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Prologo

Todos comemos y bebemos, todos dormimos, nos enfermamos y morimos; pero
la forma de hacer todo esto no es intemporal sino historica. Cada época tiene su
modo de percibir la vida y la muerte y de satisfacer las necesidades corporales,
Y cada situacion impone determinadas exigencias. Por eso tiene sentido una
historia de la vida cotidiana que puede decirnos mucho acerca de gustos y temo-
res, desdichas y alegrias que dejaron huella en las costumbres y en las creencias
[---]. En la complejidad del acontecer diario, la vida material [es]inseparable de
consideraciones sociales y de circunstancias personales. No se podria establecer
una division entre la satisfaccion de necesidades estrictamente fisiologicas y las
preocupaciones derivadas de compromisos jerarquicos o de responsabilidades
religiosas'.

Esas palabras introductorias de la historiadora mexicana Pilar Gonzalbo Ai-
zpuru —a un libro sobre la vida cotidiana en la época colonial en su pais— nos
colocan en el mismo corazon y revelan tanto la razon de ser como la importancia
del libro de Ismael Sarmiento Ramirez sobre los procesos que permiten com-
prender como se fue constituyendo la identidad cubana.

Durante mucho tiempo, la alimentacion, al igual que muchos aspectos de
la vida cotidiana, no fue considerada por los historiadores como posible (y aun
menos necesario) objeto de estudio. L.a dejaban a las publicaciones relativas a
la llamada gastronomia, reduciéndola ademas muchas veces a los meros gozos
y placeres de reducidos grupos privilegiados o a las comidas excepcionales que
acompanaban y, de alguna manera, contribuian a solemnizar y hacer memora-
bles las celebraciones de la vida social.

En general, tales perspectivas dejaban por supuesto de lado y desconocian, en
esto como en otros muchos aspectos, a las clases populares —la gente entonces
sin historia— o los consumos de la vida de cada dia. En particular, no tomaban en
cuenta lo que implicaban los limites, a menudo imperativos, de las posibilidades
adquisitivas de esas familias populares y, por consecuencia, en muchos casos, su
incapacidad para tener acceso a ciertos productos refinados, por lo tanto, caros

! Pilar Gonzalbo Aizpuru: Historia de la vida cotidiana en Meéxico, t. 111 El siglo XVIII entre
tradicion y cambio, México, Fondo de Cultura Economica-El Colegio de México, 2005, p. 11.
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y ausentes en los puestos callejeros donde solian comprar las amas de casa de los
sectores étnica o economicamente marginados.

Pensamos aqui en las demostraciones y conclusiones de estudios relati-
vamente recientes sobre los consumos basicos en capitales coloniales como
Meéxico o Lima. Por ejemplo, la compra de diversos tipos de carne o de piezas
de reses podia actuar como signo diferenciador o indicador social o étnico.
El pan, alimento basico, bajo una sola palabra encubria en realidad varieda-
des muy notables en sabores, composicion, calidad y —evidentemente— pre-
cio, que se vendian en barrios y con destinatarios también bastante dispares.
Lo mismo se podria decir para las bebidas alcoholicas segiin se consideraban
como “indigenas” (pulgue en Mesoamérica o chicha en el sur del continen-
te), de procedencia espafiola (vino y pisco en los Andes) o ambiguas como el
aguardiente y los derivados de la fermentacion del jugo de cana.

Afortunadamente, sobre todo a partir de la segunda mitad del siglo pasado,
la Historia decidi6 no dejar fuera de sus intereses y preocupaciones ningin
aspecto de la vida humana, individual o colectiva. Por otra parte, con su acer-
camiento a las técnicas y campos hasta entonces reservados a la Antropologia,
en una palabra con lo que hace varias décadas se llamo la nueva Historia, la
alimentacion ha dejado de quedar arrinconada y, digamoslo, algo despreciada
por los investigadores profesionales. L.as numerosas obras en espafiol, francés o
inglés citadas e utilizadas por Ismael Sarmiento Ramirez a lo largo de su trabajo
son al respecto bastante reveladoras de esas nuevas orientaciones.

Este libro es el resultado de un enorme y largo trabajo investigativo en una
decena de archivos y repositorios de manuscritos espanoles y cubanos, tanto
habaneros como de provincias (Camagiiey, Sancti Spiritus, Santiago) asi como
en bibliotecas en busca de libros raros, olvidados y de toda forma ya dificiles
de encontrar.

Las fuentes utilizadas son, en efecto, muy diversas. Asi, el autor insiste
sobre cuan utiles le fueron los testimonios de los numerosos viajeros europeos
a la Isla a lo largo del siglo XIX, impactados en el tema de la alimentacion,
como en otros, por las diferencias de las practicas cubanas comparadas con
las de sus paises respectivos, ellas también variadas. Esto obliga a leer, y so-
bre todo descifrar, sus afirmaciones, de exaltacion, desconfianza o rechazo, a
través de prismas sin duda deformantes, para bien o para mal.

Otra fuente insoslayable ha sido la de los libros de cocina, sobre todo de me-
diados del siglo XI1X, que Ismael Sarmiento Ramirez no utiliza como meros rece-
tarios normativos, estaticos y de obligada reproduccion, sino como él dice, acer-
tadamente, como expresiones genuinas y creativas de “un mapa gastronomico de
Cuba” que entonces distaba mucho de plantearse su razon de ser, no llegaba a
entender su historia ni el porqué de sus componentes y de la tan compleja como
sutil 6smosis de la que habia sido el producto y el revelador a través del tiempo.
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Alimentacién y sociabilidad en lIa Cuba decimonoénica

Ismael Sarmiento Ramirez inserta las realidades y los problemas de la ali-
mentacion cubana, en particular del siglo XIX, pero todo venia de muy atras, en
una vision amplia que empieza por el abasto (tipos y variedades de mercancias,
problemas de conservacion dado el clima tropical, incidencia de los transportes)
sea de los mercados organizados en las plazas o de los vendedores y, sobre todo,
de las vendedoras de la calle que desde un principio se muestran diferentes en
su conformacion, productos y garantias segtn los sectores de la poblacion a que
se dirigen de manera principal.

De igual forma, los habitos alimentarios cubanos de la época revelan heren-
cias tan multiples como las influencias que de una u otra manera han impactado
la historia de la gran isla, desde los legados olvidados de los primeros moradores
aborigenes hasta la huella hispana —por supuesto, esencial— como la de Afri-
ca que los cautivos trajeron consigo y continuaron siguiendo en un contexto de
opresion y desarraigo; sin olvidar, un contexto tan plurinacional e interpenetra-
do como el del Caribe, y lo que pudo venir de otros espacios culturales, como
Francia o mas tarde hasta Asia.

En un abanico amplio y abierto se desarrollo, segin los estratos sociales, tan
dispares en una sociedad en la que la esclavitud fue uno de los motores, una
alimentacion (quizas mejor vendria el uso del plural) que a la vez hace resaltar
la division fundamental criollo/espafiol comprensible en una sociedad colonial,
pero también —y sobre todo— afirma su cubania, con matices y proporciones
segun la posicion de cada uno en el escalafon socioétnico y pigmentocratico que
regia entonces, no sin tensiones y contradicciones, el vivir juntos de los diversos
componentes de la poblacion.

Le sigue un largo capitulo, de hecho una buena parte de la obra, dedicado a
los problemas de alimentacion que conocieron los mambises durante las guerras
que desembocaron en la independencia. El subtitulo del mismo (entre escasez
-y el ingenio) indica bien cuales van a ser sus orientaciones. En estas paginas, el
autor retoma los analisis novedosos que desarrollo, de manera pormenorizada,
en su tesis de doctorado en la cual mostraba como a diario la guerra de los
combatientes no se reducia a los aspectos militares, sino que era también una
resistencia de cada dia por la subsistencia y la sobrevivencia en condiciones en
todo adversas que, en no pocos casos, el enemigo utilizaba en la medida en que
se las ingeniaba en hacerlas ain mas duras e insoportables.

La resiliencia y la creatividad infinitas del éngenio, la colaboracion multi-
forme e indispensable de la poblacion no combatiente, el retorno a habitos ali-
mentarios ancestrales, algunos de ellos casi olvidados y de toda forma ya no
practicados, el recurso a menudo insoslayable al alcohol fueron algunos de las
caracteristicas esenciales para los mambises empenados en conseguir la libertad
para ellos y su patria.
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El libro termina con una seleccion de recetas de la cocina criolla del Ma-
nual del cocinero cubano de Eugenio de Colmada y Garcés (1856). La primera
publicacion que se tiene constancia en la Historia de la gastronomia de la Isla.
Sarmiento extrae de la descripcion original la relacion de ingredientes y da su
peso para un nimero determinado de cuatro porciones. Asimismo, indica los
componentes energético-nutrimentales y las correspondientes caracteristicas or-
ganolépticas de cada uno de los platos.

Con el trasfondo del camulo de informaciones de los capitulos precedentes,
este libro viene a ser un aporte fundamental no solo para la historia de la alimen-
tacion en la Cuba decimononica, lo cual de por si ya es mucho, sino un capitulo
esencial de la historia de la cultura material de los distintos componentes de la
historia de la Isla en épocas en que, al mismo tiempo, se plasmaba y se expresa-
ba en sus vivencias cotidianas una identidad compleja, contradictoriamente en
algunos aspectos en lucha contra si misma, y que consiguié asumirse en afios de
destrucciones, sangre y privaciones.

No cabe duda que tenemos aqui un libro que marca un hito, no solo en la
historia cubana, sino también en la de los paises del antiguo imperio espanol
en los que pocos tienen sumas de esa magnitud, profundidad y perspicacidad
que, sobre la historia de la alimentacion y muchas realidades mas, unan la
larga duracion con los momentos mas algidos del devenir nacional.

Bernard Lavallé
Universidad de la Sorbonne Nouvelle

Paris, Francia
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Introducciéon

La alimentacion humana, como necesidad vital, fusiona lo material con lo es-
piritual y —por su propia naturaleza de inmediatez— hace que su uso no se
desentienda de todos los actos de la vida. La sociabilidad humana también
tiene en la alimentacion una de sus maximas expresiones y esta condicion de
indisolubilidad permite generar redes de vinculos interpersonales. A través de
los alimentos, la cultura y la historia que engendra —y la culinaria—, podemos
explorar la complejidad de las relaciones humanas en toda su extension, incluso
distinguir los actos de insociabilidad que se generan alrededor de estas mani-
festaciones y entre los variados mecanismos socioeconémicos que generan.

Es abundante la produccion historiografica creada en las Gltimas décadas en
torno a la alimentacion humana, sus campos de conocimientos e intercepciones
epistémicas; entre las que destacan, por orden de contribuciones: la agricultura,
la salud, la economia y la empresa, la biologia, la geociencia y el medio ambien-
te, las sociales y humanisticas y las tecnologias. Igual sucede con la sociabilidad
humana en todas sus dimensiones, aunque el tema de la alimentacion sea menos
explotado y existan pocas contribuciones tedrico-metodologicas en este sentido.
Sobre todo, destacan estudios sobre el patrimonio gastronémico, gran parte de
ellos vinculados al turismo y el desarrollo rural; otros de corte antropologico-so-
ciologico-empresarial, en los que la historia sirve mas como introduccion o union
de los temas que como centro de atencion. No obstante, ha de reconocerse que
contamos con significativas muestras en el campo de la historia de la alimen-
tacion que han permitido abrir y ampliar nuevas lineas de investigacion sobre
los fundamentos que ofrecen los estudios culturales, el empleo de la interdisci-
plinariedad y aquellos de caracter historiografico. En tal caso, se requiere de un
analisis mas amplio, incluso desde la propia sintesis.

Desde el punto metodologico, se vincula a la sociabilidad con el régimen
alimentario. Para utilizar este término parto de la definicion formulada por Max
Sorre quien, a su vez, se apoya en el concepto de modo de vida propuesto por
P. Vidal de la Blache', su maestro; y, en concreto, me apoyo de la reformulacion

' Vid. P. Vidal de la Blache: “Les genres de vie dans la Geographie Humaine”, 1911,
pp- 193-212, y 1911, pp. 289-309.
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hecha por José Rafael Lovera. Para Sorre, “el régimen de un grupo es la suma
de alimentos producidos por su territorio o aportados por cambios, que asegu-
ra su existencia cotidiana al satisfacer sus gustos y asegurar su persistencia en
un conjunto de condiciones de vida determinada”;* mientras que para Lovera
—con quien coincido en que la definicion de Sorre evidencia lo inadecuado de
la identificacion entre régimen alimentario y disponibilidad de alimentos—, “es
un complejo de conocimientos, valores, comportamientos y técnicas relativos a
los alimentos producidos por una sociedad en un medio fisico determinado, u
obtenidos por intercambios, que durante cierto periodo aseguran su existencia

en un conjunto de condiciones socio-econémicas especifico”?

De la amplia bibliografia en torno a la historia de la alimentacion, he tenido
en cuenta los estudios realizados por Maurice Aymard*, Fernand Braudel’, M. C.
Carlé®, A. Eiras Roel’, Enriquez Morales y J. E. Gelabert Gonzalez®, M. Espadas
Burgos’, M. Martinez Llopis'?, V. Palacio Atard", Jacques Revel?, C. Ritchie" y
Maria Angeles Pérez Samper'*. Con relacién a Cuba, se utiliza el amplio corpus
bibliografico existente sobre el siglo XIX, del que resalto en su condicién de
fuentes historicas a los libros de viajeros y los manuales de cocina.

Hasta donde conozco, desde finales del siglo XV hasta el XIX se publican
sobre Cuba 659 libros de viajeros y mas del 50 por ciento en esta altima centu-
ria®®. En el XIX, al mejorar los sistemas de transporte y el mercado editorial para
los libros de viajes, aumentan los extranjeros que llegan al pais. A sus amplias

? Max Sorre: “La notion de genre de vie et sa valeur actuelle”, 1948, pp. 97-108, y 1984, pp. 193-204.
% José Rafael Lovera: Historia de la alimentacion en Venezuela, pp. 28-29.

* Maurice Aymard: “Pour ['histoire de 1'alimentation. Quelques remarques de méthode”,
pp- 431-444.

Fernand Braudel: Civilizacion material, economia y capitalismo, siglos XV-XVIII, 3 t.
¢ M. C. Carlé: “Alimentacion y abastecimiento”, pp. 246-341.

7 A. Eiras Roel: “Historia cuantitativa del consumo alimentario: estado actual de las investiga-
ciones”, pp. 105-148.

8 Enriquez Morales y J. E. Gelabert Gonzalez: “Un aspecto del consumo alimenticio en la Es-
g)aﬁa de la segunda mitad del siglo XI1X”, pp. 617-635.

M. Espadas Burgos: “Abasto y habitos alimentarios en el Madrid de Fernando VII”, pp. 235-287;
“Aspectos sociorreligiosos de la alimentacion espafiola”, pp. 537-565; “El hambre de 1812 en
Madrid”, pp. 594-623; “El tema del hambre y la alimentacion en la historiografia espafola.
Fuentes y problemas metodologicos (ss. XVIII-XX)”, pp. 139-151.

10 M. Martinez Llopis: Historia de la gastronomia espariola, 1981.

1'V. Palacio Atard: “Problemas de abastecimiento en Madrid a finales del siglo XVIII”, pp. 279-288.
12 Jacques Revel: “Alimentacién”, pp. 24-26.

¥ C. Ritchie: Comida y civilizacion: de como los gustos alimentarios han modificado la Historia, 1986.
4 Maria Angeles Pérez Samper: “La historia de la alimentacion: un proyecto de historia total”,
pp- 17-46; “Mujeres en la cocina”, pp. 137-160; “La alimentacién como signo social”, pp. 205-227;
Comer 'y beber. Una historia de la alimeniacion en Espasia, 2019; “La historia de la historia de
la alimentacion”, pp. 105-162; “La alimentacion como signo de la diversidad social: la encuesta
de Zamora”, pp. 649-672.

15 Para realizar este computo se han tenido en cuenta las siguientes obras: Luciano de Acevedo:
“La Habana en el siglo XIX, descrita por viajeros extranjeros”, 1919; Rodolfo Tro: “Cuba. Via-
jes y descripciones (1493-1949); Juan Pérez de la Riva: La Isla de Cuba en el siglo XIX visitada
por los extranjeros; Nara Aratjo Carrua: Vigjeras al Caribe; Gustavo Eguren: La fidelisima
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predilecciones se suman, al afan aventurero de algunos de estos autores, otros
personajes con las mas variadas intenciones y al atractivo economico de la Isla
el interés politico. Ultimas inclinaciones, si bien condicionan muchos de los
relatos de esta etapa, también ofrecen significativas y utiles valoraciones tenidas
en cuenta por los estudiosos del periodo. Es el momento en que los estadouni-
denses centran su atencion en la Isla e irrumpen con mas del 50 por ciento del
total de las excursiones al pais. Rodolfo Tro, en “Cuba. Viajes y descripciones
(1493-1949)”, incluye un indice de 154 libros sobre este pais publicados en los
Estados Unidos, la mayoria de ellos a partir de 1840, y aumenta durante el
periodo de las guerras independentistas (1868-1898); esta cifra no superada
por otros paises, atn en el siglo XX. Durante el XIX, a los viajeros vecinos del
Norte le siguen ingleses y franceses (57 publicaciones cada uno), espafioles (40)
y alemanes (28). En menor medida, sobre Cuba escribieron visitantes de Bélgi-
ca, Austria, Suecia, Hungria, Holanda, Suiza, Escocia, Canada, Puerto Rico,
Jamaica, Santo Domingo, México, Costa Rica, Colombia, Argentina e India,
para un total de 19 testimonios'.

En su conjunto, la narrativa de viaje, una mision que inicialmente se concen-
tra entre conquistadores, misioneros, mercaderes y hombres de ciencia, cobra
interés general y retine a las mas variadas personalidades: poetas, periodistas,
politicos, economistas, cientificos, militares, religiosos, médicos, enfermos, no-
bles, exiliados, desertores, aventureros o simples turistas. Individuos con fortu-
nas o sin ellas, personas muy razonables y otras no tanto, instruidas o no, con
dotes literarias o carentes de ellas, partidarias de la esclavitud y del dominio
colonial o defensoras de su abolicion y de la independencia, de ideologia reac-
cionaria o progresista, buscadores de fortunas, amantes del buen comer y de
las bebidas alcoholicas; quienes lo hacian para cuidar de su delicada salud, los
que ya estando en la Isla se conformaban con disfrutar del vivir en la capital y
los que preferian los paseos campestres, mas otros pocos que se aventuraban
y penetraban en los distritos interiores hasta llegar al extremo oriental del pais.

Conforme a lo expresado por Chavez Alvarez, en estos viajeros se observan
dos caracteristicas fundamentales: el objetivo del viaje (curiosidad e interés eco-
némico y politico) y la localidad visitada (la mayor de las veces L.a Habana y su

Habana; John G Wurdemann: Notas sobre Cuba; Levi Marrero Artiles: Cuba: economiay socie-
dad; Tsmael Sarmiento Ramirez: Cuba entre la opulencia y la pobreza.
16 Ernesto Chavez Alvarez: “Prologo”, pp. XV-XXI.
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hinterland")'. No obstante, algunos extranjeros se extendieran a otras jurisdic-
ciones del occidente y, en un nimero menor, a la ciudad de Santiago de Cuba.
Fueron pocos los osados que recorrieron toda la Isla incluyendo, aparte de
las principales villas, los interiores mas intricados. Sera con el estallido de la
insurreccion, a partir de 1868, cuando aumenten las incursiones al centro y
oriente del pais.

Entre los temas mas tratados, ademas de los corrientes que aborda cualquier
extranjero que visita un pais desconocido (la fisionomia de las ciudades, la de-
mografia y aspectos de la vida cotidiana), aparecen incluidas: el ordenamiento
economico, el acontecer politico, el auge y declive de la esclavitud africana y las
guerras independentistas. Apreciaciones que ganan en importancia cuando se
analizan a la par de la documentacion obtenida en los archivos y lo comentado
en los libros historicos mas autorizados. Por otra parte, tras ordenarse las des-
cripciones de los extranjeros puede conocerse el desenvolvimiento sucesivo del
pais y la evolucion de sus costumbres, obtenerse conocimientos de la idiosincra-
sia del criollo! que ayudan a su mejor caracterizacion, compararse el desarrollo
material de una y otra de las regiones, los pormenores del trabajo esclavo en las
zonas urbanas y las plantaciones agricolas, con casos concretos en que los amos
son severos o tolerantes en el trato a sus sometidos, descripciones de la cultura
espiritual en total relacion con las clases y grupos y estamentos sociales y has-
ta fechas significativas no incluidas en la documentacion historica. Dentro del
gran campo de la vida cotidiana se incluyen costumbres, tipos populares, educa-
cion, salubridad, religiosidad popular, fiestas, musica, danzas y bailes populares,
medios de transporte, instrumentos de trabajo agricola, avances tecnologicos,
vivienda, indumentaria y gastronomia.

En su gran mayoria, los libros de viajeros incluyen informacion de los
alimentos y las costumbres alimenticias cubanas y hay estudios significativos
que los utilizan. Pero, hasta donde conozco, sigue sin hallarse investigacio-
nes que examinen la literatura originaria en profundidad y que consulten la
mayor parte de los registros. Una minima parte de estos relatos han sido pu-
blicados y muchos, al no ser reeditados, son ejemplares Gnicos en bibliotecas

7 Hinterland: que abarca la principal zona de influencia econémica, el norte habanero y matan-
cero. Recorridos facilitados por la puesta en marcha del ferrocarril y su extension en estas zonas
del pais. Después de la iniciativa habanera, con el ferrocarril La Habana-Giiines, la region
matancera fue la segunda del pais en contar con caminos de hierro; primero el de Cardenas a
Bemba (Jovellanos) extendido hasta el paradero de Montalvo y luego los ferrocarriles de Jucaro
a Banagtises y de Matanzas a Sabanilla del Encomendador. Vid., Oscar Zanetti Lecuona y Ale-
jandro Garcia Alvarez: Caminos para el aziicar; Manuel Moreno Fraginals: £/ ingenio, complejo
economico social cubano del aziicar, 1987.

