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HISTORIA DE LA ALIMENTACION

El tomate: Un largo trayecto
hasta la mesa'

Resumen

Este texto muestra la manera en que uno
de los alimentos mds reconocidos del mun-
do, el tomate, tuve que atravesar por toda
una problemdtica antes de llegar a ser reco-
nacido como lo es hoy. Aqui se sefiala el de-
bate que se ha dado en torno a su origen y la

recepcidn que éste tuve en el antigue mun-
do.

Palabras claves: Tomate, alimentacidn,
Europa, América.

Abstract

This paper analizes the problematic pro-
cess that one of the most famous food throug-
hout the world, had to run though to be

Jeanne Allard®

properly recognized. It also considers the
debate concerning its origin and the subse-
quent recognition in Europe.

Key Words: Tomatoe, alimentation, Euro-
pe, América.

Entre los productos que proporciond el
Nuevo Mundo al nuestro, muy pocos apare-
cen en los libros de cocina impresos en la
Espaiia de los siglos XVI y XVII y destina-
dos a los cocineros de palacio y de los “gran-
des”. Tampoco los mencionan los médicos
autores de tratados de dietética (que todavia
se apoyan en la fisica de Aristételes) y a par-
te de uno, parecen ausentes de los refranes,
testigos de una cierta sabiduria popular y que

! Gran parte de este artfculo fue el objeto de una ponencia durante las X1V jomadas del patrimonio de la
Comarca de la Sierra de Huelva, en Santa Ana la Real, marzo de 1999, Esta es una versidn actualizada
para la presente poblicacidn.

Paris, 1929, Hispanista e Historiadora formada en la Universidad de Pards VIIL miembro del Cenire de
Recherches Historique de la EHE.S.5. de Pars, discipula ¥ colaboradora de Jean Louis Flandrin. Desde

. 1994 reside en Andalucia, Es especialista en la cocina y los rituales de mesa del Siglo de Oro. Autora de
una obra considerable ¥ numerosos articulos en francés, ingles v castellano, sobre los recetarios, la
dietética, los alimentos ¥ el protocolo en ¢l periodo que va desde el siglo XV hasim finales del 5. XVIIL
entre los que cabe destacar “Diego Granado Maldonado™; * Nola ;Rupture ou continuité?™; * un letrado
¥ la mesa en Castilla a fines de la Edad Media"; “La Cuisine espagnole an Sitcle d'Or™; “El tomate del
Purgatorio a la Gloria®; “En cada casa cuecen habas? Las leguminosas como factor de distincidn social a
través de los textos™; “L’alimentation des Morisques au Sidcle d'Or: inferdits et soupgons™; “Le corps vu
par les traités de difeétique des XVI et XVII sitcles™; “Les régles de 1'étquette & la cour des Habshourg
d’Espagne XVIe-XVIle sigcles™; “La table et son rite an service de la politigue de Charles Quint™;
“Philippe II est servi”™; asf que so colaboracidn en Tables dhier, tables dailleurs.



© &

se refieren muy a menudo a la comida®, El
pavo fue el dnico admitido en aquel entonces
sobre las mesas aristocrdticas por ser carne
«sin comparacion mejor y més tierna que la
de los pavos de Espafa» segin Bernardino
de Sahapiin, el autor de la Historia general
de las cosas de la Nueva Espafia (1570). No
se encuentra ningdn vegetal «nuevo» en es-
tos textos. Sdlo en el siglo XVII aparecen en
la literatura, en algunos bodegones (notemos
que se trata de obras de pintores sevillanos,
Murillo y Vclﬁzqm]d‘. Una de las cosas de
este aparente olvido puede ser que en las plan-
tas americanas se buscaron primero posibles
calidades medicinales; también sc usaron
como plantas ornamentales, objetos de inter-
cambios entre los botanistas europeos™.

Se sabe sin embargo, gracias a otras fuen-
tes, cronicas de los que acompaiiaron a los
conquistadores, religiosos en su mayoria,
gracias también a los testimonios de viajeros,
a los libros de botdnica que algunas se con-
sumieron bastante rdpidamente, después de
un tiempo razonable de adaptacidn al suelo y
al clima espafioles, mientras otras tuvieron
gue esperar mds de siglo y medio antes de
hacer una aparicion timida en la literatura gas-
trondmica, su consumo volviéndose corrien-
te con el siglo XTX alingue no cabe duda que
las haya consumido la gente humilde mucho
antes. El tomate figura entre estas dGltimas:
solandcea como ciertas plantas ya conocidas
del Viejo Mundo, venenosas, alucindgenas o
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afrodisiacas (sin embargo con alguna que otra
virtud medicinal), la mandragora, la bellado-
na, el belefio, el estramoiio, la dulcamara... fue
considerado hasta bien entrado el siglo XIX
como algo sospechoso o dafine. (Quizd su
color y sobre todo el aspecto, la sensacidn al
tacto de su piel lo hicieron extrafio?(La En-
cyclopedia Portatil de 1828 dice todavia:
“...Las plantas de esta familia son en general
sospechosas o dafiinas...”). Lo mismo le ha-
bia sucedido a la berenjena a su llegada a la
Peninsula, a tal punto que aiin en el siglo XVII,
un viajero inglés escribia: “Los espaiioles
emplean la Mala Insana (que ellos llaman
barahennas) para comer. Se cuenta tradicio-
nalmente entre ellos que los Moros trajeron
la planta de Africa con la intencién de enve-
nenar a los espafioles, pero el cambio de cli-
ma la transforma tanto que en lugar de resul-
tar nociva se convirtié en un alimento”6. A lo
largo del siglo XV1 unos botanistas le dieron
al tomate el mismo nombre que a la berenjena:
mala insana o sea poma non sana. Solo en el
curso del siglo siguiente desaparecid este
tErmino.

