ensalada, fruta de atraviesa y postre de dulee, v en la mesa se
pondrdn cuatro géneros de dulces v otra cosa, now,

Es un meni de vigilia, como lo que era antes la vispera de Mavi-
dad, dia de ayuno y abstinencia.

El platillo de ensalada era un plato de verduras que se servia a Ia
mesa antes, v de ordinario al principio de la cena. Se llama emsalada
porque se sazondba con sal para que ruviese mejor gusto ¥ se le qui-
tase el gusto de las hierbas de que se compone,

Lo gue abundaba en Nochebuena eran los dulces. Ademsds de poner
€l postre de dulce se colocaban en la mesa otras cuatro clases mis de
ellos para que cada uno se sirviese segin el gusto que tuviera y lo
goloso que fuese.

¢Cudles eran esas clases de dulces? No nos lo dice. Sin embargo, en
el siglo XVIII habia las siguientes distinciones de dulces: se llamaban
confites a los gque se hacian con cualquier cosita en seco, a diferencia
de los almibares, que eran liquidos y de las conservas que eran ralla-
das. Componianse los dulces de varias especies de frutas cocidas con
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almibar, bufiuelos de azicar y secados después al sol y al aire; comiin-
mente se llamaban dulces secos.

Las clases de dulces que ze ponfan en la Nochebuena eran los si-
guientes: de confites, toda clase de figuras, pastillas, bocadillos, em.
papela, turrones y dulces en caja o cubiertos, que hacen las delicias
de los convidados, sobre todo de los nifios y jévenes, los cuales ape-
tecen estas golosinas mds que los exquisitos manjares. Estos dulees se
ponfan en la mesa en bandejas, juntamente con frutas secas para que
cada uno se sirviese a su antojo,

Como la cena de Nochebuena era de colacién o vigilia, cada vez se
fue atrasando, hasta que se llegé a la media noche, con lo cual ya po-
dian comer todas las viandas que se le antojase por haber terminado
el ayuno. Esta costumbre alin sigue vigente hoy en nuestros pucblos.

NAVIDAD

En el nacimiento del Sefior se ponfa: «dos antes, dos platillos, uno
de ave y otro de carne; escudilla de leche, la porcidn bien aderezada y
sdlo este dia se dard un plato de bufiuelos a mediodia, v no otro;
los demds dias se pone sdlo un ante v se dan dos platillos de carne
y postre doblados.

Del menid navidefio nos queda sin tratar min el de los bufinelos, la
golosina de Navidad, lo mismo que shora.

En aquellos tiempos se preparsban los bufivelos de la siguiente
manera. Se hacla una bola del tamafio de una nuez (de ordinario) de
masa, bien preparada, echads en aceite hirviendo, formindose de esa
manera y figura, después de bien fritas se comen con miel o azficar o
sin ella- Los habia de varios géneros, como bufivelos de jeringa y de
viento.

La octava de Navidad era festiva en lo litGrgico y en lo material.

Pasamos ahora a las funciones académicas y literarias propias de
la Universidad, ya se hiciesen en la misma Universidad o sus dos Co-
legios Mayores,

FUNCIONES Y ACTOS DE UNIVERSIDAD

Hasta este momento hemos wvisto los actos propiamente de los
teligiosos jesuitas, que eran los que tenfan el Colegio de San Juan
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Bautista, en el orden que debia regir dentro de la marcha de la Co-
munidad. Ahora vamos a ver algunos actos propios de la Universidad
en cuanto tal.

Lo primero que nos trae es gque «Cuando los Maestros replican,
en alghn grado o leccidn de veinticuatro hotras, no se les dari nadas.

Replicante era el que argilia e intentaba contra las respuestas y ar-
gumentos del que tenia la leccidn wveinticuatro horas, que era para el
examen secreto de los opositores y graduados. Era muy usado en todas
las Escuelas de ese tiempo, para argiiir o rechazar alguna teoria del
proponente de la tesis, Era el modo también usual en nuestra Universi-
dad, pero en ocasiones desatendido, y los visitadores se lamentan que
algunas veces se descuidaran en ésto. A estos Maestros no se les daba
nada de comer especial, porque era su obligacién el argiiir, lo que sa-
caban era el lucitse ante los demss.

En las funciones de sabatinas y de las metcolinas ya tienen algo. Asi,
«en sabatinas quien preside y sustenta y lo mismo en las mercalinas,
s¢ les dard un par de huevos y postre de conservaw,

Las sabatinas eran ejercicios literarios que usaban los sibados en-
tre los estudiantes a fin de acostumbrarse a defender conclusiones.