'8 Ernesto Chavez Alvarez: “Prélogo”, pp. XVI-XVII.

1% Criollo: significa el “pollo criado en casa” y es un término americano. Se inserta en la literatu-
ra cubana desde mediados del siglo XVI. Este nuevo tipo social, resultado del hijo de espanol,
africano o asiatico nacido en Cuba, empieza a formar su mentalidad a partir del medio natural,
social y espiritual, obteniendo muy poco de la memoria historica de sus padres.
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europeas y americanas; otros siguen siendo manuscritos en archivos o vieron
la luz en la prensa periodica de la época. La informacion mas general que de
ellos se tiene se ha extraido, como antes se indica, de los estudios bibliogra-
ficos, de la inclusion de fragmentos en obras generales y de las aportaciones
realizadas por los prologuistas de determinados libros de viajes publicados a

partir de 1960.

Por limitaciones de espacio, la seleccion bibliografica en esta investigacion
es una minima parte de los libros de viajeros correspondientes al siglo XIX;
nada mas se incluyen veinte autores: ocho franceses, cinco norteamericanos,
tres ingleses, dos alemanes, una sueca y un colombiano. De ellos, solo cuatro
se desplazan al oriente cubano; por lo que la mayor informacion que brindan
corresponde al occidente del pais, centrandose en la ciudad de I.a Habana y su
hinterland. En su conjunto, los testimonios destacan aspectos significativos de
una poblacion opulenta que vive en medio de las riquezas y el lujo, pero que,
al mismo tiempo, cohabita con la maxima pobreza.

Lo que mas se explota de estos autores son la relacion de alimentos y, de for-
ma especifica, las diferentes costumbres alimenticias y las comidas tradicionales
cubanas que describen o mencionan. Sin escapar las constantes quejas que ellos
formulan por el hedor y falta de condiciones higiénicas del pais, sobresaliendo
el mal estado de los comestibles, mas los desproporcionados precios de determi-
nados alimentos. De igual manera, profundizan en la existencia de los mercados
y sus narraciones dan vida literaria a los vendedores ambulantes de aves, pan,
dulces y leche.

Se intenta mantener cierto equilibrio entre los temas abordados, hacien-
do hincapié en aquellos aspectos vinculantes que mas inciden en el proceso
formativo de la identidad cultural cubana, y que hacen expresa mencion a las
preparaciones de la gastronomia criolla; uso que este tipo de literatura ha ayu-
dado a difundir e internacionalizar. Ademas, para su analisis y exposicion, se
procura que los autores mantengan cierta aptitud reflexiva en las narraciones,
en equilibrio con sus cualidades observadora, desprejuiciada y de conciencia
del otro: el visitado.

Ahora bien, como sucede con gran parte de este tipo de literatura, merece
precisar que muchos de los escritos carecen de rigor literario, al no tener una
narrativa coherente y estructurada, y que sus autores combinan lo factual con lo
impresionista y subjetivo. Sin embargo, de utilidad para el historiador como fuen-
te documental complementaria, lo interesante de esos relatos es su basamento en
hechos reales y no en una construccion especulativa o ficticia. Somos consciente
que este tipo de fuente, dependiendo de la capacidad, nivel de observacion e inte-
rés del testigo, puede resultar superficial por presentar —en no pocos de los testi-
monios— falsas apreciaciones, errores historicos, geograficos, estadisticos y hasta
de indole politica o, lo que es peor, estar lastradas por prejuicios y animosidades.
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Aun asl, existe consenso cuando se afirma que son los viajeros los mas observa-

dores, los que miden el desenvolvimiento de un pais y los que narran lo bueno
)

y lo malo tal como lo han vivido. Porque, en definitiva, en este tipo de material

lo que realmente prevalece —mas que el seguimiento del vivir diario— es la

informacion del momento: su caracter instantaneo. Esto esclarece, valiéndome

de las palabras de R. Tro, “muchos puntos oscuros de nuestras costumbres, de

nuestra historia social y de nuestras instituciones”?’

También se hace uso del testimonio bibliografico gastronémico cubano del
siglo XIX, pues el acto de conocer un pais no se realiza solo a través de las
grandes reflexiones historicas o sociologicas; también los sentidos nos aportan
el modo de penetrar por el mundo sensible de los olores, sabores y colores, la
realidad de un pueblo y una nacion. Ademas, porque el rito de comer, en su
mejor modo, es un acto social mediante el cual los seres humanos se encuentran
en torno a la preparacion de unos frutos de la tierra, con lo que ese acto se con-
vierte en el modo de afirmacion de los valores nacionales.

Cuatro son los libros de cocina: de Eugenio de Colmada y Garcés, Manual
del cocinero cubano... (1856)*; Juan Cabrisas, Nuevo manual de la cocinera cata-
lana y cubana (1858)*; de autor anonimo, E/ cocinero de los enfermos, convale-
cientes y desganados... (1862)* y de J. P. Legran, el Nuevo manual del cocinero
cubano 'y espaiiol... (1864)**. A Coloma y Garcés, nacido en el Puerto de San-
ta Maria (Cadiz), a inicios del siglo XIX, y luego radicado con sus padres en
Cuba?®, le ocupa el mérito de ser primero en publicar un texto de esta naturaleza
en la Isla y, algo mas significativo atn, recopilar y divulgar platos de la cocina
criolla en un momento tan significativo dentro de la gestacion de la identidad
nacional. Asimismo, incursion6 en otras variadas tematicas, entre las que des-
tacan la economia domeéstica, la agricultura y la mujer. Lo que se sabe de J.
P. Legran es la informacion que aporta Carlos M. Trelles en su Bibliografia
cubana del siglo X1x*°, que era francés y que hacia 1856 tuvo un restaurante en
La Habana. En sus preparaciones culinarias —sobre todo en los guisos— son

20 Rodolfo Tro: ob. cit., p. 8.

' Bugenio de Colmada y Garcés: Manual del cocinero cubano.... Tuvo una segunda edicion
ilustrada con laminas, en 1857. Esta Gltima es la que utilizamos en este libro, sin las ilustracio-
nes, pero precisando los ingredientes de los platos y agregando el valor nutrimental: energia,
macronutrientes y micronutrientes.

22 Juan Cabrisas: Nuevo manual de la cocinera catalana y cubana, 1858. Se utiliza la edicion
facsimilar de la Editorial Maxtor, Valladolid, 2010.

» El cocinero de los enfermos, convalecientes y desganados, 1862. Utilizo la edicion facsimilar de
Enrique Langarika, Madrid, Editorial Betania, 1996.

2 J. P. Legran: Nuevo manual del cocinero cubano y espariol... Cuenta con otra edicion de 1870,
Imprenta La Fortuna.

 Sus padres, Pedro Coloma Partearroyo (cantabro) y Paz Gareés y Mufios (gaditana), con es-
trechos comerciales en la Isla. Vid., Ana Vega Pérez de Arlucea: “El primer libro de cocina de
Cuba lo escribié un espafiol”, disponible en https://www.elcomercio.es/culturas/gastronomia/
primer-libro-cocina-20210220101357-ntrc.html

% Carlos M. Trelles: Bibliografia cubana del siglo XIX, p. 67.
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frecuentes las chalotas, pequenas cebollas chatas abundantes en la gastronomia
gala. £/ cocinero de los enfermos... (1862), si bien es copia de una parte del Ma-
nual del cocinero cubano (1856), tiene como significativo el mencionar también
los lugares de donde proceden los platos criollos, muchos de ellos de “tierra
adentro” y otros de pueblos, hasta entonces sin mayor relevancia.

Estos manuales, que al parecer no superan la sencillez de un recetario,
son igualmente un mapa gastronomico de la isla de Cuba, lo que hace posible
exhibir sobre un mantel todo un muestrario de la cocina criolla. No solo hay
una muestra amplia de combinaciones gastronomicas de cada receta, sino del
modo de las preparaciones regionales. Y esto subsana una limitacion que se
encuentra a la hora de seleccionar platos cubanos: hay en la multiforme pre-
sencia del men( unas formas de hacer los frijoles negros u otra de presentar el
arroz de dudosa creacion nacional, aunque se llame “a la cubana”

En estos libros abundan recetas de carne, ave, legumbres, viandas® y, sobre
todo, de pescados. Tienen en cuenta los frutos del mar, aunque el habito de con-
sumo sea reducido en gran parte de la poblacion. Algo que considero significati-
vo son los consejos que se vierten para que no se alteren los caldos, los métodos
para conservar la leche, las carnes, el pescado, los huevos frescos; hacer almibar,
clarificarla y darles sus diferentes puntos, asi como métodos de fabricar vinos y
licores.

En los manuales, considerados documentos historicos, junto a un reperto-
rio de recetas espanolas, americanas, francesas, inglesas, italianas, portuguesas,
alemanas, holandesas y turcas, aparecen platos caracteristicos de las diferen-
tes jurisdicciones del pais: Pinar del Rio, Mariel, Habana, San Antonio de los
Banos, Bejucal, Matanzas, Cardenas, Cienfuegos, Trinidad, Sancti Spiritus,
San Juan de los Remedios, Villa Clara, Puerto Principe, Holguin, Santiago de
Cuba, Guantanamo y Baracoa. Ha de aceptarse que platos tales como el ajiaco
de monte y el ajiaco de tierra-dentro, el ajiaco de Puerto Principe, el aporreado
criollo a lo bayamés, el aporreado con huevos, la ropa vieja, el picadillo con
tomate habanero, el picadillo a la matancera, el mondongo criollo®, el puerco
ahumado del monte de Guaracabuya, el tasajo ahumado a lo ataja primo, la
tocineta de monte a lo Pinero, las butifarras criollas, la lechuga rellena al uso de
Holguin, el pollo con salsa de pobre, la gallina compuesta campestre, la gallina
a lo vuelta-bajero, la gallina encebollada a la matancera, la tortuga guisada a lo
matancero, el bacalao a la cubana, los camarones a lo Puerto Principe, el quim-
bombo a lo criollo, el quimbombé habanero, el hame a lo trinitario y el fuft

7 Vianda: frutos y tubérculos comestibles que se sirven guisados, como el fiame, la malanga, el pla-
tano, entre otros. Vid., Diccionario de la lengua espariola, disponible en https: //dle.rae.es/vianda
% Mondongo: voz mestiza, como mandmga, que es aplicada generalmente y en con]unto a los
despojos del matadero. En Cuba existe una expresmn popular: “tirarlo a mondongo”, que signi-
fica “despreciarlo, tirarlo a cosa despreciable”



Ismael Sarmiento Ramirez

de malanga o de platano®, no fueron posible incluirse en estos manuales de la
cocina cubana sin antes ser del gusto popular y de practica cotidiana®.

Por tal significacion, se ha realizado una seleccion de 200 recetas de la
cocina criolla del siglo XIX extraidas del Manual del cocinero cubano de Eu-
genio de Colmada y Garcés (1856). En cada plato se aniade, para un namero
determinado de porciones: relacion de ingredientes, peso, tiempo de coccion,
temperatura y, algo muy significativo al pensar en el consumo actual, su com-
ponente energético-nutrimental y las correspondientes caracteristicas organo-
lépticas. Para la estimacion se utiliza el software Nutriber de la Fundacion
Universitaria Iberoamericana (Funiber), licencia 40 3E E7 95 A2 2D 223! a
lo que se suman valores de la Tabla de Composicion de alimentos de Centro-
américa, realizada por el Instituto de Nutricion de Centroamérica y Panama
(Incap) y la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS)*. Labor que ha
contado con la colaboracion de la Dra. Bella Romelia Goyes Huilca, nutricio-
nista y docente-investigadora de la Universidad Técnica del Norte (Ecuador),
a quien he tenido el gusto de dirigirle la tesis doctoral, titulada: “La huella del
pasado colonial en la alimentacion actual de los afrodescendientes del Terri-
torio Ancestral Imbabura-Carchi (2007-2017)”, defendida con calificacion de
Sobresaliente y la mencion de Cum Laude, en la Universidad de Oviedo, en
diciembre de 2020.

El XIX es el siglo en que mas varian las caracteristicas y la composicion de
la dieta en las distintas clases, estamentos y grupos en Cuba. Se presenta con
un sistema social complejo, en el cual estas variables se mezclan y su primera
caracteristica, como advierte Torres-Cuevas, es que su jerarquizacion no respon-
de solo a una aglutinacion clasista, sino también a su caracter estamental. En lo
racial se distingue a los blancos de los “libres de color” y de los esclavos, algo que
no siempre se identifica con una determinada clase social. El caracter estamen-
tal se reafirma en la legislacion de la época y en los mecanismos de compulsion
social impuestos (normas de conducta, religion...), lo que crea fronteras legales y
sociales, fisicas y psiquicas, de dificil superacion, justificando un estatus social,
con las desigualdades que le son inherentes®.

¥ Manual del cocinero cubano, passim; El cocinero de los enfermos, convalecientes y desganados,
assim; y, Nuevo manual del cocinero cubano y espariol, passim.

O Vid. Eugenio de Colmada y Garcés, passim; El cocinero de los enfermos..., passim; J. P. Le-

gran, passim.

! Fundacion Universitaria Iberoamericana (Funiber): Nutriber, software profesional de calculo

de dietas, disponible en https://www.funiber.org/software-calculo-de-dietas

32 Instituto de Nutriciéon de Centroamérica y Panama (Incap) y la Organizacion Panamerica-

na de la Salud (OPS): Tabla de composicion de alimentos de Centroamérica, disponible en

http://www.incap.int/mesocaribefoods/dmdocuments/tablacalimentos.pdf

% Eduardo Torres-Cuevas: “La sociedad esclavista y sus contradicciones”, p. 282.
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La burguesia queda conformada por dos grupos, el de los hacendados crio-
llos y el de los comerciantes, por lo general integrado por espafnoles (catalanes
en buena medida). Son grupos irreconciliables por sus intereses, aunque perte-
necen al estamento de los blancos. El otro extremo de la clase y del estamento
lo compone el negro esclavo diferenciado culturalmente como bozal, ladino,
criollo y rellollo. El bozal es el negro, esclavo o liberto, nacido en Africa que
no habla el castellano, al que también se le dice de nacion o bozalon; el criollo
es el hijo de bozal nacido en Cuba y asimilado a la sociedad y a la cultura del
pais; y el rellollo es el hijo de criollo cuyas raices parten por completo de Cuba.
Asimismo, en el caso especifico de los bozales se les distingue por la diversidad
étnica de origen (lucumies, congos, carabalies y otros); aunque los plantadores,
lo mismo que en otros paises de la América negra, solian mezclar las diversas
etnias entre si para evitar la natural solidaridad entre los esclavos. Estos también
se distingue por el tipo de labor que realiza, no es lo mismo el que trabaja en
plantacion, que el doméstico y el adquirido o puesto a trabajar por cuenta del
Estado, por ejemplo, al final del proceso esclavista, los llamados nuevos stbdi-
tos del rey.

Los que habitan en barracon son los de las plantaciones azucareras y cafeta-
leras; los no plantacionistas son los pocos mancomunados al trabajo con sitieros,
ganaderos y vegueros; los domeésticos estan incorporados a la vida cotidiana de
sus diversos amos; hay también duefios que se dedican al alquiler de los escla-
vos; v a los del Estado se les encuentra en tareas de fabricas, dedicados a oficios
artesanales en las ciudades, a trabajos “impropios” de blancos, como se decia.

La poblacion blanca —concepto antagonico a la poblacion “de color” mas
oscura, a los africanos y sus descendientes— es el estamento superior, y en él
se incluye a todos los individuos con ascendencia europea o norteamericana,
a los descendientes de indios, mestizos y a muy pocos negros o mulatos que
mantienen una linea paterna conceptuada de blanca y que pasan de la cuarta
generacion materna, y en algunos censos a los descendientes de asiaticos.

El estamento de los libres de color cubre una amplia gama de combinaciones
raciales, que hasta 1827 se denominan pardos y morenos, estos ultimos equi-
valentes a negro. Los que mas predominaban dentro de los “libres de color”
eran los pardos, con todas las posibles combinaciones entre negros, y viceversa,
en las tres primeras generaciones: los llamados mulatos (primera generacion),
cuarterones (segunda generacion) y guinterones (tercera generacion), y asi suce-
sivamente.

Por ultimo, el estamento de los esclavos presenta una gran heterogeneidad y

complejidad. Entre sus miembros inciden tres grupos de elementos diferencia-
dores: la integracion en la sociedad, la diversidad étnica de origen y el lugar que
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ocupan dentro de la sociedad. En el tercer grupo estamental estan los morenos
que incluyen todas las gradaciones raciales de negros.

Al decir de Moreno Fraginals, se estaba dentro de una sociedad que “se iba
formando como por retazos”?* y en la cual el crecimiento de la poblacion y la
economia marchaban, como nunca, estrechamente unidos en el transcurso de
la primera mitad del siglo XIX.

El crecimiento demografico —que hasta la década del sesenta del siglo X VIII
ocurre en principio por la endogamia de la poblacion criolla a partir de los afios
setenta de ese siglo, y hasta los inicios de la década del cuarenta del XI1X—,
se desarrolla por la via de la inmigracion sostenida. A lo largo de este periodo
llegan a Cuba, en cantidades considerables, peninsulares, canarios, negros escla-
vos, chinos y yucatecos contratados, mas algunos grupos de extranjeros de otras
nacionalidades. Sin embargo, en el periodo 1800-1868, el pais crece mas por la
inmigracion forzada de africanos que por la entrada de espanoles que en estos
afos resulta menos significativa.

Entre 1787 y 1841 la poblacion crece casi seis veces con respecto a los tres
siglos y medio anteriores. Su totalidad, que en 1787 era de 176 167 habitantes®,
en 1841 alcanza la cifra de 1 007 624. Crecimiento que en casi 50 anos llega a ser
de 831 457 personas, y composicion poblacional que comparada con el primer
afo citado significa un aumento de 321 681 habitantes blancos (el 38,70 %),
123 621 de color libres (el 14,86 %) y 386 155 de color esclavos (el 46,44 %)*. Por
ejemplo, la existencia de esclavos, que en 1787 es de 50 340 brazos, el 28,57 %
de la poblacion, en 1841 se eleva a 436 495, un 43,32 %; y el total de la poblacion
conceptuada como no blanca pasa de 79 557 personas a 589 333, el 58,49 % de
los habitantes. De esta forma, —en cifras— considero que se explica mejor
el caracter transicional del periodo 1787-1841, en particular, el cambio radical
operado en la composicion poblacional de la Isla; porque en Cuba todavia “no
existe una sociedad estructurada y estabilizada en forma definitiva, sino mas
bien una sociedad en formacion, en la cual la esclavitud constituye un elemen-
to central para alcanzar las bases para una estratificacion social y clasista”, en
la cual “el desarrollo economico tiene que estar vinculado a la importacion de

fuerza de trabajo”*

Todos estos vaivenes dentro de la sociedad colonial cubana tienen su reper-
cusion directa en la alimentacion: en los tipos, precios, estado higiénico, con-
servacion, suministros y medios de transporte; en la comercializacion en plazas
de mercados, tiendas mixtas, bodegas y otros establecimientos publicos; en los
métodos y técnicas de preparacion de los alimentos; en el ciclo diario de alimen-

3t Manuel Moreno Fraginals: Cuba/Espana. Espaiia/Cuba. Historia comiin, p. 170.

% Direccion General de Hacienda de la Isla de Cuba: Boletin Oficial de Hacienda, t. 1, p. 461.
% Cuba, Comision Estadistica: Resumen del censo de poblacion de la isla de Cuba....

3 Eduardo Torres-Cuevas: Felix Varela: los origenes de la ciencia y con-ciencia cubanas, p. 14.
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tacion, horario y habitos de consumos; y, hasta en el propio contenido energético
y la calidad nutrimental de los alimentos mas tipicos. Todo lo que acentta las
principales distinciones de la poblacion cubana en cuanto a clases, estamentos y
grupos. Viéndose —y mas a partir de 1868— la division criollo/espanol a través
de la alimentacion.

Consciente de que la comida forma parte de la cotidianidad de la vida —
porque convive con la riqueza, la pobreza y el poder— y de que, en el periodo
en estudio, las diferencias de las dietas reflejaban la distancia social que separa-
ban al comln y a los esclavos —sujetos a una poco variada alimentacion— de la
diversidad de productos de que disponian los integrantes de los estamentos su-
periores, el estudio de la alimentacion y del uso de los alimentos aporta explica-
ciones al complejo sistema social colonial cubano, en el cual, por momentos,
al mezclarse clases, capas y grupos, lo mismo se distinguen diferencias que
se hallan semejanzas. Por ello, indagar en el origen y en la utilidad propia de
uno u otro de los platos y en las relaciones sociales que para entonces eran
usuales en las mesas de la clase dominante, los campesinos, los habitantes
mas pobres y los negros esclavos permite adentrarse en la mentalidad del
cubano del siglo XIX. Esto no significa que aqui se reitere una y otra vez que
la mesa del rico no es la misma que la del pobre; algo que se constata sin el
minimo esfuerzo de un estudio de esta indole. En cambio, es interés destacar
en qué medida el consumo de alimentos es un envite social, algo en lo que in-
sistio Marc Bloch en 1914%. Ademas del gesto ostentoso, el gusto excesivo para
unos, la monotonia y la indigencia para otros, interesa hurgar en la innovacion
alimenticia por las tensiones sociales.