Fruta o legumbre segiin las épocas, el to-
mate tan comiin en nuesiros huertos, queda
sin embargo algo misterioso; los historiado-
res y botanistas no concuerdan todos a pro-
posito de su origen; ademds, la investigacién
se vuelve dificultosa por la escasez de docu-
mentos al respecto. No se pretende agui dar
una respuesta definitiva a las preguntas plan-

' G.CORREAS, Vecabulario de refranes y frases proverbiales, reedicién por LLCOMBET, CN.R.5., Bordeaux,

1967, El refrdn aludiendo al tomate dice :»Ojo de tomate y diente de Ginea (; Guinea?) para decir grandcs
ojos ¥y dientes blancoss.

Murillo, en «La cocina de los dngeless representa unos tomates con calabazas; Veldzquez pinta unos
pimientos en «Cristo en casa de Marta y Maria» ¥ en «La vieja friendo huevoss, los dos coadros de 1618,
En el siglo XVIIL, el tomate serd la estrella de varios bodegones de Luis Menéndez.

El tomate Physalis foe cultivado en los jardines botdnicos del sur de Espafia, «su nombre aparcce en un
alistado referido a una red de intercambio de plantas entre el jardin del doctor Castafieda, médico del
hespital Namemeo de Sevilla, y el conocido botanista belga Clusio a fines del siglo (XVI}», I. LONG-
S0LIS, citando a Alvarcz Lépez, (1945 : 276), «El tomate: de hierba silvestre de las Américas a
denominador comin en las cocinas mediterrdneas», in Cultura alimentaria de Espafia y América,
compilador A, GARRIDO ARANDA.

P.SHAW FAIRMAN, Espafia visia por los ingleses del siglo XVII, Col. Temas, Madrid, 1981, p. 197.
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teadas; se intenta, a lo sumo, con la ayuda de
las fuentes encontradas y de algunos traba-
jos de investigadores contermpordneos’, emi-
tir unas hipdtesis méds v cuestionar sobre una
planta que, a lo que parece, despreciaron los
cocineros de los Habsburgos, atin conocién-
dola, y que empezd su existencia espafiola en
tanto que elemento agrio en las salsas, antes
de conseguir un papel muy importante en la
alimentacidn, siendo hoy dia un producto
conocido y usado en gran parte del mundo ¥
sobre todo uno de los ingredientes impres-
cindibles de la dieta mediterrinea.

Origen

Actualmente, el mundo entero conoce el
tomate, pero unos cuentos ignoraban sin duda
su origen americano hasta que los numero-
s0s programas radiofdnicos y televisados, los
miiltiples libros aparecidos con motivo de Ia
conmemoracidn del Quinto Centenario, vinie-
ran 4 recorddrselo. Quizd creyeran, al igual
que Alejandro Dumas, que se rataba de “una
fruta que nos viene de los pueblos mediterrd-
neos, entre los cuales estd en gran honor™S.
Efectivamente, el tomate hizo escala durante
bastante tiempo en el drea mediterrineo, Es-
pafia e Iralia particularmente, antes de ver
ampliado su espacio de cultivo, de donde Ia

. posible equivocacidn.

Si todas las fuentes concuerdan en que
se trata de und solandcea, su origen geografi-
co en el continente amernicano sigue algo pro-

blemético: los textos consultados, tan enci-
clopédicos como articulos de investigadores,
varian en la definicién que proponen. La En-
evelopaedia Universalis sélo dice: “El toma-
te (Lycopersicum esculentum) procedente de
la América del Sur, no se conoce en el estado
salvaje”?. El Diccionario Usual Flammarion
indica el origen nahuatl, idioma de los indios
artecas, por consiguiente mexicano, de la pa-
labra tomate (tomatl), pero precisa que pro-
viene de los Andes. En cuanto al Roberr,
como ¢l Pequefio Larousse, sélo subrayan el
origen azieca de la palabra, que se conservd
en Espafiay parte de EuropalV, A lainversa, a
ciertas plantas americanas que les parecieron
tener alguna semejanza con ofras europeas,
sus descubridores les dieron el nombre de es-
tas dltimas; fue el caso de la pifia, del pepino,
de la ciruela! !, o, segdn Francisco Cervantes
de Salazar, candnige ensefiando en la Univer-
sidad de México en el siglo XVT, del erle “ que
es frisoles (v que) llaman en Castilla habas de
las Indias™ 2. Es que el tomate no se parecia a
ninguna planta ya conocida en Europa.