Las mercolings eran lo mismo, mds se hacfan los miércoles.

El Padre Provincial Durdn ordend gue las mercolinas fuesen para
conclusiones de Artes, de horas 3 a 5; las sabatinas para lecciones de
Teologia. Antes estas eran lecciones de Aristoteles, que los bachille-
res iban explicando por antigiiedad; éstas, en general, las debia pre-
sidir el Padre Prefecto.

Estos actos de sabatinas y mercolinas de los dias sdbados y miér-
coles, eran ejercicios disciplinarios en los que disputaban en compe-
tencia los alumnos, disertando en pro y en contra, arguyendo y reargu-
vendo entre sustentantes y replicantes.

En estas funciones, al que presidia el acto, lo mismo al que defen-
dia las conclusiones, se le daba de aliciente y descanso un par de hue-
vos y un postre de conserva.

«Y a los que replican no se les dard nada, como se usa en Limas.
Més «cuando replican fuera, sélo se les dard al maestro una empana-
dita de a mediow.

Las empanaditas se dividian en dos clases; de real y de medio.
Las primeras eran un poco mds grandes y con mejores cosas que las
segundas, como ya hemos visto.
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«Y postre de dulce, cuando examinan loz maestros a los estudian
tes de casas,

«5¢ les dard un platillo fuera de la Comunidad, con una empana-
da o tamal de a medio ¥ un postre de dulces, y sélo en las funciones
que tocan a exdmenes anuales, o de profesién de los nuestros, sc les
darg al Padre Rector y Padre Prefecto y no en las demds funciones,
como se usa en San Pablos,

Los tamales también se dividian de real y de a medio, como las
empanadas,

Nos dice «como se usa en San Pablos. Aqui se refiere al Colegio
Miximo, que los Jesuitas tenfan en la cildad de Lima, lamado San
Pablo.

Se puede apreciar que se da muy poco, pero siempre a los Cate-
drdticos y Maestros, A los estudiantes, que son los que se desgastan
con sustos y preccupaciones, nada,

Lo siguiente es muy importante: cuando almin sujeto saliese del
Colegio a divertirse a alguna hacienda no se le dard nada especial
al salir ni al volvers.

Hacienda era una casa de campo o como se llama ahora una finca,
Al sujeto, como iba a divertirse no se le daba nada, bastante tenfa con
salir a pasarlo bien durante unos dias, para que ain se le regalase
en casa.

Si ustedes hubiesen sido huéspedes del Colegio Universitario Azul
tendrian derecho a las siguientes cosas: #un plato de ave, un ante, un
tamal, postre de dulce y lo de la Comunidad; y a la noche, su ante, un
plato de ave y un postre de dulce; el dia que salen del Colegio para
otrp, se les dard como a los demds hoéspedess. Mids si piensan que-
darse mucho tiempo para engordar y recobrar las fuerzas, sepan que
eso sélo era por tres dias, y as{ procuren no ser abusivos

Mucha delicadeza tenfan con los forasteros, y ddndoles un tiempo
prudencial de tres dias. El dar hospedaje v ser atentos con ellos era
una virtud muy importante que habia antes, lo mismo en las casas re-
ligiosas que en los pueblos, la cual se ha perdido ya casi por completo
en la mayorfa de los casos.

«Cuando algin sujeto canta alguna misa en nuestra iglesia no se
le dard cosa especials.

En esto es de suponer que se refiere a las misas que alguna persona
devota encargase para que se la cantase en su iglesia, porgue si se refiere
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4 la primera misa solemne de un neosacerdote, mal se portsban con €l
y le darfan a entender que no le deseaban que les estorbaba, lo cual
es duro de creer que fuese asi.

ACTOS DE LOS NUESTROS

Los actos propios y solemnes de la Universidad, como eran las ti-
tulaciones, fueran del grado que fueran, se les daba gran solemnidad,
y i servicio en la comida también era especial.

«A los que tienen actos, al presidente, sustentante, bedeles, Prefecto
v proponente, se les dard por la noche, como se estila en San Pablo,
un ante, dos platos de ave, una ensalada, unas torrijas y un postre de
conservas,

Estos actos parece ser que los haclan por la tarde o por la noche.

Presidente era el maestro, que puesto en la Cdtedra, asistia al dis-
cipulo que sustentaba un acto literario,

Sustentante era el que defendia conclusiones en algin acto piblico
de una Facultad.