Si se prescinde de las temporadas de intensas sequias y catastrofes naturales,
en los primeros 68 anos del siglo XIX son muy pocas las quejas de los cubanos
por falta de comida y padecimiento de hambre. El afan que se manifiesta por el
buen vestir, aun con las distinciones senaladas, no se da en el buen comer. Por
igual, ricos y pobres, blancos y negros, aceptan los alimentos con que abastecen
los mercados y mantienen como costumbres sus regimenes alimentarios. Acti-
tud bastante conformista en el caso de los mas desposeidos, que ha trascendi-
do en las posteriores generaciones de cubanos hasta el punto de mantenerse hoy
como caracteristica el “comer lo que aparezca” y repetir la misma comida, con
poca variacion en el conjunto de platos que la constituyen.

En la Cuba colonial, todos los alimentos basicos (viandas, platanos, arroz,
frijoles, tasajo y bacalao) eran comunes al conjunto de la poblacion. Incluso,
afirmandose que en el periodo 1800-1868 el problema fue mas bien de cantidad
que de variedad, a lo largo y ancho de la Isla, al habitante insular no le falté con
qué alimentarse, pues el clima subtropical del pais facilita la frecuencia de los

33Marc Bloch: “I.’alimentation de I’anciane France”.
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cultivos. El cubano, de una u otra forma, se las ingeniaba para su sustento y
ante la minima carencia de los productos los innovaba con sucedaneos. Asi,
cuando lo cosechado llego a ser poco por causa del desarrollo econdmico —con-
version de la mayoria de los hatos y potreros en canaverales— y del crecimiento
poblacional —superior al de la agricultura de consumo—, se apel6 a las impor-
taciones y, tanto en el campo como en las ciudades, eran faciles de conseguir los
alimentos mas comunes de la dieta popular; concentrandose la mayor diferen-
ciacion, ademas de en los precios —lo fundamental—, en el estado higiénico,
la conservacion, los suministros y en los medios empleados para el transporte.
No obstante existir determinados alimentos que, al ser elevados sus precios,
eran consumidos principalmente por la clase adinerada, habia otros que se
veian como exclusivos de campesinos, algunos mas caracteristicos de los ha-
bitantes mas pobres y los que se consideraban especificos para los esclavos, la
“comida de negros”

En este estudio se comprobara que en las casas de la burguesia cubana se
prueban los platos populares con bastante asiduidad, cosa que no llega a suce-
der —segun fuentes consultadas— en el resto de la poblacion con muchos de
los alimentos importados, destinados, casi en exclusivo, al disfrute de la minoria
adinerada. También, por no ser asequible a su economia, que los habitantes mas
pobres muy poco prueban el pan de trigo y que para suplir este déficit se ven
en la necesidad de recurrir a otros sustitutivos; que tampoco este tipo de gente
llega a contar con mesas ornamentadas, almuerzos suculentos y vinos importa-
dos, como solia ser frecuente en la burguesia y en ciertos grupos de las capas
medias. Asimismo, aunque se sabe, que los esclavos fueron los menos beneficia-
dos, desde entonces poco variada alimentacion cubana. Con excepcion de los
domésticos que, ademas de sus comidas caracteristicas, se aprovechaban de los
alimentos sobrantes en las mesas de sus amos, los de plantaciones solo contaron
con una misma dieta diaria que tal vez —al amo ser consciente de los beneficios
que el tenerlos alimentados reportaba a su economia— pudo aumentar en can-
tidad, mejorar en algo la variedad, pero nunca la calidad.

Ya durante el periodo de las guerras independentistas, en los campos de
Cuba libre, la sociabilidad le rinde el pulso a la insociabilidad. En el seno del
Ejército Libertador, bajo un mismo ideal se integran las relaciones interindivi-
duales y este fenomeno propicia una interaccion social amplia entre los diferen-
tes grupos sociales actuantes. Esto se convierte en un indicador de la nueva rea-
lidad sociocultural en una amplia parte del pais que ve alterada o transformada
sus formas de vida tradicionales.

Es cierto que la escasez aumenta, que es pésima la situacion alimenticia en
el Oriente cubano, principal escenario bélico durante casi treinta anos; que las
diferentes vias de abastecimiento que exploran los mambises son poco efectivas
o no garantizan una utilidad continuada; lo mismo que los suministros salidos
de las prefecturas, subprefecturas, talleres y predios agricolas; que la sal, el aza-
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car y el café fueron déficits constantes; hasta que se abusa del alcohol; pero, con
todas estas limitaciones, en los campos de Cuba libre se fortalecio la identidad
cubana y con ella la comida mambisa, maxima expresion de la cocina criolla y
de la sociabilidad que se engendra en periodo de extrema escasez y que luego se
ha revertido desde lo historico-mutante como una accion resiliente del pueblo
cubano el “comer lo que aparezca”

Con estas argumentaciones como base es que analiza la alimentacion y las
relaciones sociales que se crean en la Cuba decimononica; teniendo este estudio
como objetivo principal significar el momento en que la gastronomia cubana,
identificada como criolla, alcanza su maxima valia identitaria y logra, a su vez,
una mayor internacionalizacion.

13






Los alimentos de dentro y de fuera: produccion
interna e importaciones

Para la alimentacion de la poblacion cubana los suministros se adquieren tanto
dentro como fuera de la Isla y muchos de ellos se prefieren exportar que explo-
tar la produccion interna. Una herencia negativa que no solo esta vinculada con
los sectores de la alimentacion, sino que ha perdurado como lastre colonial en
la conformacion de la economia cubana. Razon por la que en este estudio se
brinda un maximo interés a las importaciones, al considerar que el panorama
economico-social del siglo XIX cubano no puede conformarse sin antes tener en
cuenta su analisis; esto, porque, aunque en realidad no siempre fue asi, en las
estadisticas insulares superan los valores de las exportaciones. En concreto, por-
que para la alimentacion las importaciones revisten tanta o mas importancia que
el comportamiento de las producciones internas; ya no solo por las cantidades
y variedades de los productos que se introducen en la Isla, sino por los cambios
que estos productos ocasionan en los habitos alimenticios de la poblacion, de
marcadas consecuencias en el futuro gastronomico de Cuba.

En la produccion interna de alimentos participan, por lo general, tres secto-
res: el de la agricultura menor o de subsistencia, el pecuario y el piscicola; sin
llegar ninguno de ellos a ocupar, en el periodo que se analiza, un lugar signifi-
cativo en la economia cubana como si sucedio con el azucar, el café, el tabaco
y la mineria de cobre. En el caso especifico del ganado —produccion mas des-
tacada— la demanda de la creciente poblacion fue mayor que los volimenes de
carnes y de otros derivados. Asimismo, de cara a la exportacion, fueron mini-
mos los aportes de estas producciones de alimentos, al reducirse el comercio de
determinados frutos en su estado natural, dulces en conserva y miel de abejas,
y que Estados Unidos adquiria en su totalidad.

Las importaciones mas significativas fueron de arroz, carne, pescado, legum-
bres y cereales. Después del primer cuarto de siglo, Espana fue perdiendo su
primacia de exportadora de alimentos a Cuba, centrandose el mayor volumen
en las entradas de Estados Unidos. Tal como se vera, el arroz, el tasajo y la man-
teca de cerdo alcanzaron los niveles per capita mas significativos.
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Los sectores de la agricultura: menor o de subsistencia, pecuario y
piscicola

La base agricola de la alimentacion cubana la conforman los denominados “fru-
tos menores”, bien diferenciados de la agricultura comercial exportable (azicar,
café y tabaco), y su objetivo primordial es cubrir la demanda de subsistencia
de una poblacion en rapido crecimiento. Destacan entre estos frutos los au-
toctonos o de origen indiano y africano como son el maiz (Zea mays)*, los
frijoles (Phasolus vulgaris), la yuca (Manihot utilissima)*, el boniato (lpomea
batata)" y el platano (Musa paradisiaca)*?; también otros cultivos europeos y
asiaticos que se aclimatan al suelo cubano como el trigo y el arroz, mas las va-
riadas hortalizas y verduras. Sin embargo, de todos ellos solo dos productos
desempenan un papel relevante en la alimentacion de la masa esclava y en
la poblacion cubana en su conjunto: el platano, convertido desde la segunda
mitad del siglo XVIII en pan popular, y el arroz asiatico, llegado via Espana
y con gran predominio en la cocina criolla; puesto que, el cultivo del boniato,
otro de los alimentos mas usados por los cubanos, tardo mas tiempo en genera-
lizarse y cuando mas se consumi6 por toda la poblacion fue en los momentos de
maximas crisis, ejemplo: después de los devastadores huracanes de 1810, 1821,
1831, 1844, 1846 y 1857, y durante las guerras independentistas (1868-1898),
sobre todo por los Ejércitos Libertador y Ejército espanol en operaciones. El
boniato, un tubérculo de facil cultivo, se siembra en cualquier estacion del ano,
la cosecha se recoge muy rapido, como maximo a los tres meses; es, entre los
restantes frutos menores y de la agricultura exportable, el de mayor resistencia
a las adversidades climatologicas (sequias, lluvias y huracanes), asi como a los
incendios. Durante la Guerra de los Diez Anos y la Guerra de 1895, el boniato

% Por el color de los granos presenta variedades: amarillo, blanco y rojo.
0 Para alimentarse, la yuca agria o amarga y la de Cartagena. En la elaboracion de casabe prin-
cipalmente se utiliza la agria y como vianda para salcochar la de Cartagena; no obstante, esta
Gltima también sirve para casabe.
# Asi llaman en toda la isla de Cuba a la batata y existen distintas variedades que se agrupan en
cuatro tipos fundamentales: amarillo, blanco, morado y rojo.
2 Tos platanos los introdujo en América fray Tomas de Berlanga, de la Orden de los Predica-
dores, y llegaron via Canarias en 1565. Asi lo recoge el cronista Gonzalo Fernandez de Oviedo
en su Historia general y natural de las Indias, islas y tierra-firme del mar océano, pp. 291-292.
Vid., ademas, “Llegada y difusion en el Nuevo Mundo” en la obra de Manuel de Paz: Fruta
del paraiso: La aventura atlantica del platano, 2015, concretamente el capitulo 8. En Cuba han
sido muchas las especies y variedades de musaceas existentes desde entonces, algo mas de 50,
ero aqui solo se enumeran las principales: el platano coman (Musa paradz'siaca%, el dominico
Musa regia), el guineo (Sapiemtium), el manzano (Musa textilis), el morado de carne rosada
(Orahiri), el enano (Musa humilis) y el Orinico (Musa roseacea); todos clasificados como pla-
tano vianda y platano fruta. Esteban Pichardo: Diccionario provincial casi razonado de vozes
[sic] y frases cubanas, pp. 498-499.
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fue uno de los pocos cultivos que sobrevivieron a las teas incendiarias y sobre
este particular hablo en el capitulo V y en otras publicaciones®.

El conjunto de todos estos frutos menores —dentro de ellos los tubérculos,
llamados viandas— se cultivaban en pequenas fincas denominadas sitios de
labory estancias, esta Gltima un pedazo de tierra labrada que no se dedica a la
produccion de aztcar ni de café. Dos formas de propiedades agricolas que ya
existian desde antes en Cuba, pero que a partir de 1790 intensificaron y ace-
leraron su productividad junto al cultivo de la cana, el café, algo mas tarde, el
algodon; por lo que el crecimiento de la agricultura comercial propicio, a finales
del siglo XVIII y principios del XIX, mejoras de la agricultura de subsistencia,
aun cuando el mayor problema socioeconomico se producia al aumentar la mano
de obra esclava extraida en el Africa subsahariana. También en los conucos, nom-
bre que se dio a las parcelas concedidas a ciertos esclavos o familias de esclavos
dentro de las tierras de ingenios, cafetales y potreros, se cultivaron viandas.

Julio Le Riverend Brussone en su Historia economica de Cuba ha aclarado
que la agricultura de subsistencia o para el consumo directo interno no se resintio
de la expansion violenta de los cultivos de plantaciones en el periodo 1790-1837, y
lo sucedido con el déficit de abastecimiento de la colonia fue que en realidad no
se pudo mantener un ritmo de produccion de vegetales basicos igual al aumento
de la poblacion consumidora. Situacion que tuvo su via de escape en la impor-
tacion de alimentos, sin poder ser atenuada en todo el siglo X1X*.

Conforme a las cifras estadisticas que aportan los padrones y censos del
periodo, las fincas destinadas a cultivos menores aumentaron hasta la década
del 60 del siglo X1X, de forma tal que los pequenos predios llegaron a ser
mayoritarios frente a las grandes haciendas destinadas al cultivo para la expor-
tacion. En el padron de 1778 los sitios de labor y estancias eran 5 237%; en el
censo de 1827, alcanzan unas 13 947 fincas*’; en 1846, otras 25 292¥; y en 1862,
la elevada cifra de 31 069 fincas*®. Segiin Ramon de la Sagra, el area dedicada

* Vid. Ismael Sarmiento Ramirez: “Alimentacion colonial cubana: Produccion interna e impor-
taciones”, pp. 107-128; “Comercio de alimentos en la Cuba decimonénica”, pp. 24-57; “Cultura
material y cultura espiritual en el Ejército Libertador de Cuba (1868-1898)”, pp. 95-109; E/
ingenio del mambi, t. 1, 2008.

# Julio Le Riverend Brussone: Historia economica de Cuba, p. 169.

* Juan Pérez de la Riva: “Presentaciéon de un censo ignorado: El Padron General de 17787,
1977.

# Cuba, Comision de Estadistica: Cuadro estadistico de la Siempre Fiel Isla de Cuba correspon-
diente al ario 1827, formado por una Comision de Jefes y Oficiales de orden y bajo la direccion del
Exc. Sr. Capitan General de la Isla Don Francisco Dionisio Vives, 1829.

47 Cuba, Comision de Estadistica: Cuadro estadistico de la Siempre fiel isla de Cuba corres-
pondiente al afio 1846 formado bajo la direccion 'y proteccion del Excmo. Seiior Gobernador y
Capitan general Don Leopoldo O’Donnell y Jorri, por una Comision de Oficiales y empleados
particulares, 1847.

48 Jeronimo de Lara, Conde de Armildez de Toledo: Noricias estadisticas de la isla de Cuba
en 1862, 1864.
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en 1827 a los frutos menores era de 25 732 caballerias, lo que representaba
el 67,2 % del total de la superficie cultivada®; y Levi Marrero estima, para 1862, el
area media de los sitios de labor y estancias, en caballeria y media de tierra
(20,13 hectareas), con un precio medio calculado en 2 000 pesos, superior al de
las tierras destinadas a ingenios y cafetales que promediaban 1 500 pesos por
caballeria. Revalorizacion que se debe a que todavia, en la década del 60 del
siglo XIX, muchos de estos sitios de labor y estancias se encontraban cercanos
a los ntcleos urbanos a los cuales servian®.

En la tabla 1 se agrupan los sitios de labor y estancias segin los censos de 1827
y 1862, y se brinda la distribucion de estas fincas por departamentos. Con tales
datos se distingue a las jurisdicciones con mayor empleo en la agricultura me-
nor y de ellas a los cultivos mas valiosos con sus correspondientes porcentajes,
referidos a los totales insulares.

Tabla 1. Sitios de labor y estancias, Censos de 1827 y 1862

Departamento
Censos Totales
Occidente Centro Oriente
1827 8 284 3173 2 490 13 947
1862 11 854 8 934 10 281 31 069

Fuentes: Censo 1827. Cuadro estadistico de la Siempre Fiel isla de Cuba correspondiente al aiio
1827...,1829. Jeronimo de Lara: ob. cit., 1864.

En los afios 1827 y 1862 en la region occidental es donde mas aumentan
los sitios de labor y las estancias, un incremento que tiene su explicacion en
la enorme concentracion de poblacion. Sin embargo, no ha de considerarse
en todo el periodo (1800-1868) a Occidente como el Centro principal de pro-
duccion para el consumo doméstico, toda vez que el sector de la agricultura
menor sufri6 en este Departamento una disminucion entre esos anos. Esto se
atribuye, mas que a las condiciones climaticas adversas —sequias y ciclones—,
al descuido general del fomento de la base alimenticia interna. En estos anos se
conto con mas fincas en toda la Isla pero, a su vez, la produccion seguia siendo
insuficiente ante el numero creciente de la poblacion. El Real Consulado de
Agricultura, Industria y Comercio, y su sucesora la Junta de Fomento, centro
sus intereses en la exportacion y desatendio al resto de la produccion agricola,
sin hacer esfuerzos por salvar los obstaculos, fiscales y de otro tipo, que incidian
sobre este ramo de la agricultura colonial®.

* Ramoén de la Sagra: Historia economica, politica y estadistica de la isla de Cuba, 1831.
30 Vid. Levi Marrero Artiles: Cuba: Economia y sociedad, t. X, p. 101.
' Vid. Gloria Garcia: “El auge de la sociedad esclavista en Cuba”, pp. 260-261.
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Al medir la distribucion per capita anual de los principales cultivos de
subsistencia por habitante permanente se comprueba que, hacia 1827, Occi-
dente paso de ser el principal centro productivo del pais a transformarse en la
region donde su poblacion, en rapido crecimiento, no tenia suficiente con la
produccion local. Los cereales y hortalizas, que en 1827 representaban 191,19
y 47,58 kilogramos del consumo por habitante permanente, en 1862 se redu-
cen en 104,42 y 9,87 kilogramos, y solo con la produccion se aumentan de 2,05
a 3,12 kilogramos, entre ambos censos.

En 1862, la agricultura menor en Occidente se concentra mas en el centro
del Departamento, con ciertos avances hacia el oeste, zona de Matanzas. La
jurisdiccion de Giiines fue la mayor cosechadora, con distincion expresa en
la produccion de arroz, patatas, viandas y sobre todo de frijoles, con la que se
alcanzan los mas altos totales insulares, el 28,3 %, seguido de la jurisdiccion de
Jaruco con el 8,5 %. Los partidos de Catalina y Melena fueron los mas produc-
tivos. Gliines, como cabecera jurisdiccional, destaco en las cosechas de cebollas
y ajos; en términos generales, Occidente ocupo el segundo puesto del pais en la
produccion de maiz.

El Departamento del Centro, de acuerdo con ambos censos, 1827 y 1862,
en correspondencia al nimero de habitantes permanentes, fue el de mayor
produccion en la agricultura de consumo. En las jurisdicciones de Santa Cla-
ra y Sagua la Grande se concentr6 el mayor niimero de sitios de labor y en
Cienfuegos las estancias. En 1827 la produccion de cereales, hortalizas y fri-
joles alcanzo los 502,07; 53,71 y 4,32 kilogramos por habitante permanente.
En 1862 el rendimiento fue de 376,92; 2,11 y 1,57 kilogramos. A pesar de la
reduccion en el consumo de este Gltimo ano, en la jurisdiccion de Cienfuegos
se logr6 la mayor produccion insular de maiz (52,7 %), de arroz (20,1 %) y de
viandas (29,8 %), superior a las alcanzadas en la reconocida y fértil jurisdiccion
de Giiines, en Occidente. Asimismo, la jurisdiccion de Sagua la Grande al-
canzo la mayor produccion de platanos (14,8 %), seguida por Puerto Principe
(14,1 %), en el mismo Departamento. Sin embargo, como sucedio en las demas
regiones del pais, al aumentar la poblacion consumidora las producciones de
alimentos internos fueron insuficientes, pues no lograron incrementarse con el
mismo ritmo que el crecimiento poblacional, por lo que se tuvo que recurrir a
las importaciones.

En Oriente, donde la estructura agraria se mantenia sobre bases tradiciona-
les, se desciende a la mas baja produccion de alimentos de la Isla. Entre 1827
y 1862, la distribucion de los productos agricolas por habitante permanente
se rezaga de manera notable. En 1827, la produccion de cereales, hortalizas y
frijoles representa los 107,01; 54,84 y 1,05 kilogramos por habitante; y en 1862
las cosechas solo aportan los 29,44; 1,90 y 1,09 kilogramos, respectivamente. De
acuerdo con el primer censo, el Departamento del Centro superaba a Oriente en
cultivos como frijoles, garbanzos, cebollas y maiz, y le precedia en la produccion
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de arroz; siendo solo en el cultivo de ajos la mayor region cosechadora del pais.
En 1862, la jurisdiccion de Bayamo es la principal productora de patatas, el 46,5 %
de los totales insulares, y en la cosecha de platanos alcanzo el 5,2 %, después de
Sagua la Grande, Puerto Principe y San Antonio de los Bafios. En todo el pe-
riodo, los principales sitios de labor se ubicaban en Holguin y Jiguani y el mayor
numero de estancias en Bayamo y Santiago de Cuba.

Con todo, una de las limitaciones que tuvo la agricultura menor en Cuba fue
la fuerza laboral, que en los sitios de labor y en las estancias no estuvo constitui-
da por mano de obra esclava sino por libertos —en gran proporcion— y por in-
migrantes canarios y criollos pobres, ocupados principalmente como aparceros y
arrendatarios en tierras ajenas. Esta situacion conllevo a que fueran insuficientes
los trabajadores agricolas y a que el déficit terminara por convertirse en proble-
ma endémico durante todo el siglo XIX.

En las estancias, las explotaciones agrarias eran mixtas, diversificadas; pero
con tendencia hacia el cultivo comercial, y en los ingenios y cafetales, por la
necesidad de alimentar a las dotaciones de esclavos, una parte de los cultivos
menores eran plantados de forma simultanea entre la cana y el café o también
en parcelas independientes, como sucedi6 en Cienfuegos y Giiines con el arroz
y en las jurisdicciones de Santa Clara y Puerto Principe con el cultivo del trigo
desde inicios del siglo XIX.