Tampoco los estudiosos de la historia de
las plantas comestibles coinciden: para algu-
nos de ellos, el tomate es mexicano sin mds,
para otros nacid en el Perd; dice por ejemplo
el médico historiador .M. Biraben, “El tomate,
originario del Perd, aparece en Europa hacia
1530™; lo mismo opina C.B.Heiser: “Las espe”
cies silvestres del tomate y del pimiento son
sudamericanas” 13, En 1992, el Courrier de la

T Entre los cuzles R GREWE, G HAUDRICOURT, I.N. BIRABEN, J.LONG-S0LIS.

Actuels, 1983, p.284,

ADUMAS, Dictionnaire de Cuisine, cité par LBARRAU, L'homme ef ses aliments, Messidor, Temps

Enciclopaedia Universalis, 1980, Vol. 7, pp. 404-405, Vol. 15, p.102.
Dictionnaire uswel Flammarion, Quillet-Flammarion, Paris, 1982 p. 1793; Le perir Robert, Panis,

- 1982, p.1974; E! Pequeio Larousse, Barcelona, 1995, p. 981.

Dice el Padre Acosta, hablando de una verdura que llama pepino @ «pusiéronle este nombre, porgue

algunos dellos, o los mas tienen el large, ¥ el redondo semejante a pepino de Espadia, mas en todo o
demas difieren ... ¥ aun gue por la figura Jos laman pepinos, muchos dellos ay redondos del todo, ¥ otros
de diferentes hechuras : de modo que ni aun en la figura no tenen de pepinow, amcir, p. 244,

® F CERVANTES de SALAZAR, Crdnica de la Nueva Espafla, México, 1558, Libro 1, cap. VI

LN, BIRABEN, «Alimentation =t Démographic historiques in Annales de Démographie historique, Paris,

1976, p. 31; C.B. HEISER, «Systematics and the Origin of coltivated plantss, Taron, 18:36-45,
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Planéte publict un niimero especial con mo-
tivo de la celebracidn del Quinto centenario.
En él aparece una lista de las plantas que lle-
garon desde América: no incluye el tomate
en €l cuadro dedicado a México y Guatemala
pero si en él concerniendo la zona andina y el
sur de Chile. En la misma revista, otro recua-
dro titulado Carnet de identidad del tomate
indica su origen: “Costa noroeste de Améri-
ca del Sur {desde Colombia hasta Chile, entre
los Andes y el Océano)!4. Estas declaracio-
nes irritaron al escritor-diplomédtico mexicano
Fernando del Paso; en su libro sobre la coci-
na mexicana, se dice “escandalizado por la
insolencia de algunos seudo-sabios que atri-
buyen al Perti el origen del tomate”13, Sin
embargo, Rudolf Grewe, investigador catala-
no-estadounidense, observa su llegada a Es-
pafia poco después de la conguista de Méxi-
co, en 152116, Lo mismo que Jean-Jacques
Hemardinguer, otro especialista. Ademds, las
crdnicas de la época dan prueba de que los
primeros tomates iraidos a la Peninsula lo fue-
ron desde México,

Refiriéndose a unos investigadores nor-
teamericanos, el mismo Grewe opina que el
ascendiente del tomate hubiera podido ser
una pequefia baya, probablemente nacida en
el oeste de América del Sur, desparramada
por América central, difundiéndose por me-
dios naturales: vienios, aguas, o trasladadas
por los pdjaros o grupos migratorios. Encon-
trando un clima favorable en las zonas coste-
ras mexicanas, hubiera sido cultivado mucho
antes de llegar los conguistadoresl7.

El hecho no hubiera impedido la presen-
cia, en México, de una fruta llamada romarl
por los aztecas. Encontrdndose en el suelo
mexicano con ese fomatl ; no pudo la baya
peruana reemplazarla poco a poco, tomando
su nombre? Hipdtesis que parece confirmar
Georges Haudricourt, otro gran estudioso
contemporineo de los vegetales, cuando, de-
signando las diversas categorias de las plan-
tas itiles del continente americano, dice:
“Como otros legumbres, en los Andes, se en-
cuentran tomates, Lycopersicum esculentum
Mill. , L. Peruvianum Mill. , el tomate de dr-
bol, Cyphomandra betacea ... En México, es
un tomate, L. Cerasifera D {mmat:vom'eza}l 8

No dice otra cosa Janet Long-Solis, an-
tropdloga en la Universidad Nacional Autd-
noma de México (U.N.A.M.) en un articulo
titulado “El tomate: de hierba silvestre de las
Américas a denominador comiin en las coci-
nas mediterrdneas” 19; “El tomate conocido
en México con el apelativo de jitomate para
diferenciarlo del tomate de cdscara, Physalis,
pertenece a la familia de las solandceas y for-
ma parte del género Lycopersicon. Puede
haberse tratado pues de dos tomates diferen-
tes: el uno, el tomate de ciscara, nativo del
altiplano mexicano y el otro que pudo llegar a
esta zona desde América del Sur como toma-
te silvestre v, al pasar por el proceso de
domesticacidn, se hubiera convertido en
una planta de fruto mds grande, el Lyco-
persicon esculentum, antes de ser introdu-
cida en Europa durante la primera mitad del
siglo XVI".

b Courrier de la Planére n® 9, juillet-acdt 1992, p. 20, p. 30.