Bedeles en las Universidades y Estudios generales, los empleados
subalternos cuyo oficio era cuidar del orden y compostura fuera de las
clases, anunciar la hora de entrada, etc. Pregonaban los acuerdos del
Claustro y los mandatos del Rector,

En los actos solemnes asistfan con mazas de plata sobre los hom-
bros y la cabeza cubierta.

Prefecto era el encargado de hacer cumplir y coidar algin oficio
o cargo, como el Prefecto de estudio, los estudios piblicos.

Proponente. En la Universidad eta el que presentaba la cuestién y
argiiia contra la parte que clegfa ¢l sustentante.

A todos estos sefiores se les daba de cenar igual que en el Colegio
de San Pablo, de la ciudad de Lima.

Entre los platos que se servian encontramos el de las forrijas.

Torrijas era una rebanada de pan empapada en vino u otro licor,
rebozada con huevos batidos y frita en aceite o manteca. Es lo mismo
que la tostada. Se servia endulzada con miel, almibar o azdear.

Esto era por la noche; al medio dia, al «Presidente y sustentante,
se les daba una empanada y postre de dulce, y no otra cosa».
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«A los maestros que no fueran a los asuetos de Pizac (?), como ni
tampoco a4 los de gramdtica, no se les dard en casa cosa especials,

Los asuetos de Pizac no he podido averiguar a que se refiere.

Por dltimo, «a los enfermos se les asistird con especial regalo, se-
gin el accidente lo pidieras.

Eran caritativos y humanitarios como debian ser con los enfermos,
sea por wejez o por cualguier enfermedad que les sobreviniese, pues si
se dedicaban a trabajar por las Universidades, la Universidad tenfa
que retribuirles como necesitasen, llegado ¢l momento,

Con esto hemos terminado de estudiar el documento en cuestidn,

Por simple curiosidad vamos a ver dos o tres puntos complemen-
tarips a lo anterior,

TOTAL DE DIAS FESTIVOS CON COMIDA ESPECIAL

Como cosa de interés, trazaremos una estadistica de los dias gue
tenfan comida especial en el afio.
Entre fiestas, asuetos y otras cosas, eran las siguientes:

Se comia de una manera regalada siempre, 116 dias al afio. A
esto tenemos que afiadir la wispera de Navidad, que se daba una cena
muy particular de ensaladas y dulces.

A los predicadores, en cada dia que predicaban, se les ponfa ex-
traordinario, v a los predicadores de segunda categorfa, se les daba
unos dulces y un par de huevos, unas veces, y otras, una empanada.

Los que confesaban en Semana Santa se les afiadia un postre de
dulces.

A todos éstos tenemos que agregar las funciones propias de la Uni-
versidad; en unas se les da solamente postre de dulce y huevos, en
otras, un poco mis.

Total, que para algunas personas, cada afio suponia, como minimo,
150 dias de comida extra. Asi podemos explicar por qué eran tan sa-
bios y tan orgullosos.

EL NUMERO DE PLATOS EN COMIDAS ORDINARIAS
Y EXTRAS

Seguramente habrd llamado la atencién la cantidad de platos que
nuestros antepasados se servian los dias de fiestas y habri pensado que
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eran unos comilones; sin embargo, aunque les parezca raro, eran bas-
tante sobrios, y si nos fijamos en los dias de asueto, que eran los dias
que mds se comia, nos salen mds de doce platos entre entradas, me-
dios y postres.

A finales del siglo XVIII Concolocorvo nos dice que las comidas

se componfan de: de principio, medio y postre (pdg. 147).
El gran Obispo Palafox, en las normas que da a los Obispos a finales
del siglo XVIII, les dice: «la comida ordinaria de un Obispo ha de ser
un género de principio de fruta u otra de esta calidad, un plato de
guisado o asado que no sea muy costoso, la olla abundante para si y
para dos o tres pobres v un postre de fruta, Los dias solemnes v de
gran festividad podrd afiadir algin plato mds; los jueves ¥ domingos,
un potaje de otra cosa de esta calidad. Cuando hay dos o tres huds
pedes ordinarios ¥ subditos del Obispo, se afiade 2 la comida ordinaria
otro plato de camne, v si s la comida al Cabildo entero o Principe se-
glar, podrd componer la comida de tres géneros de principios y otro
de postre, v hasta cinco o seis platos v nada mds; ésta ha de ser In
mayor comida, pues esti bastante para la decencia v no llega a la su-
perfluidads (Palafox: Obras comepletas, tomo 111, capitulo TII, parte
IT/1, miim. 3),

Como pueden apreciar, la comida extraordinaria se componia de
unos doce platos v no era nada de particular, hastaba para Ia decen-
cia v no era nada de Iujo.