También con los productos salidos de los conucos se alivio, en parte, el dé-
ficit alimenticio en determinadas jurisdicciones. Aunque en verdad eran pocos,
los cultivos y crias obtenidos por los esclavos no solo garantizaban el autoa-
bastecimiento de sus familias, sino que una parte se destinaba al abasto de la
poblacion, lo que por momentos alivio las carencias de los ingenios. A juzgar
por los datos que ofrece Moreno Fraginals “fue corriente que los duefios de
ingenios comprasen a los esclavos los productos de estas minimas heredades
con lo cual hacian un reconocimiento tacito del derecho de propiedad”; tran-
saccion frecuente en el ingenio Rio Abajo, jurisdiccion de Sancti Spiritus, entre
los anos 1841-1856*. No obstante, fue necesario recurrir, durante todo el siglo,
a los productos importados.

Otros de los cultivos incluidos dentro de la agricultura menor son los
arboles frutales y a ellos se les ha dedicado escaso interés. Aun cuando las
frutas han sido de los pocos productos alimenticios que se mantienen como
exportables en el siglo XIX. Con relacion a este cultivo, al computo de las
cosechas y al consumo de la poblacion, en los padrones y censos estadisticos
aqui seleccionados poco o nada se dice. Solo en el censo de 1862 se estima
el rendimiento de los arboles frutales y para entonces ocupan el pentltimo

52 Manuel Moreno Fraginals: £/ ingenio. Complejo economico-social cubano del aziicar, t. 1,
p. 202.
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lugar del total de la produccion agricola anual, un valor de 711 800 pesos,
equivalente al 0,66 %. L.os demas datos encontrados se refieren a las impor-
taciones de frutas frescas y en conserva, principalmente por el puerto de La
Habana. En la bibliografia consultada pocos autores le dedican un renglon a
estas estadisticas, siendo lo mas frecuente encontrar, en los relatos de viajeros
extranjeros, descripciones de los tipos de frutas que con abundancia consumia
la poblacion cubana, y de como con ellas las clases mas humildes aminoraban
las carencias de los otros alimentos basicos.

Le Riverend considera que el cultivo de los arboles frutales no es recogido
en las estadisticas del pais porque, todavia en el periodo 1837-1868, “no habia
adquirido la individualidad economica suficiente entre los ramos importantes
de la agricultura cubana” y “seguia siendo basicamente una ocupacion de tipo
recolector [...] sin mas intervencion del labrador que en lo que hace a la siembra
de los arboles y a su aprovechamiento durante el ano”.

Sin embargo —continua el razonamiento de este autor— debia es-
tar en vispera de una transformacion, pues disponemos de datos
que indican que también la expansion del comercio de exportacion
estaba irrumpiendo en este sector de la agricultura. Segtn el Jour-
nal of Commerce, la exportacion de frutas a New York, 1855-56,
habia aumentado stbitamente en un afio duplicando el promedio
de los quince anos anteriores alcanzando ahora un valor de 100,000
pesos. Cuatro anos mas tarde, la prensa manifestaba que el mayor
precio de las frutas frescas, para conservas y para refrescos, corrien-
te en L.a Habana, se debia a una disminucion de la produccion si-
multanea con el aumento de la demanda resultante del crecimiento
de la capital. Se constataba de este modo, la incapacidad de esta
rama de la agricultura para expandirse a medida que se abria su
mercado. En el mismo ano 1860 se estaba produciendo un aumento
de la exportacion de frutas frescas y de frutos en conserva (dulces).

Tardaria mucho esta rama de la agricultura en transformarse en una
explotacion especializada y, como consecuencia de la proximidad
del mercado habanero y del puerto de embarque a Estados Unidos,
este hecho se producira a fines del siglo en la region occidental.®

También corresponde al ramo de la agricultura menor la produccion apicola
y cacaotera. Dos sectores que, si bien intentaron establecerse como comerciales,
no alcanzaron el nivel de desarrollo de la cana, el tabaco y el café, y su empleo
se destind fundamentalmente para el consumo interno.

3 Julio Le Riverend Brussone: ob. cit., p. 312.

21



Ismael Sarmiento Ramirez

En este analisis de la apicultura interesa la miel; uno de los pocos pro-
ductos que libro a la Isla de importaciones y permitioé se exportaran algunas
que otras cantidades a Estados Unidos y Europa. Durante todo el siglo XIX
fue una actividad mas de las fincas destinadas a otros cultivos, con predomi-
nio en las areas de arboles frutales. En 1827 se contabilizaron 2 006 colme-
nares, distribuidos de la siguiente manera: Departamento Occidental 441,
central 1 314 y oriental 251. Las jurisdicciones mas destacadas fueron Sancti
Spiritus (Centro), con 444 colmenares —el 22,1 % del total de la Isla—, y San
Antonio Abad (Occidente), con 320 —el 15,9 %—.

En 1862 el numero de colmenares se redujo a 415, lo que afecto a todos los
departamentos, con el desplazamiento de los principales centros productores.
En Occidente fueron 335 los colmenares, en el Centro 68 y en Oriente 12.
Para este altimo ano, la mayor cantidad de colmenas se ubicaron en Occidente
y la principal jurisdiccion fue Pinar del Rio, con 206, el 49,7 % del total de la
Isla. Sin embargo, en ambos censos no se han podido calcular los valores de la
produccion de miel de abeja debido al uso de diferentes medidas. En otros calcu-
los, como en los que ofrece Félix Erenchun en sus Anales de la isla de Cuba, es
donde se incluye este valor. En 1860, la zona de Puerto Principe, que abarca la
jurisdiccion de Nuevitas, alcanzo el 12,7 % del valor de la produccion agrope-
cuaria local, un rendimiento que solo fue superado por el azicar (52,3 %) y la
ganaderia (29,3 %), y que convirtieron a la zona en el principal centro productor
de miel y cera de Cuba*.

El cacao, concebido inicialmente como cultivo comercial, al ser su produc-
cion muy limitada y valer de auxilio al consumo interno, fue incluido dentro del
sector de la agricultura menor. Desde el siglo XVIII, gozaba de alta demanda
en Cuba y en sus inicios las necesidades fueron satisfechas con las importacio-
nes llegadas de Venezuela, Trinidad y de otras islas del Caribe. El gusto por el
chocolate, considerado en Cuba mas como alimento que como estimulante, y
de uso generalizado entre los residentes espanoles, propici6 la plantacion de ca-
cao en determinadas jurisdicciones. En pocos censos del periodo (1800-1868)
aparecen datos de este tipo de finca y no siempre en ellos se refleja el total de
las plantaciones existentes: en 1827 y 1846, la distribucion es por jurisdicciones
y regiones, y en 1862 se obvia este tipo de informacion y solo se da el valor de
la produccion anual.

En 1827, existieron 60 cacahuales en Cuba; el Departamento con mayo-
res fincas fue el del Centro con 54 cacahuales, el 90 % del total de la Isla,
y la jurisdiccion de mas cosecha Remedios (503 750 libras)*. En 1846 el
nimero de fincas aumento a 69; el Departamento del Centro mantuvo su

** Vid. Félix Erenchun: Anales de la isla de Cuba, pp. 188-189.
% Cuba, Comision de Estadistica: Cuadro estadistico de la Siempre Fiel Isla de Cuba corres-
pon-diente al aiio 1827..

22



Alimentacién y sociabilidad en lIa Cuba decimonoénica

predominio, el 78,2 % de los cacahuales del pais, y dentro de este la jurisdiccion
de Santa Clara, con 39 fincas, para el 56,5 % del total®*. En 1862 la produccion
anual de cacao fue de 136 500 pesos, el 0,01 % de la produccion agricola anual,
muy por debajo de los restantes productos de la agricultura menor. Segun este
altimo censo, la produccién mayor se concentro en el Departamento Oriental®.
En 1827, de una produccion anual por habitante permanente de 0,01 kilogramo
—Ila segunda de la Isla—, paso, en 1862, a 1,90; mientras en el Departamento
del Centro se redujo a 0,02 y en Occidente desapareci6 este tipo de plantacion.

En Cuba el sector pecuario abarca el ganado vacuno, equino, porcino, ovino
y caprino; pero, como alimento, las carnes mas consumidas han sido las de res,
en primer lugar, y la de cerdo en segundo, pues la produccion ovina y caprina
fue bastante escasa y la equina, Gtil como medio de transporte y carga, solo se
consumi6 en momentos de extrema necesidad.

A partir de la segunda mitad del siglo XVIII, la expansion agricola —en
particular azucarera— se produjo a expensas de las areas de la ganaderia ex-
tensiva. Dicha expansion fue una de las causantes de que los rendimientos eco-
nomicos del sistema de produccion ganadero fueran escasos; mas atn, en los
momentos de mayor aumento de poblacion en Cuba. Situacion que en todo el
siglo XIX no mejora y la salida se encuentra en las importaciones.

Durante el periodo 1800-1868, en los Departamentos Central y Oriental
se dividieron muchas haciendas comuneras y en el Occidental hubo un visible
cambio cuantitativo al también redistribuirse los tipos de fincas ganaderas,
que mientras perdian en la magnitud de sus areas, aumentaban en ntmero.
Los extensos hatos®® y corrales eran distribuidos total o parcialmente en fincas
destinadas a cultivos y en sitios de crianzas. De 1 849 fincas ganaderas existentes
en 1778, se aumenta a 10 428 en 1827 y se cuenta con 7 980 en 1862. En 1827
eran 1 140 las haciendas, 6 190 los sitios de cria y 3 098 los potreros. El Depar-
tamento del Centro fue el de mayor riqueza ganadera con 5 657 fincas, el 54,2 %
del total de la Isla, y una distribucion porcentual del 42,8 % de las haciendas, el

% Vid. Cuadro estadistico... correspondiente al anio 1846, 1847.

57 Jeronimo de Lara: ob. cit.

8 Hato: hacienda principal de una superficie circular de dos leguas de radio. Tanto los ha-
tos como los corrales eran haciendas destinadas a la cria de toda especie de ganado que se
alimentaba en sus llanuras y bosques, multiplicandose naturalmente sin mas esmero que
el de un corto nimero de hombres que lo recorrian. La primera casa que se fabricé en
cada una de estas haciendas se llamo bramadero, fundo o sitio principal de ellas; mas en
muchas, vendieron, cedieron o arrendaron después algunas partes de terrenos en que esta-
blecieron también sus habitaciones los nuevos propietarios, herederos o arrendatarios. Estas
partes constituidas cada una de ellas en una finca, se indicaron con el nombre de hacienda o
sitio de criar, incluyendo también bajo esta denominacion los sitios principales. Todas, o la
mayoria, tenian sus pequenos espacios cercados que llamaban conucos, en donde se cultivaban
las viandas para el consumo de sus habitantes. En los principios de las concesiones de estas
tierras, en el hato solo criaba ganado vacuno, caballar y mular, asi como cerdo. Desde finales
del siglo XVIII se demolieron muchos de los hatos y corrales y sus terrenos se redujeron a la
agricultura mayor: la cafa de azicar.
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56,4 % de los sitios de cria y el 53,9 % de los potreros. En 1862 solo eran 2 185
haciendas y sitios y 5 795 potreros. Durante treinta y cinco afos el Departamen-
to del Centro mantiene su hegemonia y en la region de Las Villas se concentra
el 22,3 % de las haciendas y sitios, asi como el 38,8 % de los potreros insulares.

Sin embargo, en el periodo 1800-1868 lo mas notable fue el cambio cuali-
tativo efectuado, que interesa mas para este estudio que el uso que se le da a la
tierra en funcion de la ganaderia. En la tabla 2 se recogen las cabezas de ganado
vacuno y poreino existentes en Cuba en los anos 1827 y 1862, lo que nos permite
abundar mas en este aspecto.

Tabla 2. Distribucion por Departamentos de las cabezas de ganado vacuno

y porcino
Millares de cabezas
Departamentos Censo 1827 Censo 1862
Vacuno Porcino Vacuno Porcino
Occidente 400,0 518,7 416,8 280,7
Centro 605,1 299,0 608,1 314,8
Oriente 195,0 76,1 2159 113,1
Totales 1200,1 893,8 1240,8 708,6

Fuentes: Censo 1827, Cuadro estadistico de la Siempre Fiel isla de Cuba correspondiente al ario
1827, 1829; Jeronimo de Lara: ob. cit., 1864.

Con las anteriores estadisticas, si se comparan las cabezas de ganado vacu-
no con el nimero total de habitantes se vera como en los primeros 68 anos del
siglo XIX es muy alto el volumen de este ramo de la ganaderia®’; sin embargo,
ha de observarse también que estas cifras recogen a los millares de bueyes
criados para las tareas de los ingenios y otras labores del campo, que en 1827
representan el 4,8 % del total de la ganaderia vacuna y en 1862 el 5,3 %, ademas
de no existir una equitativa reparticion de las cabezas de ganado por habitantes
y por regiones.

En 1827, cuando Cuba cuenta con una poblacion general de 704 487 habi-
tantes, las cifras del ganado vacuno suman 1 200 100 cabezas y la de porcino

% Comparado con cifras de Espana (afo 1859), Cuba tiene en 1862 una mayor proporcion de
cabezas de ganado vacuno, porcino y equino por habitantes permanentes. Levi Marrero se
apoya en cifras que aportan A. Cabo Alonso (1960), Jaime Vicens Vives (1967) y las Nozicias
Estadisticas de Cuba de 1862, para realizar tales comparaciones. Segun este autor, en Cuba la
proporcion de cabezas de ganado vacuno por habitante era de 0,91, la de porcino de 0,53
y la caballar de 0,21; minetras, que en Espana la de vacuno de 0,12, la de porcino 0,10 y la
caballar de 0,02. Vid, Angel Cabo Alonso: La ganaderia espdnola Evolucion y lendencms
actuales, 1960; Jaime Vicens Vives: Aproximacion a la Historia de Espania, apud 1evi Marrero
Artiles: ob. cit., t. X, p. 118.
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rebasan las 893 800 cabezas. En Occidente, el Departamento mas poblado de
la Isla, con 408 537 habitantes (el 58 % del total general), existian 400 000
cabezas de ganado vacuno y 518 700 cabezas de ganado porcino; LL.a Habana
es la jurisdiccion con mas bueyes, el 39,2 %. En el Departamento del Centro,
mayor en fincas y nimero de cabezas, el ganado vacuno representa el 50,4 % de
la riqueza ganadera insular y el ganado porcino el 33,4 %. Puerto Principe es
la principal jurisdiccion, con predominio del 26,1 % en crianzas de toros, vacas
y afiojos. Por su parte, Oriente, con una poblacion de 131 453 habitantes, solo
aporta el 16,2 % y el 8,5 % de la riqueza ganadera vacuna y porcina del pais. En
Bayamo, el tercer centro productor de Cuba, se cria el 11,6 % de los toros, vacas
y anojos y el 1,4 % de los bueyes.

Hacia 1862 la riqueza ganadera sufre pocas variaciones, los totales generales
suman 1 240 800 cabezas de vacuno y 708 800 cabezas de porcino. En el De-
partamento Occidental, con 745 289 habitantes (el 55 % insular), las cabezas de
vacuno suman 416 800 y la de porcino 280 700. La jurisdiccion de San Cristo-
bal, con el 8,1 % de los toros, vacas y afojos, ocupa el tercer lugar productivo de
la Isla. Colon, Matanzas y Cardenas son las jurisdicciones con menos ganaderia
de todo el pais destinada al consumo. Matanzas es la jurisdiccion de mas bueyes
con el 10,7 %. En la region habanera apenas se registran 146 100 cabezas de
ganado vacuno y 100 400 de ganado porcino. El Departamento del Centro,
con Puerto Principe en primera linea, el 18,1 % del ganado para el consumo, y
Cienfuegos en segundo puesto, con el 10,5 % alcanza los mas altos indices de
productividad ganadera de toda Cuba: el 49 % del ganado vacuno y el 44,4 %
del ganado porcino. En Oriente el nimero de cabezas de vacuno y porcino se
mantiene en el Gltimo lugar del pais siendo mayor cuando se compara con las
regiones de Vuelta Abajo, LLa Habana y Matanzas. De hecho, es significativa la
proporcion de toros, vacas y anojos en Bayamo y en Holguin, el 5 % y el 4,7 %
respectivamente.

Al avanzar los afios, desde Vuelta Abajo hasta Las Villas gana espacio la cria
intensiva del ganado vacuno. En Puerto Principe se concentra la cuarta parte
del pasto de toros, vacas y anojos de toda la Isla. Sancti Spiritus y Bayamo pier-
den volumen en la segunda mitad del ochocientos; en tanto que, en las nuevas
areas de potreros, creadas por la demanda de las zonas urbanas, aumenta la
importancia de Cienfuegos, en el Centro, y San Cristobal en Occidente. La
leche y el queso comerciales eran obtenidos del ganado de potreros proximos
a los mercados urbanos.

El ganado porcino, de raza criolla fundamentalmente, fue degenerando en
calidad y cantidad. Su cria siguio estando en los corrales, entidad agraria creada
expresamente desde el siglo XVI para garantizar a los cerdos un habitat de mon-
tes. En 1827 su principal produccion se concentra en Occidente, mayoritaria-
mente en Vuelta Abajo, y en 1862 en el Centro con Cienfuegos en primer lugar,
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el 14,1 %, y Puerto Principe en segundo, el 10,1 %. El Departamento Oriental, si
bien es la region donde menos cerdos se crian de toda la Isla, con menos del 4 %
de la produccion, en 1862 logra alcanzar el 16 % de la ganaderia porcina, un por
ciento inferior a la region de Las Villas y superior a Vuelta Abajo.

Respecto al ganado ovino y caprino, el censo de 1827 recoge la cifra con-
junta de 46 000 cabezas y el de 1862 tiene un aumento de 78 900, el 171,5 %.
En 1862 la proporcion de cabezas de oveja y cabra por habitante fue de 0,04
y 0,02, respectivamente®. Por evidentes razones climaticas, en Cuba no se de-
sarrolla el ganado ovino en gran extension. A pesar de los intentos por estable-
cer la produccion de lana, lo mas que se logra es la utilidad de su carne. Igual
sucedié con el ganado cabrio, incluso cuando fue la cria por excelencia de la
poblacion rural de origen canario. Para entonces se decia que la cabra islefia era
la vaca de los campesinos pobres, al ser el consumo de leche y carne que mas
podian permitirse.

En 1862, seis anos antes del inicio de la insurreccion cubana, el valor total
del ganado, con inclusion del caballar y mular, era de 34 millones de pesos y su
producto anual seria equivalente a un 15,5 %. Después de Las Villas en el Cen-
tro, con el 29,6 % del valor total del ganado, seguia Oriente (16,5 %), L.a Habana
(154 %), Puerto Principe (14,8 %), Vuelta Abajo (13,2 %) y Matanzas (10,5 %).

A pesar de todo, en ningin momento el ganado vacuno y el porcino existen-
te en la isla de Cuba —y mucho menos el ovino y el caprino— llegan a satisfa-
cer las crecientes demandas de la poblacion que aumentan con las dotaciones
de los ingenios y cafetales. Hay una insuficiencia general de la ganaderia cubana
para alimentar de forma adecuada y con precios razonables a la poblacion. Esto
se revela en el volumen de las importaciones, principalmente de tasajo, produc-
to del que se habla mas adelante.

Respecto a la industria pecuaria interesa tener en cuenta las regularizaciones
que tuvo el precio de la carne. Un elemento que es valido para el analisis de los
abastos alimenticios salidos de la produccion interna. Si bien los cambios estruc-
turales introducidos en la ganaderia incidieron en la supresion de la rueda de la
pesa®, el sector no se libro de la intervencion publica en el mercado de la car-
ne. Durante todo el periodo 1800-1868 prosiguieron las reformas. Le Riverend
anota: “La antigua tasa de precio, fijada dentro de la regulacion de la pesa, fue
desapareciendo y siendo sustituida por regulaciones que tendian, desde luego, a
mantener un régimen de precios determinados, aunque reflejando con mas fide-

lidad el estado del mercado”.®?

6 Tbidem.
® Viejo régimen de abasto de corte medieval, institucionalizado por las Ordenes de Caceres de
1574, y que consistia en la garantia de suministro a la poblacion, y posturas o tasas para la venta.

6 Julio Le Riverend Brussone: ob. cit., p. 374.
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Por otro lado, de la industria pesquera es entre las esferas productivas de la
que menos informacion se tiene. En los censos que se analizan no se incluyen
estadisticas de la pesca y en la bibliografia muy poco se dice al respecto. Cuando
hay informacion generalmente es del comportamiento del abasto en las grandes
ciudades y se obvia la practica de esta actividad en el resto del pais. En los relatos
de extranjeros que visitan Cuba se hace notar el consumo de pescado en la po-
blacion que habita las areas urbanas. De todos modos, se sabe que en todo el pe-
riodo estaban mal abastecidas las principales ciudades, que los restantes pueblos
costeros carecen de una industria organizada y que al interior nada mas llega el
pescado seco y salado. Este Gltimo consumo aumenta a la par del crecimiento de
la poblacion y por la disminucion en el abastecimiento de la carne de res.

En las primeras tres décadas del siglo XIX la industria cubana del pescado
entra en una etapa critica. Los pescadores de entonces eran principalmente
costeros o de orillas, con producciones muy limitadas, pues se carecia de medios
y buenas vias de transporte. En la region occidental, donde era mas visible la
industria del pescado, los bancos y zonas pesqueras estaban relativamente ale-
jadas de la capital y era dificultoso transportar y conservar el producto fresco,
por lo que casi siempre se recurria al minimo pero seguro suministro de los
pescadores locales.