5. Y F Del PASO, Douceur y passion de la cuisine mexicaine, &ditions de 1" Aube, Paris, 1991, p. 107,

" R.GREWE, «The arrival of the Tomato in Spain and lialy : early Recipess, in The Journal of Gastronomy,
published quarterly by the American Instinute of Wine & Food, Vol. 9, n® 2, Summer 1987,

" R.L. DRESSLER, “The Pre-Columbian Cultivated Plants of Mexice”, Botanical Museum Leaflets,
Harvard Univ., Vol. 16, n® 6, 1953, pp. 115-172 et J.A. JENKINS, “The origin of the Cultivates

Tomatoes™, Econ. Bor. 2, 1948, pp. 379-392.

% G. HAUDRICOURT, L. HEDIN, L'Homme et les plantes cultivées, Anne-Marie Metailié, Paris, 1987, p.

186.
¥ Cf Nota 3, p. 1.
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Sin embargo, segiin J. Long-Solis, ningu-
nos restos arqueoldgicos de la zona andina han
permitido comprobar su consumo ni siquiera
su existencia en la regidn y no existe ninguna
palabra designando el tomate en lengua que-
chua u ofra lengua andina antigua. Segiin la
investigadora, esta ausencia podria indicar que
el tomate existié como especie silvestre no utili-
zada por la poblacidn local, o que en su prepa-
racién, molido o desmenuzado para preparar sal-
sas, la desintegracidn de las semillas harfa difi-
cultosa su identificacién por los arqueolégos.
Todos los tomates cultivados hoy dia se deri-
van de la especie Lycopersicon esculentum va-
riedad ceraciforme, ancestro directo de nues-
tros tomates, dnico tomate silvesire que crecid
fuera de América del Sur.

Los documentos dejados por algunos sa-
bios viajeros pueden también ayudar a escla-
recer nuesiro problema. Entre ellos la Histo-
ria del Nuevo Mundo, redactada por el jesui-
ta Bernabé Cobo en 1653, no impresa hasta
final del siglo XTX y muy raras veces aludida
por los historiadores20, Llegado al Pert en
1596, con 16 afios de edad, Ilevd ahi casi cin-
cuenta afios. Después de recorrer el pais va-
rias veces, pasd a México antes de relatar sus
experiencias. Alude, pues, a una planta que
llama tomate: “La fruta (de esta planta) se lla-
ma tomate... Unos granos muy parecidos al
aji, redondos y colorados y los menores del
tamafio de cerezas: Hay los también amarillos
y verdes y de la grandeza de ciruelas y aun
como limas. Tienen deniro una sustancia
aguanosa algo roja. No se comen crudos sino
que les echan en los guisados y son de buen
gusto por un agrio que tienen apetitoso. Unos
nacen silvesires por los campos y otros se
siembran y cultivan, los primeros comen las
palomas y otras aves y son los mds peque-

& O

fios ¥ de los hortenses mds crecidos hacen
los espafioles (de Mueva Espafia) conservas
en almibar y se tienen por muy regaladas”.
Confirma las aseveraciones de Long-Solis.
Segiin los cronistas, los soldados espaifioles
que se amancebaron con mujeres indigenas
se adaptaron con bastante facilidad a su for-
ma de vida y a su cocina,

El conquistador Bernal Diaz del Castillo
menciona el tomate al relatar unos hechos ocu-
rridos en Guatemala en 1538, Hablando de los
indios que le aprisionaron a €] y a sus compa-
fieros, escribe: “Nos querian matar y comer
nuesiras carnes, que ya tenfan aparejadas las
ollas, con sal, aji'y tomates”. Coenta luego como
los aztecas solian comer los brazos y las pier-
nas de sus enemigos en sacrificio, prepardn-
dolos con una salsa de chimole hecha de pi-
mientos, tomates, cebollas silvestres y sal2l,

Al igual que B. Cobo, el eclesidstico histo-
riador Bernardino de Sahagiin conocia con cer-
teza diversas especies de tomates como cons-
ta en su Historia general de las cosas de Nue-
va Espaiia (1570), texto bilingile en nahuatl y
en castellano y por eso muy importante, al des-
cribir los tomates grandes, pequefios, verdes,
tomates llamados “de hoja”, tomates delga-
dos, tomates dulces, tomates de tipo “'serpien-
te”, tomates en forma de mamila, tomates con.
el nombre de “coyote”, tomates que se culti-
vaban en la arena, ¥ los que eran amarillos,
muy amarillos, bastante amarillos, rojos, muy
rojos, bastante rojizos, de tono rojo vibrante,
o rosados”. Describe luego la vendedora de
platos preparados del mercado indigena: “Ven-
de unos guisados hechos de pimiento y toma-
tes, suele poner en ellos pimiento, pepitas de
calabaza, tomates, pimientos verdes y tomates
gordos y ofras cosas que hacen los guisados
sabrosos"22, En el texto nahuatl, a los prime-

* B, COBO, Historig del Nueve Mundo, editada a finales del siglo XIX, B.AE., T.1, Libro IV, cap. XXVI,

p. 174,
*  Citado por R, GREWE, op.cir.