En Sucre mismo, hasta hace muy pocos afios, la comida de un dia
de fiesta se componia de las siguientes cosas: entrada, sopa, cocido, ave,
gsado de res, postre de fruta, helado v café.

Realmente era sobria y decente la comida que daban al Obispo Pa-
lafox; yo dirfa que era comida de vigilia al lado de la que tomaban
los grandes sefiores y reyes en un banquete o merienda; con lo que
gastaban en una fiesta habria para comer un mes shora y sobrarfa co-
mida, Veamos como eran los banquetes de los Aunstrias en el siglo XVII:

Primera vianda.

Perniles con los principios.

Pavillos nuevos asados, con su salsa.

Ollas podridas en pastelones de masa negra.
Pasteles hojaldrados con calabaza rellena.
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Perdigones asados.

Bollos sombreros.

Ternera asada y picada.

Empanadas de pichones en masa dulce con torreznos.
Tortas de ternera, cafias y almendras,

Pajarillos gordos con pan rallade sobre sopas doradas,
Truchas frescas cocidas,

Conejos grandes asados.

Segunda vianda,

Capones asados.

Platillo de ternera con albondigunillas de ternera, mollejas e hi-
gadillos.

Tértolas asadas.

Platos de membrillos y pollos rellenos rebozados.

Cazuelas mogis de berengenas.

Platos de salchichones y cecinas,

Platos de capones rellenos, cocidos con artaletes sobre sopas blancas.

Pasteles de tetilla-

Quesadillas de mazapdin,

Empanadas de lichre en figuras de leones.

Bollos de rodilla.

Pichones asados con costillas de carnero y pan rallado.

Tercera vianda.

Pollas asadas; Platillos de cafias con huevos encafiutados.
Pollos asados con salsa de agraz.

Tortas de albérchigos en conserva.

Empanadas frias.

Cabrito asado v mechado.

Platillo de palominos con lechugas.

Manjar blanco.

Piernas de carnero en gigote,

Cazolillas de natas y cafias, y manjar blanco.
Salchichones de lechones cortados en ruedas, mezclados con otros
salchichones y lenguas.

Fruta de pifias.
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Frautas.

Uwvas, melones, higos, ciruelas, natas, pasas, almendras, melocoto-
nes, confites, conservas, accitunas, quesos v suplicaciones.

Estos eran los platos que se servian en un banquete, Asi aparecen
de tan buena estampa en los cuadros que nos han guedado de esas
épocas pasadas,

Una merienda.

Capones o pavos asados calientes,
Pastelones de ternera, pollos y cafias calientes,
Empanadas inglesas.

Pichones y torreznos asados.

Perdices asadas.

Bollos maymones o de vacfa.

Empanadas de gazapos en masa dulce.
Lenguas, salchichones y cecinas.

Gigotes de capones sobre sopas de natas.
Tortas de manjar blanco y natas y mazapdn,
Salchichones de lechones enteros.

Capones rellenos frios sobre alsitete frio-
Empanadas de pavos.

Tortillas de huevos v torreznos v picatostes calientes.
Empanadas de venazdn.

Cazuela de pies de puerco con pifiones.
Salpicones de vaca y tocino magro.
Empanadas de truchas.

Costradas de limoneillos v huevos mexidos.
Conejos en huerta,

Empanadas de liebres.

Fruta de pestifios.

Truchas cocidas.

Moclos de masa dulee.

Panecillos rellenos de masa de levadura.
Platos de frutas werdes.

Gileas blancas v tintas.
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Fruta rellena.

Empanadas de perdices en masa de bollos.
Bufiuelos de manjar blanco, y frutillas de lo mismo,
Empanadillas de cuajada, o ginebradas.

Truchas en escabeche.

Plato de papin todo en cafias.

Solomos de waca rellenos.

Cuajada en platos.

Almojavanas,

Ademds de esto se debia servir: ensaladas, frutas, conservas,
{Arte de cocina..., por Martinez Montifio, 1623.)