Alrededor del periodo 1837-1840, durante el gobierno de Miguel Tacon y
Rosique (1834-1838), sobre todo en I.a Habana, hubo transformacion en la in-
dustria del pescado. En estos anos Francisco Marty y Torrens, que ostentaba
el grado de teniente de fragata, obtuvo licencia para abastecer de pescado a la
capital; un privilegio que se concedi6 al mismo tiempo que la Sociedad Eco-
nomica de Amigos del Pais comenzaba a darle importancia al pescado como
alimento basico de los esclavos. Marty propuso para el establecimiento de la
industria establecer grandes “trenes de pesca y de salazones” los primeros en la
Sonda de Campeche y los segundos en La Habana, que no eran mas que equi-
pos de pesca. A cambio de lo que pedia, la Junta de Fomento le garantizaba:
libertad de derechos para los viveros y otras embarcaciones; permiso para em-
plear marinos matriculados o no matriculados, con el derecho de ser los Ginicos
empleados en la pesca; y libertad de derechos para todo el pescado seco y de
concha introducidos por la compania. De lo anterior, solo no se le admiti6 a
Marty el subsidio de un real en cada quintal de pescado salado, seco o vivo
introducido por concepto de “remuneracion de las gruesas sumas que pueda

ocasionar al postulante la ejecucion de dicho pensamiento”.®

Hay constancia de que en la década del 40 del siglo XIX L.a Habana conta-

ba con una numerosa y bien organizada flota pesquera integrada por distintos
trenes, cuyas goletas-viveros llegaban hacia 1850 hasta las proximidades de

5 Miguel de Escalada y Gil: Abasto de pescaderias, t. 11, 1850; apud Julio Le Riverend Brusso-
ne: ob. cit., p. 375.
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Yucatan y Campeche, y que aportaban un gran volumen de pescado y marisco
a la capital cubana. Asimismo, cabe la posibilidad de que desde esta época date
la organizacion de la pesca de altura en Cuba, que estuvo muy vinculada con
la influyente y controvertida participacion de Francisco Marty y Torrens en el
trafico de indios mayas a la mayor de las Antillas. Hecho que no ha quedado
olvidado en la historia escrita de México y Cuba®.

Las importaciones de carne, pescado, legumbres y cereales

Desde los anos finales del siglo XVIII, tras el auge azucarero y cafetalero, la isla
de Cuba pasa de ser un pais exportador de alimentos a depender en una alta
proporcion de viveres y caldos (vinos y licores) importados. Esto, en palabras de
Levi Marrero:

[...] no por incapacidad para producirlos, sino por verse en venta-
ja, en términos de intercambio, para adquirirlos en el exterior, al
obtener altos precios por el azlicar y el café producidos por una po-
blacion esclava en rapida expansion. Dedicar los esclavos, cada afio
mas costosos, a producir abastecimientos, resultaba antieconémico
cuando era posible importar una parte sustancial de los alimentos, a
bajo precio, de Norte y Sudamérica.®

Mas arriba se vio que, aunque la produccion interna de alimentos fue
siempre prolifica y la agricultura menor lleg6 a sumar valores totales impre-
sionantes, el suministro se hizo limitado, principalmente por el rapido creci-
miento de la poblacion y también por otras multiples causas, entre las que
destaca la dificultad que presentaba el transporte, otro de los aspectos que se
analizaran en este capitulo.

La plantacion es también la causante de las importaciones sistematicas de
alimentos para el sostenimiento de las dotaciones de esclavos. Esto termina por
ahogar al mercado interno de productos agricolas para el consumo de la pobla-
cion, hasta el punto de que los alimentos importados llegan a prevalecer en la
dieta diaria del cubano.

Alejandro de Humboldt, que percibio6 esta realidad, comenta en su Znsayo
politico sobre la isla de Cuba como, en terrenos fértiles, con un clima afortuna-
do y las mejores condiciones para el mantenimiento del hombre, “la poblacion
carecia de subsistencia si no fuera por la actividad y la libertad del comercio

exterior” %

5 Vid. Javier Rodriguez Pifia: Guerra de castas. La venta de indios mayas a Cuba, 1848-1861,
pp- 125-127.

% Tevi Marrero Artiles: ob. cit., t. XII, p. 151.

% Alejandro de Humboldt: Ensayo politico sobre la isla de Cuba, p. 234.
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Excepto las viandas —mas los platanos—, las hortalizas y las verduras, los
demas frutos que se consumian en la isla de Cuba, por lo general, eran impor-
tados y existian productos como los frijoles, el maiz, el arroz, la carne de res, la
manteca de cerdo y el pescado salado que, aunque se obtenian de la produccion
interna, las cantidades eran inferiores a las que se adquieren de otros paises. La
harina de trigo, el aceite y el vino siempre han sido de importacion y, por citar
solo un ejemplo, tuvo que pasar mucho tiempo para que el gusto por el aguar-
diente y el ron cubano se impusiera al aguardiente canario y al ron jamaicano.

Los alimentos y los tejidos han sido dos de los grupos mas distinguidos de
las importaciones cubanas; sin embargo, tal vez constituyan en todo el perio-
do 1800-1868 no menos del 50 % del valor importado. Por calculos de Ramon
de la Sagra, a mediados de siglo XIX, sumaban, en valor, anualmente, 79 pesos
(dolares) per capita® y tan solo con los viveres, incluyendo vinos y licores, en los
aflos 1827-1846 en Cuba se registra el 41,6 % del valor de los articulos impor-
tados®; seguido de las manufacturas, que comprendian en especial los tejidos,
con el 28 %.

En los primeros treinta y siete afos del siglo XIX Espana ocupo6 el primer
lugar en la exportacion de alimentos y tejidos a Cuba, con el 25 0 30 % del total
de las importaciones y Estados Unidos y Gran Bretana, cada uno por si solo,
alcanzaron alrededor del 20 %. Respecto a los alimentos, Espana fue destacada
en los envios de arroz, aceite, vino y harina; mientras Estados Unidos lo era con
la carne de vaca, la manteca de cerdo y la mantequilla, ademas de comerciali-
zar con otros productos como jamon, tocino, harina, bacalao y arroz. Ya en la
década del sesenta este pais supero a Espana en su comercio de alimentos hacia
Cuba. Ademas de introducir nuevos viveres, mantuvo la primacia con la carne
que se destinaba a las dotaciones de esclavos y al pueblo en general. Espana, por
su parte, se circunscribia a lo aportaba antes, ademas de reexportar a Cuba las
harinas norteamericanas. Gran Bretafia poco aport6 al mantenimiento alimentario

7 Apud Richard Robert Madden: 7%e Island of Cuba. Its Resources, Progress and Prospects,
p. 62.

% Tos viveres eran agrupados por secciones, las mas importantes: granos: harina de trigo, al-
piste, anis, arroz, avena, cacao, cebada, frijoles, garbanzos, habas, harina de centeno, lentejas,
maiz, semillas de hortalizas y trigo; carnes: tasajo, tocino, tocineta; carnes ahumadas, en con-
serva, de puerco salada; chorizos, salchichones y otros embuchados; jamén; especieria: azafran,
canela, clavos, comino, laurel, orégano, pimenton, pimientos secos y pimienta; fruzas: aceitu-
nas, almendras, avellanas, castanas, ciruelas, datiles, frutas en almibar y en aguardiente, higos,
manzanas, melones, nueces, orejones, pacanas, pasas, peras y uvas; pesca: bacalao, anchoas,
arenques, atun, caballa, escabeche, huevas, ostiones, pescado salado y seco, pez-palo, salmon,
sardinas en aceite y saladas; ofros: manteca de cerdo, mantequilla, queso, ajos, alcaparras, ce-
bollas, chocolates, dulces, encurtidos, fideos, galletas, gofio, papas, sal, t& caldos: aceite de
comer, aguardiente de Islas (Canarias), anisete, cerveza, cofiac (brandy y ron), ginebra, licores,
sidra, vinagre, vinos: blanco de Canarias, de Jerez, de Malaga, Malvasia, de Madera, moscatel,
champana, del Rhin, seco, generoso y tinto; vid. Balanza general de comercio de la isla de Cuba
(1827-1860), apud 1.evi Marrero Artiles: ob. cit., t. XII, p. 155.
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de la poblacion cubana; su principal contribucion respecto al comercio exterior
estuvo en los tejidos finos, manufacturas metalicas y maquinarias.

Principalmente fueron cuatro los productos basicos en la dieta popular
cubana que alcanzaron gran volumen de importacion: el tasajo, el bacalao, el
arroz y los frijoles; preferencia que no ha variado hasta nuestros dias. La tabla 3
recoge la evolucion de las importaciones de viveres en los anos 1827-1846
y 1851-1852, lo que nos permite su evaluacion por prioridades de consumo.

Tabla 3. Composicion por valor de las importaciones, en los afios

1827-1846 y 1851-1852
Productos 1827-1846 (%) 1851-1852 (%)
Granos 16,22 16,47
Vinos y licores 8,78 9,53
Carnes 6,72 6,25
Pescado 1,87 2,10
Especias 0,41 0,29
Otros viveres 6,75 6,22
Totales 41,66 41,81

Fuente: Balanza general de comercio de la isla de Cuba (1827-1860), apud 1.evi Marrero Artiles:
ob. cit., t. XII, p. 156.

Como se observa, atn sin ser equitativo el namero de los afos que se mues-
tran en la anterior estadistica, entre los productos seleccionados muy poco vario
la composicion por valor de las importaciones. En ambos casos, las cifras son
mas o menos estables, con cierto aumento en los anos 1851-1852. Asimismo, de
todos los alimentos, el conjunto de los granos es el que mas destaca, seguido de
los vinos y licores y de las carnes. En ambos calculos, las especias ocupan las
entradas mas bajas; agrupandose en “otros viveres” los demas productos que
presentan valores inferiores a este Gltimo. Ahora se pasa al analisis de las impor-
taciones mas influyentes en la alimentacion de la poblacion cubana.

En el periodo 1800-1868, el sector de la ganaderia cubana, reconocido en
San Cristobal (Occidente), Puerto Principe y Cienfuegos (Centro) y Bayamo y
Holguin (Oriente) transita por una de sus mas profundas crisis. Sobre todo en
Occidente, donde la multiplicacion de ingenios y cafetales convierte a grandes
areas de crianza de ganado en tierras de cultivo, notandose pronto la falta de
carne de vacuno y sus derivados. Esto, justo en la etapa que aumenta la trata
africana y se genera una fuerte explosion demografica. Aqui creo valido profun-
diza en como esta crisis de la ganaderia cubana incide en el aumento de las im-
portaciones, con mayor severidad en el suministro de carne salada, manteca de
cerdo y derivados lacteos; lo que en adelante nos permitira comprender mejor
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la incidencia que tuvo el desarrollo economico plantacionista en las transforma-
ciones de los gustos alimenticios del cubano.

Ante el estado precario de la industria ganadera cubana —reduccion de po-
treros y cabezas—, los altos precios que llega a tener la carne de res del pais y,
sobre todo, el vertiginoso aumento de la poblacion, las importaciones de carne
preparada, en su gran mayoria de tasajo, alcanza en estos anos indices sorpren-
dentes que no pueden ser obviados en cualquier estudio social o econémico que
incluya al sector de la alimentacion.

A lo largo del siglo XIX, existieron viajeros a quienes sorprendia que en
zonas eminentemente ganaderas fuera frecuente el consumo de carne de res
importada y que en todo el pais el precio de la carne salada de la produccion
interna fuese siempre mas elevado que la extranjera. En los afios que se estu-
dian llegan a importarse grandes cantidades de carne, grasa animal y derivados
lacteos, en particular carne de res salada, manteca de cerdo y quesos.

Desde finales del siglo XVIII, los principales cargamentos de carne de res
salada —zasajo o charqgue— llegan desde Buenos Aires, Montevideo y Cara-
cas. Los puertos del Rio de la Plata eran los mayores abastecedores de tasajo
a Cuba. La calidad de la carne de esta region estaba considerada superior a la
de los demas paises abastecedores y el precio de venta del quintal de tasajo de
Buenos Aires —salvando el precio de Montevideo, de 2 pesos fuertes el quintal,
igual a 2 centavos la libra®— mediaba los 75 centavos de peso fuerte o dolar.
Entre 1792 y 1796 La Habana fue el mayor puerto importador de carne argenti-
na con el 96,4 % del tasajo de Rio de la Plata, una media de casi 655 000 libras;
mientras la Peninsula recibio de igual pais solo un 0,15 de millon de libras en
esos cuatro anos’.

Segin Levi Marrero, la inversion de Cuba en carnes extranjeras repre-
sentoé un 6,72 % del valor de lo importado en el periodo 1827-1846, y en
diecinueve anos la media anual que mas destaco fue la de 1837 a 1841 con
un valor de 1 785 000 pesos™. De 1856 a 1859 las importaciones medias anua-
les de tasajo por los puertos habilitados para el comercio ascendieron a 17 129
toneladas, superior a la carne de vaca y a la de cerdo: 470 y 339 arrobas™. Con
la importacion de tasajo se logra en 1859 la cantidad considerable de 13 kilogra-
mos per capita, y si se le anade la importacion de carne de vaca y de puerco esta
llega a un per capita de 25 kilogramos.

8 Hunt’s Merchant’s Magazine and Commercial Review, 1843, p. 90; apud Levi Marrero Ar-
tiles: ob. cit., t. XII, p. 167.

0 Vid. Horacio Gilberti: Historia economica de la ganaderia argentina, pp. 55-56 y 89-91.

' Levi Marrero Artiles: ob. cit., t. XII, p. 167.

7 Jacobo de Pezuela y Lobo: Historia de la isla Cuba, t. 11, p. 36; Instituto de Historia de Cuba,
ob. cit., p. 494.
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Las siguientes cifras (tabla 4) incluidas en el Hunt’s Merchant’s Magazine
and Commercial Review de 1850 confirman los altos volimenes de carnes, gra-
sa animal y derivados lacteos importados por Cuba en el 1848; un cuadro que
Levi Marrero completa con la comparacion de la distribucion per capita de la
poblacion seglin censo de 1846.

Tabla 4. Importaciones de carnes, grasas animales y derivados lacteos
en 1848 y la correspondiente distribucion por habitantes permanentes de Cuba
segun censo de 1846

Productos importados Libras Per capita importado
(1000) Censo de 1846
(Libras)
Tasajo 31768 35,3
Carne en barriles 819 09
Cerdo salado 1772 2,0
Manteca de cerdo 9 343 10,4
Mantequilla 694 0,8
Queso 1 667 1,9

Fuente: Hunt’s Merchant’s Magazine and Commercial Review, 1850, XXII, p. 431; Levi Ma-
rrero Artiles: ob. cit., t. XII, p. 168.

En el siglo XIX, el déficit de la produccion local de manteca de cerdo pro-
voca un aumento de las importaciones. Desde 1820 fueron los Estados Unidos
el principal mercado exportador de manteca de cerdo a la isla. En la década
de 1855-1864 se recibi6 de Norteamérica una media anual de casi 11 000 000
de libras de este articulo; superior a las 455 000 botijuelas de aceite de oliva que
entraron por el puerto de L.a Habana en igual periodo, informacion que brinda
el Hunt’s Merchant’s Magazine and Commercial Review de 18657,

Asimismo, aunque el queso blanco se producia en todo el pais, eran im-
portados quesos europeos y norteamericanos de alta calidad para el consumo
preferente de la clase alta y de las capas medias de las principales ciudades. En
la tabla anterior es visible el significativo volumen de queso que entra en Cuba
en 1848, siendo el mayor renglon de importacion de los derivados lacteos y su-
perior al de la carne en barriles y casi igual al del cerdo salado.

Otras de las importaciones mas importantes fue la del bacalao, seco y salado.
En los anos 1826-1830 se registran la entrada de 7 000 000 de libras de este

™ Hunt’s Merchant’s Magazine and Commercial Review, p. 400, apud 1evi Marrero Artiles:
ob. cit., t. XII, p. 165.
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alimento, con un per capita anual de 10 libras aproximadamente. Esto, de 1856
a 1859, se eleva a 18 000 000 de libras anuales, para un per capita de 13,3 libras.

De Canada se recibi6 en el periodo 1855-1864 el 47,6 % del total de bacalao
consumido en Cuba, seguido de Europa con el 32,8 %™ y Estados Unidos el 19,6 %.
Por el puerto de I.a Habana entr6 el mayor volumen de bacalao seco y salado
del pais y en los mismos registros aparecen cantidades considerables de pescado
ahumado y en salmuera de distintas procedencias, fundamentalmente de Espa-
na y Estados Unidos, entre los que destacan los tipos de arenques y escabeches
hechos de sardinas, anchoas, atin y salmon.

De las legumbres secas las que mas se importaron fueron los frijoles, segui-
dos de los garbanzos y las lentejas. En su mayoria procedian de Espana, con
poca aportacion de otros paises exportadores. Mas adelante se vera como los
distintos tipos de frijoles formaron parte importante de la dieta basica de la po-
blacion cubana, en particular de los mas humildes y campesinos.

El principal cereal importado fue el arroz y luego el maiz, el trigo y la avena.
Durante el periodo 1800-1868 ni el tasajo ni el bacalao superaron la importa-
cion de arroz. Apoyandome en las cifras aportadas por las Balanzas general de
comercio de la isla de Cuba, citadas por Levi Marrero Artiles”, se hablo de una
media anual de 6 571 toneladas métricas en el periodo 1826-1830 y de 18 507 en
el de 1856-1859. Introduccion que se mantuvo en crecimiento y que en iguales
periodos no fue tan variable como la de la carne de vaca y de puerco.

Desde finales del siglo XVIII el arroz que se consume en Cuba llega princi-
palmente de South Carolina y Georgia, Estados Unidos, en las primeras déca-
das del siglo XIX de Valencia y de Asia, reexportado de Espana. A partir de los
anos cincuenta el continente asiatico ocupa el primer puesto con exportaciones
desde Manila, Filipinas, seguido de Norteamérica y Espana. En 1858 los pre-
cios de la arroba de arroz en LLa Habana, por tipos, eran de Estados Unidos, 12
reales; de Valencia, 9,5 reales y de Jol6 (Filipinas), 8 reales. Hasta que por la
guerra de secesion se interrumpio la exportacion de arroz de Estados Unidos a
Cuba y se not6 una considerable disminucion. En la década de 1855 a 1864 en-
tran por el puerto de L.a Habana 31 554 100 libras de arroz, el 58,4 % de Asia,
el 23 % de Espana y el 18,6 de los Estados Unidos’.

Por otra parte, las compras de harina de trigo alcanzan en Cuba una sig-
nificacion especial, tanto por su volumen y precio como por el interés metro-
politano en proteger la harina procedente de Espana. Esto origina una guerra

™ Destaca el bacalao de Noruega que los comerciantes espafioles —en especial vizcainos y ca-
talanes— comercializaron en 1840, bajo bandera de Espana, aprovechando la baja del precio.
» Balanzas general de comercio de la isla de Cuba (1827-1860), apud 1.evi Marrero Artiles: ob.
cit., t. XII, pp. 164-165.

7 Levi Marrero Artiles: ob. cit., t. XII, p. 164 y 235, nota 438 bis.
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arancelaria con Estados Unidos que afect6 al comercio entre Cuba y Norteamé-
rica, para entonces entre los mejores mercados exportadores de la Isla.

El régimen arancelario de la harina de trigo sufre en el periodo 1800-1868
diversas modificaciones que se acentuan a partir de 1837. Julio Le Riverend al
analizar la economia colonial cubana expresa:

Este articulo constituyé durante todo el siglo pasado [XIX] el mas
fraudulento y escandaloso ejemplo de la proteccion que los inte-
reses politicos metropolitanos mantenian a favor de los productos
espafoles. Por exigencia de orden interno de la Peninsula fue esta-
bleciéndose un arancel diferencial muy fuerte a favor de la harina
nacional. Sin embargo, como Espana no podia producir lo suficien-
te para abastecer a Cuba, ni por otra parte, tenia organizadas sus
comunicaciones debidamente, el amparo de esos derechos diferen-
ciales que daban un monopolio al comercio santanderino en Cuba
se importaban harinas norteamericanas que antes habian sido trans-
bordadas en puertos espanoles. Las harinas extranjeras en cualquier
bandera pagaban 8 pesos por barril mas el 2 % sobre su avalio,
mientras el producto “nacional” pagaba solo 2 pesos por barril.””

Es la realidad que enfrent6 Cuba con las importaciones de harinas de trigo,
impedimento que restringia las entradas extranjeras y favorecia el monopolio
harinero espanol, con centro en Santander. De 1800 a 1866 se import6 una me-
dia anual de 188 100 barriles de harina de trigo por las aduanas cubanas, cifra
que en los afios 1800-1816 y 1864-1866 solo incluye las entradas efectuadas por
el puerto de LLa Habana.

A juzgar por la Balanza general de comercio (1827-1866) el monopolio san-
tanderino se hizo con mas del 63 % de la harina de trigo entrada en la isla de
Cuba, de la que gran cantidad era norteamericana reexportada. Sin embargo,
tanto la harina de trigo entrada de Espana como la que procedia de Estados
Unidos presentaban unos precios elevados, al alcance de muy pocos. En el Dia-
rio de La Habana del 13 de diciembre de 1837 se dice que el precio de venta en
la bolsa habanera de las harinas norteamericanas era de 17 pesos el barril, en
tanto que la de Santander era vendida a 11 pesos. Sorprendentemente, la harina
de trigo rendia al Fisco un 14,3 % del total de las llamadas rentas maritimas, en
cambio el aztcar, el mayor producto agricola de la Isla, producia el 4,1 %.

La problematica del comercio de las harinas fue uno de los temas econémicos
esenciales en la década de 1840. Los precios de los aranceles fueron elevados
atn mas; se redujeron casi a cero las importaciones licitas de Estados Unidos y
el contrabando creci6 de forma desorbitada. En 1846 se redujo a 6 095 barriles

77 Julio Le Riverend Brussone: ob. cit., p. 388.
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las importaciones de harinas procedentes de Norteamérica para un afio después
practicamente desaparecer. A partir de 1848 el pago en los puertos cubanos del
barril de harina espanola subio a 40 reales el arancel, mientras el de la harina
extranjera se disparé a 200 reales, una diferencia cinco veces mayor, cantidad
mas que relevante.