2 B. SAHAGUN, Historia General de las cosas de Nueva Espafia, Ed. Méxice, 1956, Libro 10, cap. 19,

citado por . GREWE, op.cir.
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ros les llama tomatl, a los idltimos, los gordos,
xitomatl. Actualmente, en México, el tomate
es pequefio, verde y agrio, mientras el jito-
mate s nuestro tomate mAs o menos rojo y
redondo.

En 1577, Francisco Hernéndez, médico en-
cargado por Felipe II de establecer el catilo-
2o de las plantas nuevas de México, especifi-
ca, aludiendo al tomate consumido en Nueva
Espafia: “Se prepara una salsa deliciosa con
tomates picados, mezclados con chile, que
complementa el sabor de la mayorfa de los
platos ¥y comidas, despertando el apetito...”.
Su manuscrito no se IMprimid nunca, cono-
cemos su texto pracias a una compilacidn rea-
lizada por otro médico del rey, el doctor Nar-
cizo Antonio Recco a final del siglo. En este
relato, el capitulo destinado al tomate estd
incluido en el libro 8, cuvo titulo es: “De las
salsas y plantas dcidas™ 3,

Todavia a final del siglo XVT, el jesuita
José de Acosta, advirtiendo que “Se dan en
las Indias mucho mejor las cosas de Europa
que en Europa las cosas de Indias (que) son
pocas ¥ ddnse mal”, no dedica mds de una
linea al tomate dentro de un capfmlo consa-
grado al pimiento.

Parece pues que los botanistas europeos
se quedaron con el nombre genérico azteca
tomar] para designar el tomate que consumi-
mos hoy dia, el Lycopersicon esculentum (o
su descendiente). Sin embargo, pudieron ser
varias las especies que cruzaron el océano.
De todas formas, hay una gran diferencia en-
tre el tomate arrugado, pdlido, duro, descrito
y dibujado por los primeros botanistas, ¥ cuyo
tamafio varia, segiin Herndndez, de la avella-

na a la naranja, del colorado al amarillo, hasta
el blancuzco, al tomate redondo o alargado,
liso, rojo uno, rosado otro, a pedir de boca
gue encontramos hoy, en su tiempo, en las
huertas y las p]azasﬂ.

El tomate y Europa

Los productos americanos acompaiaron
a los hombres desde sus primeros viajes de
regreso hacia Espafia. La mayorfa de las ve-
ces, las nuevas muestras fueron regaladas al
rey como objeto de curiosidad al igual que le
regalaron unos indios22. Luego siguieron lle-
gando al mismo tiempo que las cargas de me-
tales preciosos. Pero, como ya hemos sefiala-
do, las plantas no siempre fueron bien acogi-
das. Los botanistas intentaron antes que nada
clasificarlas en comparacion con unos vege-
tales europeos bien conocidos. De esta com-
paracidn cafa el veredicto: si se asimilaban a
alguna planta preciada del Viejo Mundo, bien;
al contrario, de tener unos caracteres idénti-
cos 2 unas plantas de mala fama, les esperaba
un largo purgatorio.

Dos obras exiranjeras importantes, una
italiana, la otra holandesa, estudian por pri-
mera vez el tomate fuera del entomo america-
no. En 1544, Pietro Maithioli traduciendo el

“texto del médico naturalista griego Dioscéri-

des (40-90 d.C) habla del tomate en sus afia-
didos, compardndolo a la mandragora, planta
venenosa, solandcea al igual que el tomate26,
En los Paises Bajos, el botanista Roberto
Dodoens le dedica, en 1554, un capitulo ente-
10, considerdndolo muy peligroso?, mientras
que en Espafia ni Andrés Laguna en el libro
titulado Acerca de la materia medicinal,

* F. HERNANDEZ, citado por R. GREWE, op. Cit., p.71. Estd obra no se publicd, abreviada, antes de

1651.
* Ihid.

¥  Cuenta el padre Acosta que al emperador Carlos V le presentaron una pifia, «Que no debid costar poco
coidado traerla de las Indias en su planta ... El olor alabd, el sabor no quiso ver qué tal eras, op. CiL
®  P. MATTHIOLI, Commentarii, Venecia, 1544, citado por R. GREWE, op. Cir.

T R DODOENS, Cruydr-Boeck, Anvers, 1554.
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publicado en Salamanca en 1555, otra traduc-
cidén de Dioscérides con numercsos afiadi-
dos suyos28, ni en Sevilla el doctor Monar-
des, en una historia de la medicina muy dm-
plia, también en parte traduccidn de Diosco-
rides29, hacen referencia a esta nueva planta,
pese a afirmar el dltimo: “En esta cindad (Se-
villa), que es puerto y escala de todas las In-
dias occidentales, sepamos de ellas mds que
de otra parte de Espafia por venir primero a
elle, do con mejor relacidn y con mayor expe-
riencia se saben™. La olvida también, a princi-
pio del siglo XVII el autor del primer diccio-
nario de la lengua espafiola, Sebastidn de
Covarrubias30.

Sin embargo, ya en 1539, el agrénomo
Gabriel Alonso Herrera, en su Libro de Agri-
celtura, describe lo que él llama unos pomta-
te: “Hay dos o tres especies de ellos. La plan-
ta lleva unas pomas aquarteronadas que se
vuelven rojas y no tienen olor. Se dice que
son buenas para salsas"31 ; Alude al tomate?
Laiiltima frase lleva a pensar que si. Seria sin
duda la primera alusién de un especialista al
tornate en la Peninsula.

