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La gastronomia estd vinculada con la cultura
de cada pais y encierra en si algunas ciencias:
la Fisica que estudia los cuerpos y sus
componentes, la Quimica presente en varios
aspectos en sus preparaciones hasta llegar a
transformarse en un todo, que al paladearlo se
vuelve tnico; las Matematicas con la cantidad
de las porciones utilizadas que intervinieron en
el ordenamiento y lo exacto de la elaboracién,
aunque el orden no altera el producto,
hablaremos también de la inteligencia que
va mds alld de los sentidos y de ello pueden
atestiguarlo Santa Teresa y sor Juana Inés de la
Cruz, en una época en que la lectura solamente
era patrimonio de los hombres, al parecer de
las prioras de los monasterios de Espafia y
México, inquietas porque les veian dedicarse
mucho a la lectura les despacharon a la cocina,
inventaron tales manjares, enriquecieron el
sabor de los que habian y pasando los tiempos
y pasando los mares, hasta hoy se escucha
nombrar la famosa receta de los bollos de
Santa Teresa.

En la presentacién estética de los platos
juega también la concepcién de lo sensual;
se come con los ojos se decfa, despertando
a los sentidos y en una especie de simbiosis
se aplica la misma frase cuando un hombre
contemplaba extasiado la figura de una mujer
hermosa.

Cuenca era una pequefia ciudad, una dulce
ciudadentre lorural y lourbano,en los alambres
de luz se posaban las golondrinas proyectando
sus siluetas hacia el crepisculo, parcelas de
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maiz permanecen afincadas en los huertos
de las casas prestdndoles un sentido tutelar,
vidrios rojos, verdes anaranjados, coloreaban
las ventanas que daban a la calle, el aire
recorria los zaguanes empedrados, los largos
corredores hasta aquietarse en las altisimas
paredes de las habitaciones y descansar como
en una redoma, los ramos benditos y el romero
eran arrojados a los braceros encendidos para
protegerse de los rayos en las tempestades de
octubre. ’

Cuando la ciudad ain no se trepaba
sobre Cullca y apenas intentaba cruzar el
Tomebamba, alrededor de San Roque se
agrupaban una cuantas quintas que Oscar
Donoso supo copiarlas y que la nostalgia a
través de la hendijas de sus puertas cerradas,
nos llevaba a percibir sus bafios de piedra
rodeados de hortensias, la algarabia de los
nifios, el perfume que exhalaban las violetas
en las tardes de lluvia de algiin domingo.

En ese entonces las casas de Cuenca, esas
casas viejas hechas de hombres como decia el
poeta Vallejo, cumplian una labor social, sus
tiendas por médicas sumas eran cedidas para
vivienda de artesanos y obreros, el sonido del
martillo y el golpeteo del yunque resonaban
de San Blas a San Sebastidn, de la calle Larga
a las herrerfas, en medio de un entrafiable olor
apan.

El pan no deja de ser en todos los tiempos un
simbolo y méds que nada un simbolo familiar,
los hornos en que se cocia estaban situados en




el patio trasero de las casas y en los barrios
estratégicos de las paneras, construidos por
especie de alquimistas con formulas mdgicas,
transferidas de padres a hijos, ladrillo, hueso,
una capa de arena, otra de vidrio molido,
raspadura y sal humedecidas con guarapo o
chicha de jora todo en cantidades exactas y
ordenes fijos pues en ello radicaba el secreto
que aseguraba el éxito del pan, su color, su
textura.

Hasta la lefia que servia para calentar el horno
era seleccionada cuidadosamente siendo las
preferidas las de eucalipto y capuli, cuyo
humo mezclado con el olor acre del manojo
de Altamira que habia servido para retirar
la brasa le daba un aroma especial. Muchas
personas se encargaban de ello; la harinera
que escogié el trigo candeal para molerlo
y le pasé por cedazos y floreadores hasta
volverlo impalpable, la que hizo en la paila
de bronce la chicha de jora y vacidndola en
un céntaro de barro le puso al rescoldo en la
cocina, vigilando por dias que las heces que
quedaron al fondo empezaran a hervir, para
no interrumpir el fermento no se destapaba,
aplicando solamente el oido hasta percibir un
murmullo parecido al sonido del mar en las
caracolas.

Espesa y madura con el nombre popular de
consho, estaba lista para la preparacion de la
levadura que consistfa en una mezcla de agua
tibia y harina que por arte de magia, adquiriendo
una condicién casi de mujer, amanecia gravida
al dia siguiente, era el instante en que una
sefiora calificada sin ninglin impedimento
de menstruacién o embarazo que dicen agua
los huevos, empezaba a batirlos en mediano
de barro usando una madera tallada que al
fondo se bifurcaba en aristas, la continuidad
del moviendo y su ritmo producfa un sonido
musical semejante a la del trompo que se
duerme en las manos infantiles.