El conflicto harinero que afect6 tanto a Cuba como a Puerto Rico fue centro
de discusion en la Junta de Informacion convocada por Real Decreto del 25 de
noviembre de 1865. En 1867, los delegados antillanos, utilizando razones econ6-
micas, denunciaron y repudiaron de manera unanime tan absurdo monopolio;
sin encontrar, en esta y en las demas propuestas, con las que se pretendia cam-
biar la politica econémica metropolitana hacia sus dependencias ultramarinas,
aspiraciones logicas de reformas. Asi, al mediar la década del 60 del siglo XIX
crece el descontento en la sociedad y aumentan las agitaciones politicas. Situa-
cion que se exaspera al fracasar las propuestas de los delegados reformistas a la
Junta de Informacion y, sobre todo, cuando se comprueba que por esa via no
se resuelven los problemas del pais, dependiente de una Espana politicamente
cambiante.

Por ultimo, en la tabla 5, copiada de la obra Historia de Cuba: la colonia,
evolucion socioeconomica y formacion nacional, y con correcciones que hago en
algunas de las sumas, se puede apreciar el comportamiento de los principales
alimentos importados de 1826 a 1859. Asimismo, siento no disponer de mas in-
formacion para completar el cuadro en el periodo 1800-1868.

Tabla 5. Cuba, importaciones de productos seleccionados. Periodo 1825-1859

Anos Arroz Bacalao Tasajo Carne de | Carne de
(Tm) (Tm) (Tm) puerco® vaca®
1826 5672 2 462 5950 12 765 12 554
1827 6 794 3623 3722 18 156,50 | 38 038,50
1828 7 026 3576 4241 9151 21 871,75
1829 6 689 3722 6172 11 236,50 | 16 411,25
1830 6 673 2943 9 316 7 046 9226
Media anual 6 571 3 265 5 880 11 671 19 620,30
1831 6739 4 009 7 429 8 789,50 | 14 416,25
1832 6902 4 049 5636 7 191,75 11 365
1833 8 146 3595 9299 4 640 12 244,75
1834 6 448 3135 10 226 6 811 8 375,50
1835 6779 3177 9208 4161,50 | 8 304,50
Media anual 7 003 3593 8 360 6 318,75 | 10 941,20
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Anos Arroz Bacalao Tasajo Carne de | Carne de
(Tm) (Tm) (Tm) puerco® vaca®

1836 8 540 4 550 7 357 3 224,50 9 894
1837 5883 4 696 9206 2 475,25 7 540
1838 5971 4 020 11 217 2980,25 | 4 814,50
1839 6 439 4262 14 409 2934 5 616,50
1840 7763 4 996 14 135 3 871,50 | 5386,50
Media anual 6 919 4 505 11 265 3 097,10 | 6 650,30
1841 7902 4 376 16 040 4 448 5574
1842 7 461 4 366 16 018 2781 3 866
1843 7125 5460 5765 2722 2 880
1844 12 074 5444 10 546 492 658
1845 8 020 6263 9 744 310 339
Media anual 8516 5182 11 623 2150,6 2 663,4
1846 6 870 6 505 8 237 446 436
1847 10 285 8 697 8 653 324 323
1848 9939 10 155 14 613 512 377
1849 10 037 6 641 13 617 351 150
1850 10 556 5125 13 953 419 167
Media anual 9537 7 425 11 815 410 291
1851 10 684 6 036 15 892 287 202
1852 9633 6 230 14 532 201 357
1853 13 440 6 136 11 700 287 237
1854 12 308 7145 15 834 316 354
1855 15 624 7 946 15731 351 250
Media anual 12 338 6 699 14 738 288 280
1856 18 448 8 453 15 251 390 237
1857 19 914 6 934 17 693 256 252
1858 19 072 9309 16 683 275 421
1859 16 592 8930 18 888 434 968
Media anual 18 507 8 407 17 129 339 470

Fuente: Jacobo de la Pezuela: ob. cit., t. I1, p. 36; apud Instituto de Historia de Cuba: Historia
de Cuba: la colonia..., pp. 493-494. Leyendgl: (a$ y (b) las carnes se registran en barriles hasta
1843; a partir de ese ano en arrobas.
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El sistema de abasto y la comercializacion de
alimentos en las ciudades y el campo

Vista la produccion interna y las importaciones de alimentos, se entra a ana-
lizar el sistema de abasto y la comercializacion en las ciudades y el campo.
Mecanismos que, por un lado, en las primeras, dependen de las relaciones
externas, ya sean de las aportaciones que hacen los campesinos propietarios
o arrendatarios de sitios de labor, estancias y potreros o del comercio exterior
con los demas productos alimenticios. En cambio, en las zonas rurales, de los
bienes que no produce el campesino o cuyas cantidades son minimas para su
manutencion y, por tanto, se obtienen en las ciudades.

El principal problema para el abasto de alimentos en Cuba fue mas bien de
cantidad que de variedad, aunque esta diferenciacion no siempre se especifique
en las fuentes y bibliografia consultada. El propio desarrollo econémico plan-
tacionista y el rapido crecimiento de la poblacion cubana fueron las principales
causantes del déficit de alimentos en la Isla. Se ha visto que estos suministros
procedian mas bien de las importaciones que de las producciones internas. Sin
embargo, también es innegable la variedad de cultivos que se producen en los
climas tropicales, en el caso especifico de Cuba la ventaja siempre ha sido un
don de agradecer a la naturaleza.

En la literatura costumbrista cubana este hecho es mas que elocuente y hoy
esas descripciones nos sirven para analizar tanto el abasto y la comercializacion
de alimentos como los usos y gustos que para entonces predominaron en el pais.
Asimismo, en los relatos de viajeros extranjeros abundan los comentarios elogio-
sos de los diferentes tipos de frutas que se recogen en los campos y se venden
en los principales mercados de las ciudades. Sin escapar, de igual modo, a las
criticas por las irregularidades de los suministros y por la lamentable conserva-
cion de estos alimentos, en un clima hiimedo y caluroso, propicio para la mejor
agricultura, pero corrosivo para sus frutos.

Con relacion a la comercializacion de alimentos, como en los restantes me-
canismos economicos implantados en la Cuba decimondnica, también se man-
tuvieron sus peculiaridades. Los volimenes mayores de la produccion agrope-
cuaria destinada al consumo insular eran mercadeados a través del comercio
detallista local, con cierta modestia. Mientras, los almacenistas-refaccionistas
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radicados en las ciudades controlaban el mercado de las plantaciones —ingenios
principalmente— y el comercio al por mayor en los grandes ntcleos urbanos.

En la primera parte de este capitulo, de los factores que mas influyen en el
sistema de abasto de alimentos se destacan, por un lado, los tipos de alimentos
condicionados por el precio, el estado higiénico y la conservacion y, por otro, la
periodicidad en los suministros y los mecanismos de transporte empleados. En
la segunda parte, dedicada al comercio de alimentos, solo interesa profundizar
en las funciones de los mercados, pescaderias y pulperias en las ciudades, lo
mismo que de las tiendas mixtas en las areas rurales. Se habla, ademas, de los
principales comerciantes que predominan en el periodo y se resaltan las labores
de los vendedores ambulantes, institucion importante en el vivir cotidiano cu-
bano. Este conjunto de aspectos se comprendera mejor después de analizar la
evolucion de los principales establecimientos publicos expendedores de alimen-
tos; para lo que me apoyo en los censos de 1827 y 1862, ya que en el de 1846 esta
informacion se circunscribe al Departamento Occidental.

Tipos de alimentos, precios, estado higiénico, conservacion,
suministros y medios de transportes

Los alimentos mas abundantes en Cuba son las viandas, los platanos, el maiz, el
arroz, las hortalizas, las frutas, las aves, los peces de mar y las carnes del ganado
vacuno, porcino, ovino y caprino, con sus derivados. Articulos que son faciles
de encontrar en las principales ciudades; mientras que, a los campos, de donde
salen los productos agricolas para las areas urbanas, no llegan todos los alimen-
tos que se importan y, por ejemplo, el consumo de pan de trigo es minimo y no
se distribuye pescado de mar a los habitantes de tierra adentro.

Los viajeros que visitan Cuba en el siglo XIX consideran que los precios
de los alimentos son excesivos. En el periodo 1800-1868 se quejan del enca-
recimiento de los mercados y de que su dinero se gastaba en comida y lavado.
Algunos de estos comentarios los debo al francés Jullien Mellet, quien escribi6
en 1819, refiriéndose a la jurisdiccion de Santiago de Cuba: “[en Manzanillo] los
viveres son muy escasos y, por consiguiente, carisimos; la mayor parte de los ha-
bitantes se alimentan de legumbres del pais y platanos”’® En El Cobre sus habi-
tantes aprovechan los dias de la fiesta de la virgen de la Caridad del Cobre “para
hacer pagar a precios enormes las fantasias de los peregrinos. Los viveres son a

precios tan elevados que una gallina asada me cost6 13 francos 75 céntimos”;” y

en El Caney “los viveres son igualmente carisimos”®’

8 Antonio Benitez Rojo: “Para una valoracion del libro de viajes y tres visitas a Santiago”, p. 278.
” Ibidem, p. 284.
80 Tbidem.
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Respecto a L.a Habana, la norteamericana Rosamond Culbertson, manifes-
t6 en 1836: “La carne, los pollos y los vegetales son expuestos en el mercado
sobre el piso, no tienen casillas para ellos y son muy caros”® Otra compatriota,
Mrs. Houstoun, coment6 en 1844: “Sali en busca de dulces, que aqui son exce-
lentes, aunque caros como todos los articulos de consumo. Para nosotros, tan
acostumbrados al bajo costo de la vida en Texas, estos altos precios nos resulta-
ban mas notables. El precio del pollo mas pequefo era de medio dolar, y el de
la carne de res, diez peniques la libra..”#? Lamentaciones por los altos precios
de los alimentos que crecieron ain mas durante los anos de guerras (1868-1898)
como consecuencia de las operaciones militares que destruyen las zonas de cul-
tivos de donde se abastecian los centros urbanos.

Emilio Bacardi en sus Cronicas de Santiago de Cuba (marzo, 1806) da a co-
nocer “el desorden de varios taberneros estancando la venta de casabe®?, hasta
reducir la torta a cuatro partes y aumentar el precio de la misma”;** y con rela-
cion a los altos precios de la harina y del pan, copia la siguiente medida adoptada

por el Cabildo en 1843:

Estando la harina a 12 pesos, barril, se ordena que el pan, por 1 real
sevillano, ha de pesar:

El pan blanco.........cccoecvviiniiiiennnen. 12 onzas 3 adarmes
El pan francés.......ccccoceevieninnnnnn. 18 onzas 8 adarmes
El pan mollete.........cccoeevviiiiinnininn. 20 onzas

Las infracciones seran castigadas con multa y cierre del estableci-
miento.%

Por la forma de canalizar la conduccion de los productos, desde el hato o po-
trero productor hasta el consumidor, pasando por los multiples intermediarios,

81 Rosamond Culbertson: Rosamond, or a narrative of the captivity and suffering of an ameri-
can female under the popish priest in the island of Cuba, p. 188.

82 Mrs. Houstoun: Zexas and the Gulf of Mexico, t. 11, p. 307.

8 Casabe: aparece también como casaba, cazabe o cazabi. Especie de torta circular, muy del-
gada de 10 hasta 20 pulgadas de diametro, que fue el alimento basico del taino, su pan comun.
Hecho a partir de la raiz harinosa de la yuca agria rallada, después de exprimida y eliminado
el jugo venenoso de esta planta (cianuro). Se cuece en un horno llamado burén que es como
un fogdn sobre cuya parte superior hay marcado uno o mas circulos algo concavos, de igual
diametro precisamente al de las tortas, en el que se echa por un cedazo la fécula ya preparada;
se extiende y comprime con una paleta hasta que cocida de un lado la vuelven al otro. En este
estado el casabe se conserva mucho tiempo.

Lugares que en la actualidad no han dejado de fabricar, distribuir y consumir casabe en
Cuba son Camagiiey, Bayamo y Holguin. De manera que, pasados 500 afios y ante la escasez
material por la que transita el pueblo cubano, en las areas rurales de estas provincias se consume
el primitivo alimento para suplir la necesidad del pan de harina de trigo; vid. Eduardo Alexan-
drenkov y Aristides Folgado: “El casabe”, pp. 36-49.
8¢ Emilio Bacardi Moreau: Cronicas de Santiago de Cuba, t. 11, p. 50.

8 Ibidem, p. 371.
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el tasajo producido en la isla de Cuba —sea de vaca, cerdo u otro animal, salado
o ahumado y seco— considerado para muchos de buena calidad, tenia mayor
precio en el mercado que la carne fresca cubana o extranjera. Por el contrario,
los precios del tasajo salido de la importacion, al igual que los de las carnes
preparadas y los derivados del ganado, eran mas baratos que el de los propios
productos del pais. Por tal motivo, ademas de los altos precios que cada cabeza
de ganado debia pagar como impuesto —inferior a los derechos aduanales que
se pagaban por el tasajo y los demas productos derivados de la ganaderia—, y
principalmente por la alta demanda de consumo —productos de absoluta nece-
sidad— es que las importaciones por concepto de carnes preparadas y deriva-
dos de la ganaderia eran cuantiosas. Mientras que para la produccion interna el
régimen fiscal gravaba el precio por cabeza de ganado en un aproximado de 25
pesos, hasta un 24 % de la carga, con las importaciones se era mas moderado;
con frecuencia se eximian de estos derechos®.

Los precios de venta de la carne de cerdo siempre fueron mas flexibles que
los de la carne de res; igual sucedia con las carnes de oveja, cabra y chivo. Las
ventas de pescados y mariscos en pescaderias y mercados se realizaban recién
extraidos del mar y bien temprano en la mafana.

Con todo, los costes de la carne, del casabe, de otros viveres y de las frutas
eran mas bajos en el interior de la isla que en La Habana. Si se exceptuan los
momentos de catastrofes naturales, cuando las carestias fueron maximas, tal di-
ferenciacion se mantuvo hasta el ano en que se inicio la guerra independentista.

Respecto al estado higiénico de los comestibles, tal situacion tampoco esca-
pa a las criticas de los viajeros extranjeros. Causaba impresion la mezcolanza de
alimentos, situados en el mismo local que los animales; las frutas y las viandas
apiladas por todas partes: las carnes y el pescado, en mesas y mostradores, sobre
hojas de platano, sin cubrir y expuestas al sol; los trozos de tasajo, las pencas de
bacalao, los chorizos y los jamones colgando de las casillas; los tocinos, en barri-
les, dentro de sal; las carnes fritas banadas en manteca de cerdo; y todos estos
articulos, ain cuando los recintos estaban ventilados, contaban con excesiva
humedad y siempre rodeados de moscas.

En cuanto a la carne de vacuno, en LLa Habana, hasta que llega el gobernador
Miguel Tacon y Rosique en 1834 y se establecen las nuevas normas higiénicas,
en el matadero seguian usandose los mismos métodos para sacrificar las reses
desde el siglo XVI. Procedimientos que hoy se conocen gracias a las explicacio-
nes que el gobernador Tacon realiza en Znforme al Ministerio de Ultramar.

[Las reses]| en lugar de degollarlas para que desangren, las llenaban
de heridas [...] hasta que se caian en una zanja cubierta de sangre
corrompida, donde las descuartizaban en pedazos pequenos de fi-

8 Apud Julio Le Riverend Brussone: ob. cit., p. 373.
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guras irregulares, quitandoles la grasa y partiendo los huesos con
hacha, sin limpiarlas con esponjas, como se acostumbraba en todos
los paises civilizados, y dejandola mucho tiempo dentro de la misma
corrupcion, para que absorbiéndola, aumentara el peso.?’

Para terminar con estas alteraciones, Tacon ordena al conde de O’Reilly
—que disfrutaba, mediante compra de oficio, del privilegio de controlar la ma-
tanza de las reses en L.a Habana, a razon de 8 reales sobre cada una de las
sacrificadas—, establecer nuevas normas higiénicas en el matadero. Y es asi
como este ltimo se ve presionado a invertir en aras de la higiene del rastro y la
transportacion de la carne.

El conde de O’Reilly invito a LL.a Habana a instructores matadores estadou-
nidenses para “que ensefiaran el método que se sigue en todos los paises cultos,
en el modo de beneficiar las reses”. En corto tiempo arribaron a la capital dos de
ellos que ensenaron a los negros “a matar con propiedad, dividiendo las reses en
cuartos, después de desangradas y despojadas de la piel, sin dejarles dentro del

agua ni quitarles la grasa, usando esponjas y pafos limpios para enjuagarlas”®

En las principales ciudades, para adquirir la carne de res en buen estado, ne-
cesariamente habia que comprarla dentro de las veinticuatro horas del sacrificio,
a contar desde la salida del matadero. En Santiago de Cuba, hacia 1834: “Se fija
la hora de matanza de reses en el Matadero a las 4 de la tarde, para evitar la
descomposicion de las carnes con el calor, y la aglomeracion del vecindario en
el Matadero a esa hora”® Con las carnes de cerdo, oveja, cabra y chivo se tenian
iguales normas de conservacion, lo que se restringia atin mas con el pescado.
El largo tiempo que pasaban los productos del mar en llegar a los mercados,
en ocasiones mas de un dia entre su pesca y su venta, sufriendo el intenso calor
del mediodia y con poco cuido en el transporte, debido a todos los obstaculos
que presentaban en los malos caminos, aceleraba la putrefaccion. En los grandes
mercados, al llegar la tarde, algunos de estos alimentos se consideraban en fase de
descomposicion y a partir de ese momento se tenian como comidas recomenda-
das para negros. Igual sucedia con el resto de los alimentos que, pasado el tiempo
requerido de conservacion, se vendian a precios bajos a la clase mas pobre.

Se copia del Manual del cocinero cubano, obra publicada por Eugenio de Col-
ma y Garcia en 1856, la siguiente tabla en la cual aparece el tiempo aproximado
de conservacion de las carnes del ganado vacuno, porcino, caprino y ovino, asi
como del venado, el conejo, la jutia y las distintas aves, en los tres estados: fresca,
frita y salada, evitandose el contacto del aire, el calor, la humedad y las moscas.

87 Miguel de Tacon y Rosique: Correspondencia reservada del Capitan General don Miguel
Tacon, 1834-36, p. 167.

8 Tbidem, p. 168.

8 Emilio Bacardi Moreau: ob. cit., t. I, p. 298.
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Tabla 6. Duracion de las carnes o conservacion segun el Manual del
cocinero cubano, 1856

Fresca Frita Salada
Clases Verano | Invierno | Verano | Invierno | Verano | Invierno
Dias Dias Dias Dias Dias Dias
Vaca 3 4 8 15 6 12
Ternera 3 6 8 15 6 12
Puerco corral 4 8 30 60 6 12
Puerco cebon 4 8 30 60 4 12
Venado 4 8 8 15 2
Carnero 2 4 3 8
Capon® 3 6 6 12
Gallina 3 6 6 12
Pollos 4 8 8 16
Pichones 4 8 8 16
Perdices 2 6 8 16
Codornices 2 6 8 16
Palomas 2 6 8 16
Guanajo 4 8 8 16
Grulla® 4 8 8 16
Ganso 3 4 4 6
Pato 3 4 4 6
Yaguasa® 3 4 4 6
Guareao! 2 3 4 6
Coco® 2 3 4 6
Conejo 3 6 6 12
Jutia 3 6 6 12 4 8

Fuente: Eugenio de Colma y Garcés: Manual del cocinero cubano, p. 95. Leyenda: a) capon:
pollo cebado, al cual se ha castrado para hacer su carne mas delicada; b) grulla: (Grus mexi-
cana, familia Ardeidos). Ave muy facil de amansar y vive perfectamente entre las aves
domésticas; ¢) yaguasa: (Dentrocygna arborea, familia Andatidos). Ave dafina en los
campos de arroz pero su carne es excelente; d) guareao: (Aramus gigantens, familia

Ralidos). Ave del tamafio de una pava de buena carne; e) coco blanco: (Endocimus al-
bus, familia ﬂmmlzdos{; Ave cuya carne es de marcado olor a marisco, que desaparece

al quitarle la piel y ado
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Las viandas, las frutas y la leche con que se abastecian las areas urbanas
llegaban de las estancias mas proximas no siempre con la calidad y el estado
higiénico requerido. L.os mercados de las principales ciudades contaban amplia
variedad de estos productos, pero con el inconveniente de tener un estado de
conservacion limitado. Samuel Hazard, en Cuba a pluma y lapiz, dice de la le-
che que se vendia en cantaros, “con el calor del sol y la constante mocion, no es
de extranar se convirtiera pronto en mantequilla, o que se corte, siendo en este

estado como generalmente se usa””

También, en el Nuevo manual del cocinero cubano y esparniol de J. P. Legran,
aparecen dos de los modos de conservacion de la leche: uno, metiendo en agua
fresca la vasija que la contenga, cubierta con un pano mojado y procurando que
lo esté siempre mientras la leche se mantenga en ¢l; y el otro, para almacenarla
por mas tiempo:

[...] un vaso abierto y este se coloca en otro mas grande lleno de agua
que se pone al fuego. Por la evaporacion del bafo de Maria se hace
mermar la leche un tercio; se deja enfriar; se quita la capa que se forma
encima, se pasa por un colador y se pone en botellas que se cerraran
herméticamente y se pone por una hora al bafio de Maria...