Hemos visto que los testigos de la con-
quista de México mencionaron el tomate sin
hacer nunca descripciones ditirdmbicas como
las que hicieron a propdsito del pavo, del
pimiento, de ciertas frutas y hasta del maiz y
de la patata que sin embargo tardaron mucho
en comerse en Europa.

Parece que el tomate sirvid, antes de todo,
de elemento dcido en las salsas. El toledano
Salazar, ya aludido, explica Ia presencia fre-
cuente del tomate al lado del pimiento por su
humedad y frialdad que temperan el calor ex-
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cesivo del dltimo: “Los tomates son mayores
que agraces; tienen su sabor, aungque no tan
agrio; hay unos del tamafio que dije, ¥ otros
grandes mayores que limas, amarillos y colo-
rados; échanse en las salsas y potajes para
templar el calor del aji™ 32

Los médicos del siglo XVI aplican toda-
via la teorfa de los humores segiin la cual a
los cuatro elementos de la creacidn (tierra,
agua, aire y fuego) corresponden cuatro cali-
dades: seco, hiimedo, frio, caliente. A estas
se asignan cuatro humores: la sangre, la bilis
o cilera, la atrabilis 0 melancolia y la flema.
De estos humores y calidades derivan cuatro
temperamentos aplicados a todo lo que vive
en la creacidn: himedo y caliente (como el
aire}, hiimedo y frio (el agua), seco y caliente
(el fuego), por fin seco ¥ frio como la tierra.
Los seres estdn jerarquizados seglin su per-
tenencia a los elementos y se clasifican del
més ligero al més pesado; el temperamento
ideal siendo el més cercano ala tmplanza33.
Asi, la declaracién de Salazar corresponde a

_ esta teoria: el mucho calor y sequedad del

pimiento se enmienda con la humedad y la
frialdad del tomate,

Hemos sefialado ya que, al igual que las
demds plantas nuevas, el tomate estd ausen-
te de los tratados culinarios del Siglo de Oro.
No aparece en el Libro de Cocina de Diego
Granado Maldonado, en su primera edicién
de 1599, tampoco en las de 1609 y 1614, En
esta obra, més del 70% de las recetas consis-
ten en la traduccién, mds o menos fiel, de la
Opera de Bartolomeo Scappi (cocinero pri-
vado del Papa Pio V), editada por primera vez
en Venecia en 1570, El tomate tampoco entra

# A, LAGUNA, Acerca de la mareria medicinal, Salamanca, 1553,
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1611,

M. MONARDES, Primera y segunda parte de la historia medicinal, Sevilla, 1569
8. De COVARRUBIAS, Tesoro de la lengua castellana o espafiola, edicidn fac simil segin la primera de

G. ALONSO HERRERA, Libro de Agricultura, Alcald de Henares, 1539, Madrid, 1545, P 151,

de thise, EH.ES.8., Paris, 1987.

F. CERVANTES de SALAZAR, op. Cir., Libro 1, cap. VI, p. 119,
A. GRIECO, Classes sociales, mourritures et imaginaire alimentaire en Dalie (XIV-Xve sidcles), mémoine
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en las preparaciones del Libro del arte de
cocing, pasteleria, vizcocheria y conserve-
ria, de Franciseo Martinez Montifio, cocine-
rode la servilleta de Felipe I v de Felipe IV,
libro que se reeditd mds de dieciséis veces
entre 1611 y 1823, Tampoco figura entre las
compras hechas para la mesa de familias aris-
tocriticas o de autoridades religiosas, ni en
los menis de grandes banquetes.

Esta ausencia puede tener varios motivos:

Primero, un libro de cocina no es nunca un
conjunto de recetas nuevas, sino més bien la
suma de largos afios de prictica. El cocinero
real, educado desde muy joven en las cocinas
de la Corte, conoce perfectamente los gustos
y costumbres de sus duefios; un producto
hasta ahora desconocido del Viejo Continente
no puede imponerse al rey v a su casa antes de
dar pruebas verdaderas de sus calidades.

Segundo, es cierto que en esta época las
plantas nuevas no habian conseguido toda-
via el aspecto y el sabor apetecibles que hoy
tienen (Salazar dice que el tomate tiene casi el
sabor del agraz). Se sabe, por otra parte, que
las legumbres y verduras ocupaban un logar
mucho menos importante que la carne en la
alimentacidn de los ricos.

. Por fin, las p]a;nas nuevas, a la inversa
del pavo, estando al alcance de la mayoria,
no representaban por la Corte y la aristocra-
cia una oportunidad de distinguirse del co-
miin. / Porqué extrafiarse al no encontrar el
tomate en las cocinas aristocrdticas espafio-
las cuando parece ignorado también por la
elite de los recién llegados, en el mismo Méxi-
co? Resalta del estudio de unas compras he-
chas con motivo de grandes banquetes que

se consumian pocos productos indigenas, a
parte del pavo, del chocolate y de la guaya-
ba34. En cambio, parece como si poco des-
pués de su llegada a México, los conquista-
dores hubiesen tenido a su alcance todos los
comestibles utilizados por los grandes coci-
neros europeos, aun si Bernal del Castillo nos
cuento eémo, durante una colacidn regalada
alas “damas” se les sirvid “fruta de la tierra”,
que no nombra puesto que seria cosa dema-
siada larga de contar; no figura el tomate en-
tre ellas puesto que se trata de “cosas dul-
ces” cuando el tomate es agri-::n35.