Al amasar el pan blanco tan cuencano como el
rio, en una extrafia semejanza de la sensualidad
de la vendimia, con los pies desnudos cubierta

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad, Universidad de Cuenca

la masa con un mantel lo iban pisando,
pisando, hasta volverlo suave y homogénea.

Como volando con el viento el olor recorria
las calles y las plazas acentuéndose en la cruz
del Vado y el barrio de Todos los Santos, en
donde moraban las panaderas, verdaderas
matriarcas hacedoras del pan y de la vida.

Y al final del traspatio hacia una esquina
un huerto cerrado, con arboles de durazno,
higos, reinaclaudias y albaricoques, a pleno
sol y a plena lluvia, resguardados del viento
y la travesura de los nifios maduraba la fruta
de maravilla, a la cosecha eran invitados
familiares y amigos. No me resisto a citar a
Salomén que en una forma simbdlica pero
muy sugerente, llamé huerto cerrado a la
esposa del cantar de los cantares.

Los albaricoques no llegaban a madurar: se
les cogia verdes y se les pasaba en almibar,
uno dos, tres dias reposando las noches hasta
que se volvian azucarados; era una época en
que el dulce era mds dulce y el tiempo tenia
otro rostro. Pasaron los afios y el dulce de
albaricoque no ha perdido su identidad, es el
dulce cuencano por excelencia y el que mds se
obsequia a propios y a extrafios. Hoy la gente
joven en ningilin aspecto soporta empalagarse
y mucho menos con un dulce, se ha reducido
el azicar a la mitad y el tiempo de coccién a la

51



tercera parte y asi maquillando de otra manera
luce juvenil.

LA MATANZA

Si usted se dirige a Cuenca por el Norte
o por el Sur, por el Este o el Oeste es decir
por los cuatro puntos cardinales, al pasar por
pueblos y caserios no se admire de encontrar
una verdadera ostentacién de cerdos en las
diversas fases de la faena, humaredas que
despiden al tostarlos con paja de altura y
ramas secas de eucalipto, mientras verdaderos
expertos se encuentra vigilantes volviéndolos
de un lado al otro, hasta conseguir en su punto
la deliciosa cascarita dorada y crujiente, que al
ofrecerla va acompaiiada de mote pelado y un
aji aderezado con refrito de cebolla y tomate
de drbol, cerdos ya pelados se balancean en las
vigas de los corredores que dan a los caminos,
fogones encendidos en donde en pailas de
bronce se cuece la fritada, despidiendo un olor
tan provocativo que al mds sobrio “se le hace
agua la boca”, si se detiene, les contempla
duda en probarlo y recuerda ese adagio que
dice “lo bueno hace daiio o engorda”, le
aconsejo no se prive y que no haga caso al
otro que sugiere “olor también es aliento”,
porque sabiduria popular linda con la ciencia.
Los investigadores en dietas ya sea por salud

o por estética han descubierto que al mirar los
alimentos se produce un fendmeno virtual y
mediante este estimulo empieza a funcionar
el aparato digestivo y lo que se visualizé se
convierte en sustancia propia para la absorcion.

La matanza del cerdo en haciendas, quintas
y atin en las casas de la ciudad, tenian un
aspecto de un acto colectivo, invitados
familiares y amigos y atin la vecindad
participaba recibiendo el obsequio de sendas
canastas llenas de platos de fritada, tostado,
morcillas blancas y negras, maduro frito y
unas empanaditas especiales para la ocasion,
llevaban un condumio de bizcochuelos y pio
quinto.

Y ahora les contaré el porqué de la ostentacién
de la matanza, tal como nos conté un hermano
de mi madre que embellecié nuestra infancia
con sus relatos, compartian con nosotros las
vacaciones en el campo nos ensefié a echar
raices en la tierra como echan el maizal y los
trigales, conocer la guarida de los vientos, la
ruta de los astros y la bandada de las loras
que emigran cada afio a una hora precisa,
su profesion le llevo a ser amigo del sabio
sacerdote Jesis Arriaga y gozar de sus
enseflanzas ya que fue su médico de cabecera,
cuando iba a visitarlo se enfrascaban en largas
conversaciones, hasta que un dfa comentaron
la cantidad de nombres y apellidos judios que
existian en Cuenca. No te olvides, le habfa
dicho, que a principio de la colonia arribaron
muchos judios conversos que trataban de
atestiguar su nueva identidad, manifestando
que ya no eran practicantes de la ley de
Moisés: a esta conclusién llegué por medio de
entrevistas, lectura de antiguos historiadores
y revisién de archivos de la Curia, «;te das
cuenta que en principio no era mas de una
descarga de adrenalina ante la proximidad de
la inquisicién en el virreinato del Perd?.

La nostalgia hace el milagro de liberar los
recuerdos.