La leche asi conservada se halla al cabo de dos aflos en muy buen
estado para ser bebida sola y para los usos de la reposteria y cocina,
y aun se puede sacar de ella buena mantequilla.”

No obstante, para evitar que la leche fresca se cortara se podia llevar la vaca
con el ternero hasta la puerta del beneficiario y alli ordenarla. Método que,
segun explica Levi Marrero, fue autorizado en La Habana, por Ordenanzas
Municipales de 1856, “siempre que hubiese un responsable por cada cuatro
vacas””* Eliza McHatton Ripley, exiliada surenia en Cuba en la década 60 del
siglo XIX, apunt6 en su memoria: “El lechero, quien traia una pobre vaquita
y un rezagado y amordazado ternero, era nuestro primer visitante mananero.
Martha corria afuera y observaba la destreza con que ordenaba. La taza rebosa-
ba de espuma que se deshacia mucho antes de que él doblara la esquina; dejaba
poquisima leche por real””

En un testimonio anonimo de 1869 se dice:
Es posible encontrar [en L.a Habana| grandes manadas de vacas,

acompanadas de sus terneros, que llegan a la ciudad para ser or-
denadas a la puerta de los consumidores —sistema que merece ser

% Samuel Hazard: Cuba a plumay lapiz, t. 1, p. 191.

o1 J. . Legran: ob. cit., p. 179.

92 1evi Marrero Artiles: ob. cit., t. XIV, p. 229.

% Gaspar Betancourt y Cisneros (E/ Lugarerio): Escenas cotidianas, p. 36, apud Levi Marrero
Artiles: ob. cit., t. XIV, nota 566, p. 319.
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recomendado e imitado puesto que permite a cada consumidor bau-
tizar la leche de acuerdo con su gusto.”*

Uno de los quehaceres de la vida cotidiana de entonces mas descrito por via-
jeros en sus relatos™, artistas plasticos en sus obras® y testigos mas contempo-
raneos”, que aseguran que todavia en los primeros anos del siglo XX se seguia
usando tan sugestivo método.

J. P. Legran recoge otros métodos para conservar las carnes, el pescado
y los huevos frescos. Ademas de predominar en la cocina criolla el limon vy,
sobre todo, la naranja agria para quitar el mal olor a la carne con principio de
descomposicion, dice este autor que se impide la alteracion y putrefaccion po-
niéndola en remojo, en suero o cuajada; lavando los trozos en agua hirviendo y
colocandolos en un saquito de cisco molido e hirviéndolos; también echandole,
cuando hierve, un carbon encendido que absorba todo el mal olor. Al pescado
se le quitan las agallas y se destripa por la abertura de ellas; se le introduce aza-
car moreno en cantidad suficiente para que quede bien penetrada y se suspende
en lugar donde se renueve el aire. Otro modo: preparando una pasta con migas
de pan y espiritu de vino de 32°, con que se le llena la boca y las agallas al salir
del agua; se envuelve en pajas humedecidas, y asi el pescado puede conservarse
fresco por algunos dias y transportarse a largas distancias. Los huevos se con-
servan y pueden guardarse por espacio de dos anos puestos en una vasija llena
de sebo de carnero derretido, proximo a enfriarse”.

Alimentos importados, tales como tasajo, bacalao, tocino, chorizo y en menor
medida harina de maiz, arroz y legumbres, también presentaban dificultades
para su conservacion. Muchas veces en época de lluvia, cuando eran traslada-
dos hasta las zonas rurales, se mojaban y terminaban por descomponerse, y los
fuertes olores, sobre todo los que expiden el tasajo y el bacalao seco y salado,
se hacian repugnantes al olfato de los mas tolerantes. Igual pestilencia despren-
dian las carnes y sus subproductos de elaboracion doméstica puestos a curar,
colgados en los techos de los comercios.

Imaginar que si a los viajeros extranjeros, con solo llegar al puerto de LLa Ha-

bana, les desagradaban estos olores propagados por toda la ciudad, cual seria la
impresion al ver en los campos cubanos los trozos de tasajo y tocino, las pencas

% Anénimo: The book of travels of a Doctor of Phisic; containing his observations made in cer-
tain portions of the two continents, p. 18, apud Gustavo Eguren: La fidelisima Habana, p. 347.
% Bl inglés John Mark en 1884 observo: “La leche fresca es servida de las vacas que estan para-
das del lado de la sombra de la calle, aqui o alla, en lugares convenientes, a lo largo de toda la
ciudad; con frecuencia media docena de ellas juntas, y siempre tienen consigo sus bellos terne-
ritos color cervatillo; John Mark: Diary of my trip America and Havana: p. 70.

% Vid. Samuel Hazard: ob. cit., t. IL, p. 247.

97 Levi Marrero Artiles asevera que hasta los primeros afios de la década de 1920 se podia ob-
servar en el Vedado, L.a Habana, este servicio de leche fresca a domicilio; vid. ob. cit., t. XTIV,
nota 566, p. 319.

% J. P. Legran: ob. cit., pp. 178-180.
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de bacalao y los chorizos con principio de putrefaccion, mas los sacos de arroz
y de harina llenos de gorgojos u otros insectos, puestos a secar en los bateyes
de los ingenios, los secaderos de café y los techos de las tabernas, pulperias o
tiendas mixtas; una desagradable escena que, por demas, estaba acompanada
de enjambres de moscas, lo que hacia el panorama mas repulsivo.

Se sabe por Esteban Montejo, negro nacido en la esclavitud y que contaba
con mas de 108 afos cuando Miguel Barnet ordené su biografia, que: “Las ta-
bernas eran apestosas. Sacaban un olor fuerte por las colgaderas que hacian en

el techo, de salchichones, jamones para curar y mortadella roja”?

Asimismo, por el mal olor del tasajo y el bacalao seco y salado se quejaron
la mayoria de los viajeros que visitaron Cuba en el siglo XIX. Con relacion a La
Habana, Alejandro de Humboldt manifesto en 1810: “El olor de la carne salada
o del tasajo apestaba muchas veces las casas y aun las calles peor ventiladas”;'*°

y otra opinion parecida nos dejo el aleman Eduard Otto, en 1838:

Para un europeo La Habana tiene un aspecto muy raro en el primer
momento y de ningiin modo divertido. Lo que mas llama la aten-
cion y al mismo tiempo resulta mas desagradable, es el olor de zasa-
Jo o de la carne mal seca y del bacalao seco, que son los principales
alimentos de los criollos de la clase media y pobre. Estos olores no
solo infectan las casas sino las calles y barrios, sobre todo, cuando
hay mucho calor y no corre la brisa.!™

Con la periodicidad de los suministros y con los medios de transporte em-
pleados en la conduccion de alimentos siempre se tuvo dificultades, lo que no
es de extranar cuando, de igual forma, sucedia con los principales cultivos de la
economia plantacionista (azucar, café y tabaco). Los abastecedores de los mer-
cados: campesinos, comerciantes, intermediarios, administradores de matade-
ros de reses, pescadores, entre otros, contaban con mala organizacion. Pese a las
tantas regulaciones para hacer factible el abasto de alimentos a las principales
ciudades, por una parte, las condiciones materiales no estaban creadas para
hacer funcionar tal complejo andamiaje: habia poca atencion a las zonas de
cultivos —el mayor interés se concentraba en la produccion azucarera—, los
caminos eran intransitables y los caballos, mulos y bueyes, carretas y carreto-
nes tirados por estos no siempre fueron los apropiados. Por otra parte, faltaban
los mecanismos concatenados que establecieran los vinculos directos entre los
productores, los vendedores y los compradores, lo que hacia que aumentara
atn mas el interés especulativo.

% Miguel Barnet: Biografia de un cimarron, p. 29.

100 Alejandro de Humboldt: ob. cit., p. 11.

101 Eduard Otto: Reiseerinnerungen an Cuba, Nord und Sudameérica. 1838-1841, p. 27. Traduc-
ci6n realizada por Manuel Fernandez Santalices, Madrid, 26 de marzo de 2003.
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En el periodo que se analiza nunca se logro la regularidad de los abastos.
Ejemplo de las importaciones en la Balanza general de comercio, el Diccionario
de Jacobo de la Pezuela 'y el Hunt’s Merchant’s Magazine and Commercial Re-
view puede apreciarse la irregular entrada de alimentos a la Isla. Articulos de
alta comercializacion como la harina y el tasajo tuvieron sus mas y sus menos
para entrar al puerto de L.a Habana en los plazos previstos, agravandose toda-
via mas en el interior del pais hasta el punto de llegar a escasear en el mercado
—principalmente en determinados momentos de las décadas del treinta y del
cincuenta del siglo X1X. Hechos que repercuten, mas que en la gestion de ven-
tas de los comerciantes, en las subidas de precios de los productos.

En La Habana, el centro mas activo del comercio interno y externo de
Cuba, los suministros de alimentos dejaban mucho que desear; respecto al
de la carne se decia bastante en su contra. Todavia a inicios de la década del
treinta del siglo XIX, los negros realizaban la distribucion a mercados y esta-
blecimientos “casi desnudos y andrajosos, montados sobre la misma carne que
habria de expenderse al publico”!? Situacion lamentable que, si bien cambia
un poco con la gestion del conde de O’Reilly, al eliminar tan feo espectaculo
callejero e introducir carros cerrados, no llega a solucionarse del todo hasta
que, para las entregas de carne, se establece el sistema de las posturas diarias
y por partidas de animales —Reglamento del 2 de diciembre de 1845—, con
dias especificos de abasto a los mercados.

Segtin explica Le Riverend, con el cumplimiento de este Reglamento,

[...] se aceptaba cada dia en el rastro el ganado del encomendero
que ajustase por licitacion el mejor precio para un namero determi-
nado de animales que podian ser los suficientes, 0 mas o menos de
los que se necesitaban para el abastecimiento de LLa Habana. Este
precio se determinaba sin atender al precio en casilla, o sea de venta
al consumidor.

En esta fecha la venta de la carne en L.a Habana estaba concentra-
da principalmente en los grandes mercados establecidos durante el
gobierno de Tacon: Cristina, Tacon y el Vapor.'*

La reforma del sistema del rastro se complet6 con el Reglamento de
1848, por el cual todo ganadero quedaba libre de matar sus reses en
el rastro y de venderlas al precio que estimase oportuno a los casi-
lleros, aun cuando, por lo general, los casilleros y los encomenderos
estaban “ligados”, lo cual eliminaba en la practica el funcionamien-
to completo de la ley de la oferta y la demanda.

102 Miguel de Tacon y Rosique: ob. cit., p. 167.

103 e Riverend nombra los mercados “Tacon y el Vapor”, cuando en realidad es el mismo; en
cambio, le faltd mencionar el mercado del Cristo, posiblemente porque en él no se vendiera
carne.
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La centralizacion de la distribucion de la carne por medio de los
mercados fue una reforma iniciada en La Habana durante la época
de Tacon y que se difundi6 paulatinamente por las demas ciudades.
Pocos anos después se construia en Santiago de Cuba un mercado
y se implantaba una reforma del rastro. En 1859 este proceso estaba
operandose en San Juan de los Remedios.'™*

De esta forma, igual que sucedia con la entrega de la carne de res se repetia
con la de cerdo, otro de los alimentos con alta demanda en la dieta del dia a dia
cubano. Las carnes de oveja, cabra y chivo no siempre se encontraban en los
mercados; en tanto, el pescado de mar, en ciudades como LLa Habana y Santia-
go de Cuba, solo tenia periodicidad en las pescaderias y grandes mercados.

Respecto a los mecanismos de transporte que se emplean en el abasto de las
ciudades y zonas rurales, ademas del hombre, estaban los caballos, los mulos y
los bueyes con sus especificos andamiajes, acordes a los productos que comer-
cializaban, y las carretas y carretones tirados por estos animales cuando el volu-
men era mayor. En La Habana eran cientos las bestias que surtian de alimentos
a los mercados. Cada manana, el espectacular desfile de animales se confundia
con la muchedumbre y con las mercancias acumuladas en el puerto, los mer-
cados y sus inmediaciones; panorama que se repetia en Santiago de Cuba y en
otras importantes ciudades.

Asimismo, para la comercializacion de productos de alta demanda alimenti-
cia como tasajo, bacalao, arroz y determinadas frutas, desde muy temprano, se
lleg6 a utilizar la navegacion de cabotaje entre las principales ciudades costeras;
mas tarde el ferrocarril dentro de una misma region.

Se carece de informacion detallada y suficiente para analizar el comercio
de cabotaje interno cubano en funcion del abasto de alimento a las ciudades
costeras. No nos ha sido posible reunir una estadistica significativa de estos su-
ministros, atn cuando se han revisado algunas cifras confiables que demuestran
que el comercio costero resulto vital para la economia colonial cubana.

A través de la embarcacion de cabotaje se establecio un puente comercial
entre las distintas jurisdicciones costeras, de la que el Departamento Occidental
fue el de mayor demanda. Por esta via, LLa Habana se abastecia de productos de
la tierra adentro y proveia a las demas ciudades del interior con puerto de las
mercancias importadas. Gracias al comercio con el empleo del cabotaje interno
algunos alimentos insulares llegaron a gozar de especial prestigio en la capital
y hasta de formar parte en las entonces limitadas listas de productos cubanos
exportables. Se conoce por Francisco Gonzalez del Valle que, en 1841, en los
anuncios de prensa de los almacenes de viveres aparecian mencionados, junto

104 Julio Le Riverend Brussone: ob. cit., p. 374.
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con los jamones del Norte, de Westfalia, tocineta de Filadelfia, salchichones de
Hamburgo y longanizas de Vich, la disponibilidad de tasajo de Cayo Romano
(Camagiiey) y de dulce de guayaba de Puerto Principe!®.

En 1807, en medio de la crisis internacional provocada por la expansion
de la Francia napoleonica, la Junta de Fomento se hizo cargo de la activa
navegacion de cabotaje mediante el pago de los sueldos a los tripulantes de
quince lanchas canoneras que recorrian las costas de Cuba'®®. Félix Erenchun
dice que, en 1831, cuando faltaban siete anos para terminar el primer ferroca-
rril cubano, se autorizaron, dentro de regulaciones detalladas, embarcaciones
angloamericanas para cargar, especificamente, frutos de la comarca de Giiines
con destino a L.a Habana por el embarcadero del Rosario'”’; autorizacion que
mas tarde se concedi6 para el embarcadero de Caimito. Asimismo, se sabe por
Levi Marrero que “en 1838 la navegacion de cabotaje servia a 45 puertos, cale-
tas, indentaciones menores de las costas, utilizadas por los hacendados, y aun
cayos habitados”; y que, solo “en enero de ese ano, entraron en el puerto de La
Habana [de forma licita] 356 embarcaciones procedentes de estos nucleos de
poblacion y salieron para ellos 274”108

Se ha dicho que la puesta en marcha del ferrocarril en Cuba —primero
en Espana e Hispanoamérica y séptimo en el mundo—, con su primer tramo
inaugurado de La Habana a Bejucal, el 19 de noviembre de 1837, restringio los
recorridos de los buques de vapor en funcion de la navegacion de cabotaje, tras
su ampliacion, principalmente en Occidente. No obstante, quienes defienden
esta tesis no han especificado que en el resto de la Isla las lineas navieras si-
guieron funcionando con los mismos destinos y que algunas hasta aumentaron
sus itinerarios. En funcion del comercio, la navegacion de cabotaje continuo
como el tnico medio de transporte del que se valieron los mayoristas de las
ciudades costeras del Departamento Oriental, incluyendo Camagiiey, via Nue-
vitas, para acercar los productos que el sistema colonial centralizaba en La
Habana. Se tard6 bastante en tener una concatenacion entre las lineas férreas
de Occidente y Oriente, lo que no se logré hasta 1902, aunque para entonces
el ferrocarril seguia siendo un medio de transporte casi exclusivo de los pro-
ductores exportadores.

Pese a esta situacion, se refiere que —sin dejar de usarse los medios carrete-
ros— el empleo de las vias férreas para el suministro de alimentos, del campo a
las ciudades y de las ciudades al campo, se inicio a la par que las transportaciones
del azticar de cafna y de sus derivados, del café, del tabaco y del mineral de cobre,

1% Diario de la Habana, 3 de enero; 4 de marzo, p. 3; 6 de abril, p. 3; y 24 de mayo, p. 4; apud
Francisco Gonzalez del Valle: La Habana en 1841, p. 226.

106 V7d. Jacobo de la Pezuela y Lobo: ob. cit., 1863-1866, t. 11, p. 214.

107 Félix Erenchun: ob. cit., t. IT, pp. 201-202.

108 Levi Marrero Artiles: ob. cit., t. XII, p. 211.
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como una tarea mas dentro del esquema productivo de los grandes hacendados,
y con mayores envios de las ciudades al campo que del campo a las ciudades.
En estas principales industrias, destinadas casi en exclusivo a la exportacion, se
tenia conciencia de la necesidad de asegurar la alimentacion a los esclavos como
garantia de mayor productividad; algo 16gico, ya que sin combustible la “maqui-
na” no podia trabajar. Siendo cierto también que la utilidad de los caminos de
hierro, en funcion del transporte de café y tabaco, en menor medida de la agri-
cultura de subsistencia, nunca fue tan equitativa como con el azicar de cafay
sus derivados; prioridad que siempre se tuvo con el empleo de las boyadas y los
medios carreteros, destinados principalmente al beneficio azucarero.

En su relacion con la mayor periodicidad de los suministros y la transpor-
tacion de alimentos, la puesta en marcha del ferrocarril mas que favorecer a la
produccion agricola para el consumo, ampliacion y consolidacion de los merca-
dos en las principales ciudades, acelero el uso de los alimentos importados en las
areas rurales. De los beneficios esperados con el nuevo medio de comunicacion,
en funcion de la agricultura menor y de la ganaderia destinada al consumo, en
La Habana fue donde se tuvo mejoras gracias a la existencia de un gran merca-
do urbano y a la exportacion.

Oscar Zanetti Lecuona y Alejandro Garcia Alvarez, en Caminos para el
azucar, senalan:

El abaratamiento del transporte echo por tierra las débiles barreras
de costo que protegian a ciertas producciones artesanales y agricolas
locales, las cuales fueron desplazadas de sus pequenos mercados por
mercancias importadas que gracias al ferrocarril llegaban ahora a bajo
precio hasta los consumidores. I.a misma via que facilitaba la produc-
cion exportable abria la puerta al consumo de importacion. Al elevar
la rentabilidad relativa de la produccion azucarera y reducir los precios
de los bienes importados en el mercado interno, el ferrocarril contribu-
yo a hacer mas nitidos los rasgos distintivos de la economia exportado-
ra cubana, acercandola atin mas al modelo tedrico de la plantacion que
satisface todas sus necesidades con bienes importados, adquiridos con
los recursos extraidos de un solo producto exportable.'”

109 Oscar Zanetti Lecuona y Alejandro Garcia Alvarez: Caminos para el aziicar, p. 109. En otro

momento, estos autores, sobre el perjuicio que causo a la economia ferroviaria la ausencia de un

mercado interior estable, comparado con los paises mas adelantados de Europa, afirman que:
El trafico ferroviario y los ingresos que éste arroja son una resultante del volumen e intensi-
dad de la circulacion mercantil en las areas servidas por el ferrocarril. En los paises capita-
listas europeos con mercados internos bien estructurados, los caminos de hierro recibian un
flujo de carga a la vez cuantiosa y regular. En Cuba, una circulaciéon mercantil poco diversi-
ficada y orientada al exterior no permitia a las empresas ferroviarias realizar un aprovecha-
miento 6ptimo de sus instalaciones y equipos. La carga no circulaba de manera uniforme;
el flujo de mercaderia desde el interior de la Isla hacia los puertos no estaba equilibrado
por una corriente de retorno de cuantia similar. Los trenes que marchaban hacia el interior,
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A partir de la década del 60 del siglo XIX, se podia llegar a I.a Habana
con mayor rapidez gracias a las combinaciones efectuadas entre los buques de
vapor y el ferrocarril; algo significativo tanto para el comercio de alimentos y
vestido como para el transporte de pasajeros y el correo interno. La jurisdiccion
habanera contaba con terminales finales en las costas norte y sur de la Isla. Por
medio del transporte combinado de la navegacion de cabotaje y del ferrocarril
—en las que no se prescindio de las maniobras de traccion animal—, llegaban
con mas prontitud desde el interior del pais a la capital determinados alimen-
tos seleccionados, entre los que se incluian frutas, viandas, verduras, dulces,
quesos y el gustado tasajo criollo. Esas maniobras se realizaban en las restantes
regiones donde, necesariamente, las terminales ferroviarias comenzaban o ter-
minaban en los puertos maritimos con enlaces navieros.

En cuanto a los medios de transporte con que se auxiliaron los campesinos
para el traslado de sus frutos, estos siempre fueron minimos. Entre los sitieros
y estancieros que suministraban a los principales mercados capitalinos con vo-
limenes de cierta consideracion, pocos fueron los que pudieron contar con el
servicio de una buena red de carreteras y carretones. En tanto, el campesino de
menores recursos apenas tenia su caballo o mulo, cuando no su cuerpo como
medio de transporte. Una situacion que empeoraba si se trataba de abastecer
los mercados locales de los ya numerosos centros de poblacion dispersos desde
Pinar del Rio a Baracoa.

El desperdicio que causaba la deficiente manipulacion y transporte, ademas
de repercutir en la calidad y presentacion de los productos, con pérdidas para
el productor y el vendedor, era una de las causantes principales del aumento de
los precios al consumidor, ya que los intermediarios luchaban por no perder sus
ganancias.