El libro de Martinez Montifio, pese a su
longevidad ¥ a su utilizacidn progresiva por
la burguesia provincial, y eso si que puede
sorprender, no sufre ninguna transformacidn
o afiadido como ocurrid en otros tratados més
antiguos. Ausente, a lo que parece, de las
mesas aristocréticas ;no podia el tomate fi-
gurar al mend de la gente humilde? Varios tes-
timonios lo confirman. Un inglés, John Gerar-
de, sefiala a final del siglo XVI que “en Espa-
fia y en estas regiones calientes, suelen co-
mer estas pomas (de amor) guisadas y coci-
das con pimienta, sal y aceite; pero son de
poco nutrimiento para el cuerpo y hasta son
malas y corrompen. Del mismo modo, comen
€stas pomas con aceite, vinagre y pimienta
mezclados como salsa para los guisados, asi
como hacemos nesotros con la mostaza en
estas paries fria”36. El tomate aparece, en
1608, en una lista de compras del hospital de
la Sangre de Sevilla: cuatro libras de ellos se
compraron el 20 de julio y dos el 17 de agos-
to. Es esta la tinica referencia a esta plantaen
el hospital37. Se encuentran igualmente en-
tre las compras del Colegio Maese Rodnigo

* A MIRAMON, El docior Sangre, Academia colombiana de Historia, Biblioteca Eduardo Santos, Vol.

VIII, Bogotd, 1954, pp. 24-26.
® B, DIAZ del CASTILLO, op. cit, p. 185,

* ] GERARDE, The Herball or General Historie of Plantes, Londres, 15597, p. 275, citado por R. GREWE,

op. Cit,, nota 18, p. 81,

# J. LONG-S0LIS, op. Cir. Citando 3 HAMILTON, 1976:859.
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en 1630, Estamos una vez mds en Sevilla, lu-
gar donde llegan las naves cargadas de pro-
ductos de América. Puede ser que el tomate
se haya quedado al principio acantonado en
Andalucia, comido sobre todo por la gente
humnilde. Parece confirmarlo Manuel Martinez
Llopis, estudioso de la historia de la gastrono-
mia cuando escribe: “en el Libro de cocinacidn
de los capuchinos de la provincia de Andalu-
cig, (del siglo XVIT)se encuentran varias rece-
tas en las que se menciona el tomate como una
hortaliza de uso frecuente”38. Raros pues son
los testimonios aludiendo al consumo del to-
mate en la Espafia del Siglo de Oro, mieniras
ofras fuentes prueban que el pimiento, por gjem-
plo, como lo sefiala Bariolome de Las Casas,
estaba bien conocido y utilizado. Lo mismo dice
el doctor Monardes: “Es una planta conocida
en toda Espafia, porque no hay jardin ni huer-
ta, ni macetdn que no la tenga sembrada, por la
hermosura del fruto que lleva (...). Usan dellos
(los pimientos) en todos los guisados y pota-
ges porque haze mejor gusto que la pimienta
comiin (...) usan dellos en todo aquello que
sirven las especias aromdticas que traen de
Moluco y de Olicud. Difieren en que las de la
India cuestan muchos ducados estotra no
cuesta mds qug sembrarla porque en una plan-
ta ay especias para todo el afio, con menos
dafio y més provecho nuestro™39,

;Cuales eran las razones que permitian que
un producto hasta el momento desconocido
iba 0 no a ser adoptado? El florentino Fran-
cesco Carletti, viajando alrededor del mundo
desde 1594 hasta 1606, observd la flora y la
fauna de los diferentes paises cruzados y
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M. MONARDES, op. Cir.
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emitié su juicio funddndose en cuatro crite-
rios: primero, el valor comestible, segundo, la
utilidad, tercero, el peligro que podian re-
presentar y, en fin, su belleza0, Sepiin los
cronistas, el pimiento responde a estos crite-
rios, valor comestible indudable, utilidad dado
su facilidad de cultivo y su bajo precio, belle-
za de la planta, su dnico peligro, su mucho
calor y sequedad, templdndose con la pre-
sencia a su lado de un ingrediente algo frio y
hiimedo. Frio, himedo, por consiguiente pu-
trescible, el tomate forma parte de las frutas
de las cuales dice el doctor Lobera de Avila
que son “blandos y no duran mucho en cuan-
to se cogen y son de poco nutrimiento™41,
Entonces ;el tomate valedor del pimiento ¥
nada mds? Francisco de Herndndez les atri-
buye un valor terapéutico externo que parece
hoy dia muy dudoso: “Aplicado en una ven-
da detiene los flujos menstruales excesivos,
y mezclado con estiércol de gallina y aplica-
do en una mecha es un remedio excelente para
las fistulas lagrimales™42.