SUPERVIVENCIAS DE ALGUNOS PLATOS EN LA ACTUALIDAD
Y ALGUNAS COSTUMBRES CULINARIAS ACTUALES EN LAS
PRINCIPALES FIESTAS DEL ANO

Entre los manjares principales de esos tiempos v que adn se sirven
hoy dia, estin los siguientes:

En primer lugar tenemos la calapurka que serd seguramente el
plato mds antigno que se come en Bolivia, pues viene del tiempo
precolonial y se compone de la siguiente manera: es una lagua de
maiz, con papas ¥ arvejas, carne cocida picadita; se prepara la lagua
con hatina de mafz blanco v recado, se junta todo y se le ponen las
piedras previamente calentadas al rojo, estas piedras son especiales,
que se encuentran en los cauces de los tios. Se sirve con su piedra.
En otros lugares se echan directamente al plato. En la zona de Soto-
mayor se sirven estas laguas en las bodas, en el dia segundo o tinka
(Informante: Atanasio Yujra, 70 afios, de Sotomayor),

Alfefiigues—Estos se hacen shora con azicar y anis molido v
un poco de limdn; se hace almibar y cuando estd en su punto se pone
en el batdn hasta hacer una masa, vy después se estira en una sfbana
¥ se deja secar, se va cortando en forma de figuras (Informante: Se-
fiora Felicidad Coronado, 60 afios, calle Topdter, s/n.).

Bizcochuelos—~Actualmente existen en Sucre y se preparan de
la siguiente manera: se baten por separado las claras y las yemas de
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los huevos, con amicar, cuando las claras estin a la nieve, se mezclan
rdpidamente con las yemas; dos platos soperos de levadura, medio
vaso de leche hervida con una onza de cancla y medio vaso de wino,
y luego tres libras de harina fina, se mezcla todo en una sopera; se
deja madurar la masa en un lugar caliente durante una hora; a conti-
nuacidn se le afiaden diez onzas de manteca; se les va colocando en
una cama preparada con tapas de lana y un mantel que se espolvo-
rean con harina, No se hornea mientras no esté bien levantado, El
horno debe estar bien templado y bien limpio.

También existen los famosos bizcochuelos de Betanzos (Potosi).
Se enciende el horno e inmediatamente se baten los huevos, las cla-
ras v las vemas por separado; cuando estdn a la nieve, se le afiade
poco a poco, tres libras de aziicar un poco dspera, una taza de singani
y tres libras de almidén molido y cemnido, se mezcla todo esto con
una cuchata de palo, se barre ¢l horno, se vacla la mesa en moldes de
papel, v se hotnea,

Suelen hacerse de wvariss formas: cuadrangulares, redondos, aco-
razonados, etc.

Busiuelos —Sigue siendo una golosina propia de Navidad, igual
que en el siglo XVIII.

Se hacen de la siguiente manera: Medio litro de agua tibia con
algo de sal, una cucharadita de anmfs suelto, una ramita de hinojo, a
esto se le da un hervor y se deja reposar; se baten 5 claras hasta
que estén en punto de nieve y se le afiaden las yemas que se baten
junto con ellas, se le echa media taza de aziicar, dos tazas de leche;
se cuela el agna con €l anfs que se habia preparado y se le afiade
una cucharada grande de levadura y se bate; ahora se le afiade un
kilo de harina hasta que esté ligoso para estirar. Se deja madurar una
media hora arropada. En una sartén se pone aceite o manteca y se
ponc a calentar, cuando esté caliente se mojan los dedos en agua y
se estira la masa y se ponen en la sartén para que estén doraditos,
sacindose con palitos. Se sirven con almibar y un poco de canela
molida por encima (Informante: Sor Margarita del Sagrado Corazén,
35 afios, Santa Clara),

Empanadas o empanaditas (saltefias)—Es una vianda hecha con
masa de harina de pan, en que se pone un jigote de vaca —el jigote
se hace con papa, ajf v cebolla—, cocido al horne.
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Hasta hace unos veinte afios atrds habia en Sucre tres clases de
empanaditas de a medio —<inco centavos—, éstas solamente tenian
jigote de real —diez centavos—, éstas tenfan ademds del jigote uvas
pasas, v las de dos reales —veinte centavos—, ¢stas tenian huevo duro,
pasas v aceitunas, (Informante: Don Juan M. Torres, cincuenta y cinco
afios, calle Urcullo, mim- 306.)

Estas se llaman empanadas o empanaditas, hasta que hard unos
quince o veinte afios que se ha comenzado a llamar salfedias. Y este
nombre parece que vino de La Paz. (Informante: Sefiora Rufina Or-
tuste, sesenta afios, calle Grau, s/n.)

Su origen parece ser espaiiol, v dentro de Bolivia, Potos{.En la Co-
lonia era en el siglo XVII uno de los plates de los banquetes v fiestas
importantes de los Vicuiias v Vascongados.

Huevos molles.—Se hacen con huevos, azicar vy cofac. Se baten
las yemas hasta que estdn bien y se les va echando unas gotas de cofiac
hasta que esté a punto; las claras se baten hasta darle su punto de
nieve. En ambos se le echa azicar. Se sirven en copitas v encima, con
un embudo de papel blanco, se le echa un poco de clara para que que-
de compacta. Es un postre muy exquisito.

Manjar blanco—Actualmente, <l manjar blanco, s hace del modo
siguiente:

Para ocho taras de leche, media libra de azicar v un platillo de
canela, cuando estd espeso se le afiade una cucharada de harina de arroz
disuelta en leche v se acaba de dar punto. Hay varias maneras de ha-
cerlo; otros no emplean mds que leche y azmicar. (Informante: Dofia
Felicidad Coronado, sesenta afios, calle Topdter, s/n.)

Leche cuajada—Se hace en perola; a la leche se le pone cuajo,
cuando estd tibia se echa amicar v al cusjo se separa del fuego y se
deja enfriar. Es muy agradable. (Informante: Dofia Rufina Ortuete,
ochenta afios, calle Grau, s/n.)

Parecitos de azdcar—5e hactan hasta hace muy poco v adn quedan
algunos. Se humedece el azicar v se pone en moldecitos cuadrados y se
dejan secar. Habia pequefiitos y grandes. (Informante: Sefiora Pastora
Castro, setenta afios, avenida del Ejército, s/n.)

Tamal —FEl tamal es de origen mejicano y se hace con harina de
maiz cocido. En Bolivia es un poco distinto y mejor. Aqui se cuece el
maiz v se muele, se hace una empanada envuelta en chala de choclo,
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y dentro se le pone un pedazo de carne aderezada, En Sucre se le pone
carne de cerdo del costillar; en Tarija, carne de gallina, El de estilo
mejicano se usa, por supuesto de México , v toda la zona sudoeste de
Estados Unidos.

Torta de arroz con leche.—Se cuece ¢l arroz, con leche, ¥ se deja
secar; se pone en moldes y al servirlo se echaba miel de cafia y peda-
citos de queso por encima. (Informante: Dofia Iblin de Romero, trein-
ta v ocho afics, avenida del Ejército, s/n.)

Torrijas.—Se usan en muchas partes del mundo. Las rebanadas de
pan, de un centimetro de espesor y sin corteza, se PONEn en remojo €n
un plato sopero, en leche tibia azucarada.

Cuando estdn bien empapadas y reblandecidas se pasan por los
huevos batidos y se frien en una sartén pequefias, de dos en dos, en
aceite hien caliente.

Se doran de ambos lados y se retiran, ponéndose en una fuente y se
espolvorea con mds azdcar,

Si se quicre, puede afiadirse a la leche un poco de canela en polvo.

COSTUMBRES DE LAS FIESTAS DE HOY

Durante las principales fiestas del afio, tales como carnavales, cua
resma, Semana Santa, Pascua y Navidad, ain existen clertas costumbres
culinarias en nuestro ambiente, upas, lo mismo que la época que hemos
estudiado, otras, un poco diferentes. Como complemento de todo lo
que hemos visto, trataremos suscintamente de ellas.

En Carnavales se servian los tres dias los sefiores Catedrdticos, co-
mida de fiesta; fuera de que los dos platos eran de carne, no aparece
ninguno especial, ni tampoco en su forma de prepararlo.

Ahora las carnestolendas han perdido jerarquifa, lo dnico que per-
manece es la bulla que se forma con los juegos de agua y los cascarones.

En ecuanto a comida, nos servimos a los acordes del Carnaval de
Sucre, como cosa tipica €l puchero, el lunes de Carnaval, que lo hacen
con carne de vaca kapha, chufios, garbanzos, repollo, arroz, papas co-
cidas, se hace hervir hasta que todo se encuentre cocido. Las espesorias
se echan a gusto, Se sirve todo en junto, (Informante: Sefiora Pastora
Castro, setenta afios, avenida del Ejéreito s/n.)
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El martes se sirven el saise, hecho con carne picada, arvejas, papas
blancas y recado (aji colorado, cebolls, tomate y locoto) y se cuece, se
sirve con arroz graneado, (Informante: Dofia Iblin de Romero, treinta
y ocho afios, avenida del Ejéreito, s/n.)