Elemento accesorio pues, el tomate “Da
buen gusto alos alimentos™ gracias a su “agrio
apetitoso” perc no parece ser considerado
como un alimento, no es indispensable: en~
Espafia, naranjas, limones, limas, granadas,
agraz estdn al alcance de todos por su cultivo
casi generalizado; son en la época los agrios
bésicos de la cocina. El autor del primer trata-
doen €] que aparece el tomate, en 1745, Juan
de altimiras, lo utiliza muchas veces como
agrio, pero sefiala: “si tu no tuvieres tomates,
echards agrio de lima o naranja”, o “con un
poco de zumo de tomate o agraz™43,

M. MARTINEZ LLOFIS, Historia de la gastronomia espaiiola, Editora nacional, Madrid, 1981.

N. MAILLARD, «Des gofits Eranges venus d'aillenrs: le tour du monde alimentaire d'un marchand

florentin du 17e siécles, in [dentité alimentaire et attente culturelle, actas del coloquio de Neuchitel,
Univ. De Neuchéitel, fac. de Letras, 12-13 de noviembre de 1984, p. 161.
4 L. LOBERA de AVILA, Vergel de sanidad, que por otro nombre se llamava Banguete de cavalleros y

orden de vivir ..., Alcald de Henares, 1542, * LX1.

@ F HERNANDEZ, op. Cit.
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1. ALTIMIRAS {0 ALTAMIRAS), Nueve arte de cocing, sacado de la escuela de la experiencia, Madrid,
1745, Barcelona, 1758, pp. 62 v 84 por ejemplo.
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La desconfianza - legitima - para con un
producto desconocido se vuelve mds fuerte
tratdndose del tomate que, no sélo tiene una
parentela dudosa, sino que su utilidad no estd
demostrada. Con pocas virtudes curativas,
poco valor nutritivo, el tomate tendrd que
pasar un buen rato en el purgatorio y conten-
tarse con el papel de planta ornamental antes
de introducirse en las cocinas. Gregorio de
los Rios, encargado por Felipe I1 de vigilar
los jardines de Aranjuez, una de las residen-
cias reales de las afueras de Madrid, nombra
a los tomates en su catdlogo con este unico
comentario: “Se dice que son buenos en las
salsas™¥4, El “se dice” gue encontramos a
menudo en las descripciones del tomate per-
mite pensar que la mayoria de nuestros auto-
res no se habian atrevido todavia a probar-
los.

Despreciado por lo menos hasta el siglo
XIX por la cocina de las clases privilegiadas,
que sdlo le admitid en tanto que salsa, es cier-
to que el tomate entrd mucho mds antes en la
cocina popular espafiola. No reemplazd nin-
giin producto esencial, s6lo aparecid por su
color, su tacto sedoso, como un “méds” entre
los agrios, por lo menos al
principio; es bajo esta for-
ma que logrd poco a poco
suimportancia en laalta co-
cina. En tanto que alimen-
to, en el siglo XIX, estard al
alcance de todos y queda-
rd reservado, segin un pe-
riodista-gastrénomo de la
época, Angel Muro, a la
mayoria y a los pobres; es-
cribid en el Practicdn de
Madrid: *;Cémo la grana!
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Asi los venden en nuestra bendita tierra, gri-
tando la mercancia por las calles y plazuelas;
y en verdad que el tomate de Espafia es el rey
de los tomates. Por algo llaman en el extranje-
ro manzana de amor a esta preciosa legum-
bre. Los tomates se comen crudos con y sin
sal, ¥ en nuestro pais, sobrio por demds, for-
man con el pan el desayuno del trabajador y
el tente en pié del pobre, porque un tomate en
su época no tiene ningdn valor, pues vale el
kilo lo que un sello del interior. Las prepara-
ciones culinarias del tomate son infinitas, y
su importancia en la cocina y su abundancia
han dado margen a la industria del tomate en
conserva al natural y en pasta"45. Pero pare-
ce que, al mismo momento habfa [legado yaa
las grandes cocinas europeas: el ilustre Caré-
me clasificaba entonces cierta preparacion
hecha con tomate entre las cinco mds gran-
des salsas, con la bechamel, la salsa blanca,
labearnesay la Mornay“’f'.

Conocido hoy en todo el mundo, ala vez
condimento y hortaliza, el tomate tuvo que
esperar casi tres siglos antes de recibir sus
cartas de nobleza. Parece como si para ser
adoptado rdpidamente, un producto nuevo

tenia, en los siglos XVI y
@ XVII, sea recordar o aven-
.~ tajar algo ya existente, por
la forma, el sabor, el color,
asi fue del pavo, sea reem-
plazar un producto muy
. preciado pero fuera del al-
cance de la mayoria, por
consiguiente en este caso
representar una ventaja
econdmica real: asi fue del
pimiento... pero quizd no
© del tomate.

4 G. De Los RIOS, Agricultura se jardines. que habla de la maneéra que se han de criar, governar ¥
congervar lag plantas, Madrid, 1592 (reimpresién por la Sociedad de Biblidfilos espafioles, Madrid,

1951). Citado por R. GREWE, op. Cit., p. 73.

s A MURO, El Practicén, Los Cinco Sentidos, Tusquets ed., Barcelona, 1982, 1° ed. 1894, p. 538,

“  Citado por F. DEL PASO, op. Cit., p.110.