Seglin otros informantes, el puchero se serviria el domingo de
Carnaval

Lo que realmente es de carnaval, v que sin €l perderia algo, al igual
que sin los cascarones, son los confires. Esta especialidad chuquisaquedia
a pesar de gue se fabrican en toda la nacidn, se hacen con almendras,
nueces, gjonjolf, mani, y este afio hasta con quinua. Se recubre de la
siguiente manera: Se hace almibar clarificado y en punto de caramelo,
de libra v media de amicar, afadiéndosele una onza de canela molida.
Se tuesta un poco la almendra con su cdscara y lo mismo si es de otra
cosa, se pela y se deja secar bien, se le echa el almibar, moviendo siem-
pre y cuando empieza a azucararse, se retira del fuego moviendo y cuan-
do empiza a enfriarse los confites se han bafisdo bien, se los separa y
se le afiade un poco de agua al almibar, y acercindose al fusgo de nuevo
se¢ comienza de nuevo la operacién hasta que rodos queden de nuevo
bien bafiados.

En general, se hacen de dos colores; blancos y rojos; los primeros,
sin colorante, v los otros, colorados con sirampo.

Los confites en aquellos tiempos se daban los dias de asueto, que
eran los jueves.

En In SEMANA SANTA:

En estos dias sagrados, dedicados a recordar los grandes misterios
de nuestra religién, hay la costumbre de servir los siguientes platos:

El Jueves Samto no puede faltar el arroz com leche, que se prepara
con canela, arroz, azicar y leche.

El Viernes Santo, dia en que Cristo Nuestro Sefior se encuentra en
el sepulcro, ademds de wvestir de luto y poder robar, porque este dia
no es pecado, pues Cristo no nos ve, por estar muerto (sic), se sirve,
a causa del ayuno y abstinencia mandado por la Iglesia, el baealao en
leche; el bacalao se echa en remojo el dia anterior, se cuece y se le
quitan las espinas. Se frien en manteca unas rebanadas de pan, se mue-
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len y deslien en mantequilla derretida; se bafia en clla el bacalao, se
echa en leche con sal y se pone a hervir hasta que engruese el caldo
lo suficiente, Y se sirve.

Para ¢l Sdbado de Gloria se servian antes de olla podrida. Ahora
es costumbre servirse el cordero pascual,

PASCUA DE RESURRECCION

En Pascua, en la ciudad de Sucre, no solamente existe la costumbre
de realizar la feria ganadera, sino también de servirse un rico plato,
que es la picana. La picana se hace de carne del costillar, dejéndola un
paco adherida al cuero, del que debe sobrar en su contorno lo preciso
para envolverla totalmente en él y formar un paquete chato y holgado.

El costillar con que se hace la picana deberd ser deshuesado, se sala
el cuero y se frota la carne con limén, partidos de modo que la sal se
comparta por ignal, Se echa una taza de vinagre con sal y ajos molidos,
dos cucharaditas de pimienta y ajies amarillos pulverizados. Al envol-
verla se debe tener la precaucién de no dejar ningiin resquicio para que
no se le saiga el jugo, que debe ser abundante.

Se cuece en el horno, sobte una charola plata y se tapa <l horno.

En las fiestas de Santa Ana v de San Rogue existe la costumbre de
servir tamales.

NAVIDAD

En esta fiesta también existe la costumbre de servirse la rica picana
después de la Misa del Gallo.

Concolocorvo también nos habla de la picana, cuando trata de la
vida de los arrieros de mulas, para las fiestas o ferias del Alto Peri,
nos dice: «se convienen un dfa para comer la picana de una vaca o no-
villoa (pégina 34).

Lo tipico de este dia es, sobre todo, los famosos bufuelos. Que al
igual que en el siglo XVIII sigue siendo la golosina propia de la fiesta
de Navidad, v que mds o menos se prepara lo mismo que en aquellos
tiempos,

Para terminar, recordemos estos versos del poeta peruano Esteban
de Torralla y Landa, de 1782,
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Que ponen por primer plato
un manjar muy estupendo
gue a veces Hene relleno.
gue es la sopa de mondonge

Qwe la carapulea v lagua,
luego después van trayendo. ..

Que sacan pepidn despuds
de una ensalada de enredos
con muchas cosas cocidas
de muy contrarios efectos,

Que las nifas de la casa
comren muy poco de aguéllo
porgue la leche vinagre
todas tomaron primero.

Una de ellas pide belados,
ofra vino y bizcochuelos,
el padre, pide sangria,
el doctor, ponche de buepos,

Ponen varias ensaladas,
pichones, pollos rellenos,
leche, crema, vaca, carnero,
camaranes, ropa vieia,
estofado, pasasy queso,

vino, dulces, almendras, nwueces,

y ofros manjares diversos.

Y ahora estos consejos, muy importantes para cuando ustedes se

pongan a saborear estos ricos manjares y no les pase nada.

«No ponerse trece en la mesa porque serd cortada una cabeza »

«No comer de pie porque los alimentos pasan a la tierra.»

«No comer a oscuras porque el disblo mete la cola en el plato.»
«No poner la carne del venado en las piedras del fogén porque se

sufre hambre »

«Y para que la comida alcance para todos es preciso echarle una
cruz antes de servir la primera porcién.s
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RESUME

Fr. Duvin Pénez, O. F. F.: Powr U'bistoire de la gastromomie bispanig
I'Université de Charcas au XVIiIeme sidde, e -

La bonne chire est un des fruits les plus assaisonnés de la civilisation hu-
m:me.'ﬂuquewﬂluleumnumep . Des contacts entre les villages
sargit le mélange de la bonne chére pour le bien commun.

Quand les espagnols sont arrivés en Amérigue ils ont contacts avec la
mmeauwdnmﬂdekmﬂldmsurg{:hnﬂshcmlg?:.m des éléments
de P'one et de l'motre.

Mows trouvons uneprewedtmdml'n!mdeiﬁhﬁpu]aumr—qf&n
dans les guivantes— sur ce gu'on mangeait au XVIléme siécle & 1'Uni
m:lté de um,bféuhm:.

wet el ouviage sur un témoignane original on wvewt rier une
documentation i 1'affaire gostronomique touristique, tout en mmf:f: que, de
méme gque l'on célébre des diners médidxauw et cervantins omt pourrair sussi
organiser des diners coloniaux ou des diners d'émudiants américains.

SUMMARY
Fr. Davin Pémez. O. F. F.: For the bistory of birpawic Gastromons the
Umiversity of Charcar in the EJEYH‘I th century. * v

Good food is one of the seasoned fruits of human civilization. Every coun-
mrhnhudmmcmﬁngFmﬂxsppmmhm;muiuduivum

1:1 benefit of all
Wi r.'u.e :n{\rnI f;pmhrds to America they come in touch with the
auctochthonous I:mhm and from the mingling of both sprowts the creole with

elements of one and another
An evidence of this is found in the study carried out by the author on the
food that was eatened ar Chuquisaca University, Bolivia in the XVIII century.
This work based in an original testimony aims to give eut a well documen-
ted contribution to tourist gastronomy sugesting at the same time that the same
s the celebration of medieval and cervantine suppers there should be organised
colonial or american students ones.

ZUSAMMENFASSUNG

Fr. D.Lm Pﬂtsz D Beitrag zur Gerchichre der bispawicchen Gatiro-
thﬁagmbm'm an der Universitit Charcas wibrend
de_'l: 18. ﬂ.&rﬁﬂﬂdtﬂ'l

Eine gute Kiiche ist einer der bemerkenswertesten Leistungen der mensch-
lichen anﬂunﬂuu ﬂ]lt'ii"ﬁlhﬂhﬂ:-mlnhu: ﬂﬂe Kiiche. Erst mit seitiger
rung G Joveien lparichen Eigtetcn, 0

ach 4\:-:: Ankunft in Amerika nahmen die Spamudle einheimische Kiiche
auf, Du:ammumndiul{ﬂcbedﬂlﬁmlm die Elemente beider Vidolker
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Die worli Abhandlung, die in vertiffentlich: wu.-d, und in
der sich der MMtbﬁf"“ﬁ'Eﬂ lhﬂ'l‘h:!ﬂd-ﬂt dttUmvfeE
sitit  Chugi Bolivien s llt eutliches
e g e % i

Diueuﬂ&iﬁnﬂqmﬂmbnumdeﬁrbmwﬂdmdleﬁnfmbe einen do-
hummmnd:hulegm_ﬂeitng:urmfdeunﬂm ehr bezogenenen Gas-
i

vantes, derartige Bmketu mit Geprige der Kolonialzeit oder Veranstaltungen
#holicher Art fir amerikanische Studenten abeuhalten.