La comercializacion de alimentos: de las “plazas de mercados” a
los vendedores ambulantes

Las ciudades de La Habana y Santiago de Cuba, donde existia todo tipo de co-
mercios, contaron a partir de la tercera década del siglo XIX con grandes “plazas
de mercados” que concentraban alimentos, vestidos, complementos para el ho-
gar y un sinfin de otros articulos destinados al consumo. En las demas ciudades
de la Isla, en algunas mas que otras, existian los establecimientos comerciales en

en busca de carga, circulaban por lo general con una buena parte de sus carros vacios. La
virtual ausencia de un trafico mercantil interno y la proporcion relativamente pequena de
mercaderias importadas que se destinaban a regiones del interior del pais —una buena
parte de estos bienes importados se consumian en las ciudades portuarias— conspiraba
contra la racionalidad de las economias ferroviarias; y las empresas ferrocarrileras trataban
de compensar esta situacion mediante la imposicion de un elevado régimen tarifario a las
mercancias de exportacion. Ibidem, p. 100.
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pequeno que agrupaban a las tradicionales “pulperias” —luego bodegas—, las
tiendas mixtas —las mas numerosas—, las carnicerias y las pescaderias; estos
dos altimos establecimientos, con independencia de que se vendiera la carne y
el pescado fresco en los grandes mercados.

Desde el gobierno de Tacon, en LLa Habana se comenzaron a reedificar o
construir mercados en cada barrio, hasta 1868 fueron tres los mas importantes:
el de Cristina, el del Cristo y el de Tacon o Plaza del Vapor. Los que aparecen,
a partir de 1836, bajo la proyeccion, construccion y explotacion inicial del arqui-
tecto, coronel Manuel Pastor y Fuentes, uno de los protegidos de Tacon y con
mayores beneficios entre sus “amiguetes”.

El Mercado de Cristina estuvo organizado en la Plaza Vieja y ocupaba el
espacio comprendido por las calles Muralla, San Ignacio, Teniente Rey y Mer-
caderes. Antes del periodo gubernativo de Tacon era el mayor y mas activo de
los mercados habaneros y lo ocupaban vendedores de vegetales, frutas y carne,
quienes atraian numerosa clientela. Cirilo Villaverde lo describe asi en su novela

Cectlia Valdes:

Era aquel un hervidero de animales y cosas diversas, de gentes
de todas condiciones y colores, en que prevalecia el negro; recin-
to harto estrecho, desaseado, himedo y sombrio, circunscrito por
cuatro hileras de casas, quizas las mas alterosas de la poblacion; to-
das, o la mayor parte, de dos cuerpos, el bajo con anchos portales
de alto puntal, que sostenian balcones corridos de madera.

En el centro se alzaba una fuente de piedra, compuesta de un tazon
y cuatro delfines que vertian con intermitencias chorros de agua
turbia y gruesa que, sin embargo, recogian afanosos los aguadores
negros en barriles para venderla por la ciudad a razon de medio real
de plata uno. De ese centro partian radios o senderos, nada rectos
por cierto, en varias direcciones, marcados por los puestos de los
placeros, al ras del piso, en la apariencia sin orden ni clasificacion
ninguna, pues al lado de uno donde se vendian verduras u horta-
lizas, habia otro de aves vivas, o de frutas, o de caza, o de raices
comestibles, o de pajaros de jaula, o de legumbres, o de pescados de
rio o de mar, todavia en cesta o nasa del bote pescador; o de carnes
frescas servidas en tablas ordinarias montadas por sus cabezas en
barriles o en tijeras movibles; y todo respirando humedad; sembra-
do de hojas, cascaras de fruta y de maiz verde, plumas y barro; sin
un cobertizo ni un toldo, ni una cara decente; campesinos y negros,
mal vestidos unos, casi desnudos otros; vaharadas de varios olores
por todas partes; un guirigay chillon y desapacible, y encima el cielo
azul, visto como a través de una claraboya, en que aparecian uno
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que otro volador celaje, imitando, ya transparente cendal, ora las
alas de angeles invisibles.

Entraban en la plaza y salian de ella negros y negras; éstas con el
proposito de hacer la provision diaria de casa de sus amos, aquéllos
con el de procurarse al precio de por mayor las carnes, verduras o
frutas que vendian al por menor dentro de la ciudad o en sus barrios
extramuros; trafico éste, de paso sea dicho, bastante lucrativo en no
pocos casos."”

En 1836, por ser de madera las arquerias que formaban el Mercado de Cris-
tina, Tacon las mand6 a construir de mamposteria y mantuvo las casetas de
madera. Estas construcciones y las mejoras de las condiciones higiénicas del
recinto fueron las Unicas transformaciones que por entonces tuvo. La reorga-
nizacion quedo terminada en 1837; ya para 1862 las 60 casillas ubicadas en la
Plaza Vieja rendian 42 000 pesos en alquileres.

Samuel Hazard dice del Mercado de Cristina que era “uno de los lugares
mas importantes de la ciudad” y ofrece esta vision:

Bajo las arcadas estan las tiendas de todas clases, pero principal-
mente dedicadas a la venta de cuantas “baratijas” pueden interesar
a los campesinos o a los negros, en tanto que el patio esta lleno de
pilas de ajos, coles y boniato, que son las principales producciones
vegetales de la Isla; hay, ademas, pequenas pilas de naranjas, man-
gos, pinas u otras frutas tropicales, para nosotros nuevas en nombre
y apariencia; racimos de platanos de varios colores, y piramides de
cocos verdes por doquier. Los vendedores son negros con los mas
variados vestidos, o atezados cubanos de campo. Estos traen de los
contornos de la ciudad los productos que cultivan en pequenas es-
tancias. Aqui y alli pueden verse también los pacientes burros, con
su carga de verde forraje, dando un comico aspecto a la escena.'!

Del Mercado de Cristina se conserva una bella litografia realizada por el
pintor francés Hippolyte Garneray, otra de Laureano Cuevas y un dibujo de
Samuel Hazard. La estampa de H. Garneray, Vista de la Plaza Vieja o Mercado
principal de La Habana, corresponde a los anos anteriores a la remodelacion
efectuada por Tacon (1820-1825) y es la obra plastica donde mejor se descri-
be la animacion de un mercado habanero. Las personas y sus distintas clases
sociales se reconocen por el vestido. Sin dificultad se puede distinguir, en la
amplia concurrencia, al elegante caballero, al sacerdote, al militar, al campesino

10 Cirilo Villaverde: Cecilia Valdés o la Loma del Angel, pp. 653-655.
' Samuel Hazard: ob. cit., t. I, p. 91.
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y al esclavo urbano'?. La litografia de Cuevas: Mercado de Cristina. Habana,
pertenece a la serie Paseo pintoresco por la isla de Cuba (1841-1842) y en ella se
aprecian las arcadas mandadas a construir por el gobernador Tacon'. El dibujo
de Hazard corresponde al Mercado de Cristina en la década de 1860; tal cual
lo describe en su obra: los vendedores con sus articulos por el suelo, ocupando

todos los espacios'*.

El Mercado del Cristo, que debe su nombre a la Iglesia del Santo Cristo del
Buen Viaje, siempre estuvo situado en la plaza del Santo Cristo, entre las calles
Teniente Rey, Bernaza, Villegas y Michelena. Conforme a los datos que ofrece
Pezuela, existia desde 1814; en sus inicios era “una linea paralela de mezquinas

y defectuosas casillas”"®

Es este el mercado en que se inspird Cirilo Villaverde para narrar los que-
haceres cotidianos de Cecilia Valdés nina, corriendo por la plazuela del Cristo,

[...] cuando [...] con la sutileza de la zorra hurtaba un bollo o un chi-
charron a las negras que de parte de noche alli se ponen a freirlos; o
cuando al descuido metia la pequena mano en los cajones de pasas
de los almacenes de viveres en las esquinas de las calles; o cuando
levantaba el platano maduro, el mango o la guayaba del tablero de
la frutera..."t®

Manuel Fernandez Santalices apunta, en Calles de La Habana, que el Merca-
do del Ciristo se reconstruy6 en 1836, después de devorar un incendio las mezqui-
nas y defectuosas casillas'’. En ese espacio, Tacon mando6 que se construyeran

12 Hippolyte Garneray: Vista de la Plaza Vieja o Mercado principal de La Habana, Aguatinta
iluminada, 361 x 501 mm, coleccion de litografias y grabados cubanos del siglo XIX, Museo
Nacional de Bellas Artes de L.a Habana (MNBAH).

13 Laureano Cuevas: Mercado de Cristina. Habana, litografia de la serie “Paseo pintoresco por
la isla de Cuba, 1841-1842” en que se pintan y describen los edificios, los monumentos, los cam-
pos y las costumbres de este privilegiado suelo, publicadas por los Empresarios de la Litografia
del Gobierno y la Capitania General, t. 1, ilustracion y litografias de Fernando de la Costa y
Prades y Laureano Cuevas, Habana, Impr. de Soler, 1841-1842.

Cuevas, espanol, activo durante los afos 40 del siglo XIX, litografio 60 de las 66 vistas para
el “Paseo pintoresco por la isla de Cuba, 1841-1842”, asi como otras vistas de La Habana (Plaza
de Armas de noche, Vapor en el Almendares, Hacienda de Suérez Argudin, entre otras).

Fernando de la Costa, madrilefo, activo durante los afos 40 del siglo XIX; con su hermano
Francisco, abrio la Litografia del Gobierno y litografié personalmente dieciséis de las sesenta y
seis vistas del “Paseo de pintoresco de la isla de Cuba, 1841-1842” asi como otras vistas de La
Habana (£l Morro, Interior de la Catedral). Véase mas informacion del Mercado de Cristina,
en Emilio C. Cueto: “A Short Guide to Old Cuban Prints”, en Cuban Studies/Estudios Cuba-
nos, Center for Latin American Studies, University Center for International Studies, University
of Pittsburg, vol. 14, n°. 1, Winter 1984, pp. 27-42; Jorge R. Bermtdez: De Guternberg a Lan-
daluze, 1.a Habana, Editorial Letras Cubanas, 1990.

4 Samuel Hazard: ob. cit., t. L., p. 91.

U5 Jacobo de la Pezuela y Lobo: ob. cit., 1863-1866, t. I1I, p. 120.

116 Cirilo Villaverde: ob. cit., 1977, p. 59.

7 Manuel Fernandez Santalices: Calles de La Habana. Arte, historia y tradiciones en las calles
9 plazas de La Habana vigja, p. 74.
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las arquerias de piedra, como hizo con el Mercado de Cristina, y que se forma-
ran nuevas casillas de mamposteria.

Federico Mialhe (1810-1881), con una obra considerada entre los testimo-
nios plasticos mas importantes de su época, realizo dos litografias en las que
es posible ver el trasiego de gente de todo tipo hacia el Mercado del Cristo.
En la dedicada a la fglesia de Santo Cristo, ademas de la originalidad de la
arquitectura, los vestidos de la época, una calesa sin caballo y dos caleseros
conversando, se puede observar, al fondo, las casillas del mercado mandadas a
construir por Tacon y alli la aglomeracion de personas, propio en esos ambitos.
El otro grabado de Mialhe es su afamada estampa £/ panadero y el malojero,
fiel descripcion del vivir cotidiano de la gente comun en L.a Habana decimo-
nonica. Al fondo destaca la Iglesia del Santo Cristo; comparten escena varios
tipos de vendedores ambulantes en las inmediaciones del Mercado del Cristo.
De izquierda a derecha: una dulcera, el panadero acompanado de un mozo, que
lleva la mayor parte de la carga —el cesto a la cabeza y jabas en cada brazo—, y
varios malojeros con sus caballos sobrecargados de maloja'®. Un gran tumulto,
cuando el Mercado del Cristo era, entre los tres mas importantes de la capital,
el de menor aglomeracion. Por lo que ha de imaginarse asi el trasiego de perso-
nas, de animales y carretas en los otros dos mercados: el de Cristina y el de la
Plaza del Vapor.

El Mercado de Tacon, nombre dado en honor del gobernador que lo mando
reedificar —o Mercado de la Plaza del Vapor, como se conocio popularmente
desde antes— ocupaba la manzana comprendida por las calles Reina, Galiano,
Dragones y Aguila, con fachada principal hacia Reina. Fue esta una de las cin-
co construcciones civiles mas importantes hechas con la anuencia del general
Tacon'™.

Segun explica Fernandez Santalices, en Las calles de La Habana extramu-
ros, “tuvo su origen en el espacio que se dejo para mercado cuando se planeo
el ensanche extramural de L.a Habana”'® José Maria de la Torre dice que el
mercado original se cred en 1817, “construyéndose de madera sus casillas y for-
mando un octogono su interior”; y que “el nombre de ‘Vapor’ lo debe a haber
colocado don Francisco Marty y Torrens, en una fonda que tenia en el lado de
la calzada de Galiano, un cuadro con la vista de un vapor, aludiendo al ‘Nep-
tuno’ primero que vino a la Isla (1819), y hacia el viaje de la Habana a Matan-

8 Jglesia de Santo Cristo (La Habana), litografia, 184 x 258 mm; E/ panadero y el malojero,
litografia iluminada, 174 x 260 mm; ambas, de la serie Zsla de Cuba pintoresca, 1848, coleccion
de litografias y grabados cubanos del siglo X1X, MNBAH

9 Las otras cuatro construcciones son el teatro de Tacon, la nueva Carcel, la ampliacion de la
Casa de Gobierno y la pescaderia; vid. Joaquin E. Weiss: La arquitectura colonial cubana, 1996.
120 Manuel Fernandez Santalices: Las calles de La Habana extramuros, t. 1, p. 105. Manuscrito
inédito ofrecido por el autor.
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zas”'* Por su parte, Jacobo de la Pezuela, en su Diccionario, explica como, en
los inicios, se establecieron alli “sin ningun orden y con la irregularidad mas
mezquina” los vendedores de articulos de abasto diario para toda aquella parte
nueva de la poblacion y que los mejores puestos eran “casillas desiguales de ma-

dera que pertenecian a diferentes duefios”'*

Este mercado, reedificado en su totalidad en 1836, durante el mando del
general Tacon, constituy6 el primero de su tipo construido de piedra en La
Habana. El propio autocrata impulsor de la renovacion de la fisonomia de la ca-
pital del pais afirmé en Znforme al Ministro de Ultramar: “gana esta poblacion
en limpieza, aseo, frescura de comestibles y aun de hermosura con los [nuevos]

edificios”;'* refiriéndose, entre ellos, al Mercado que llevo su nombre.

Tal vez exagerando un poco, Pezuela dijo: “Es una obra publica que no tiene
Madrid y aun en Paris y Londres hay muy pocas de su clase que la excedan”.'**
Mientras que Joaquin E. Weiss, un historiador contemporaneo de la arquitec-
tura colonial cubana, con mas cuidado, pero con la misma certeza de aquel
testigo, estimo que “por su amplitud y buen acondicionamiento es posible que

igualara y aun superara a los mercados existentes entonces en la metropoli”'*

Nicolas Tanco Armero distingue, en 1853, al Mercado de la Plaza del Vapor
como el mejor de todos los mercados habaneros y Samuel Hazard, afos después,
lo ve con mejor apariencia que los demas. Conforme a la descripcion de Tanco
Armero: “En el interior de este edificio se vende la carne y toda especie de le-
gumbres y verduras, y en el exterior, las frutas. PPero lo que sorprende es la mez-
colanza y variedad, pues al lado de una tienda de naranjas y pinas, se encuentra

un lujoso almacén de ropas, y todas las galerias estan plagadas de baratillos”.#¢

El mercado sufri6 un incendio en 1876 y fue reconstruido. El nuevo se le-
vanto en el vasto rectangulo que el anterior. Estaba compuesto por dos
plantas y un entresuelo. La planta baja, asoportalada por una sucesion de arcos
de medio punto —a los que correspondian las ventanas de la planta superior—,
la ocupaban en el exterior los comercios y en el interior numerosas casillas que
formaban en el centro un gran patio, con la carniceria en un pabellon transver-
sal. En este ultimo edificio, siendo de un estilo vagamente neoclasico, no falta-
ron los detalles de buen gusto en su conjunto.

12l José Maria de la Torre: Lo que fuimos y lo que somos o La Habana antigua y moderna,
pp- 83-84.

122 Jacobo de la Pezuela y Lobo: ob. cit., 1863-1866, t. I11, p. 120.

12 Miguel de Tacon y Rosique: ob. cit., Informe al Ministerio de Ultramar de fecha 30 de abril
de 1835.

124 Jacobo de la Pezuela y Lobo: ob. cit., 1863-1866, t. I1I, p. 120.

125 Joaquin E. Weiss: ob. cit., p. 395.

126 Nicolas Tanco Armero: Viaje de Nueva Granada a China y de China a Francia, p. 71.
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Del Mercado de la Plaza del Vapor existe en el Archivo Nacional de Cuba
un plano de planta de 1836'%. Asimismo, se conocen dos grabados de la se-
gunda mitad del siglo XIX; uno del exterior, que debe ser el edificio construi-
do por Tacon y con el que Levi Marrero ilustra su obra, sin decir de donde
procede'?®; y el otro que recoge el interior de la plaza, realizado por Laureano
Cuevas para la serie “Paseo pintoresco por la isla de Cuba, 1841-1842”. Ade-
mas, de inicios del siglo XX existen postales y fotografias del nuevo inmueble

que fue demolido en 1960.

Otro mercado capitalino en el periodo fue el de Colon, fundado en 1843.
Una plaza que Samuel Hazard menciona en su obra pero que todavia en 1868
no habia llegado a tener tanta importancia como los otros tres mercados aqui
descritos. En 1882-1884, se le construyo en la manzana comprendida entre las
calles Animas, Monserrate, Trocadero y Zulueta un edificio, que se le llamo
popularmente “Plaza del Polvorin”.

La ubicacion del primitivo Mercado de Colon —al igual que el Mercado de
la Plaza del Vapor— estuvo en LL.a Habana extramuros, en la calle de las Can-
teras (actualmente Col6n), entre las de Crespo y del Aguila; sin pasar de ser, en
los anos que se analizan, un recinto al aire libre ocupado en sus costados por
puestos de expendio al publico.

La construccion del definitivo mercado contd con la intervencion del arqui-
tecto municipal Emilio Sanchez Osorio como inspector de las obras, el arquitecto
José Maria Ozon y el ingeniero José C. del Castillo como directores facultativos
nombrados por el concesionario. En descripcion de Joaquin E. Weiss:

La planta del edificio formaba un paralelogramo, los elementos ar-
quitectonicos y funcionales estaban distribuidos con mucho acierto;
pabellones cuadrados de dos pisos se elevaban en cada uno de los
angulos, mientras que otro rectangular, de dos pisos y tres vanos,
coronado por una cupula de estructura metalica, se alzaba en el
centro de la fachada por la calle Zulueta. Entre los pabellones co-
rrian arquerias de piedra apoyadas en pilares, elemento envolven-
te de toda la fabrica mediante el cual se obtuvo un extraordinario
efecto de unidad y ritmo arquitectonico. En el centro de cada
fachada, bajo el portal, sendas entradas conducian a través del
edificio hasta un area central alargada, semicircular en los extre-
mos, dedicada a las casillas de la carne y el pescado.'”

127 Archivo Nacional de Cuba (ANC), Caja 11, plano 219. Mercado de Tacén: Proyecto de Ma-
nuel Pastor Ejecutado en 1836.

128 Vid. Levi Marrero Artiles: ob. cit., t. XII, p. 223.

129 Joaquin E. Weiss: ob. cit., p. 398.
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Alusivo a este mercado, convertido en museo de Bellas Artes en 1954, exis-
ten planos de la fachada principal y lateral®®, un grabado de 1884 en el cual
se aprecia gran parte del inmueble' y una vista de L.a Habana extramuros; al

fondo y a la derecha, aparece el mercado®?.

Al referirse al abasto y comercio de los mercados habaneros los viajeros fue-
ron bastante ponderados. Coincidieron en resaltar la variedad de frutas, vegeta-
les, viandas y platanos, la abundancia de pescado y carne que en ellos existian.
Con los grandes mercados, se pretendia concentrar la mayor parte del abasteci-
miento diario en frutas del pais y carne; esto mismo se procuraba con la comer-
cializacion del pescado.

Los demas mercados creados en el resto de las ciudades cubanas cumplian
semejantes aspiraciones que los habaneros. Ahora bien, estas renovaciones —qué
duda cabe—, también resultaron pingiies beneficios de las confabulaciones sur-
gidas como resultado del monopolio con practicas fraudulentas y que, por su-
puesto, no existi6 solo durante el mandato de Tacon.

Segiin memoria escrita por Agustin de la Texera, en 1847, en Santiago de
Cuba a principios del siglo XI1X habia

[..] que ver la plaza del mercado: negras arrellanadas en el suelo,
tan asquerosas como las escorias en que se amontonaban, teniendo
entre las piernas 6 a su lado una batea con carne ahumada 0 fresca
de puerco; otra quesos de mano, otras butifarras, empanadas, talan-
gas, alegrias, huevos, limones, hacecillos de culantro 6 montones de
viandas trozadas de cada clase componiendo los cortes de ajiaco,
como los llamaban, y muchas velas, pues la moneda para el cambio
cuando no se gastaba un medio entero, lo eran las velas y los huevos
[..]. Un corte de ajiaco constaba de la vianda proporcionada, y de la
carne de puerco, culantro, algin pedazo de carne de vaca, uno o dos
limones, y el sainete de aji, que usado con exceso era muy nocivo.'*

El Mercado de Concha, principal plaza santiaguera, se construy6 en 1859.
Al viajero francés Ernest Duvergier de Hauranne se debe la descripcion de tan
interesante edificacion con el trasiego de vendedores y compradores:

Se encuentra situado en una ancha meseta, semejante a un bas-
tion cuadrado; uno de sus lados queda al nivel de la colina, al otro

10 Tbidem, figuras 748 y 749; José Linares: “El silencio de las arcadas”, pp. 52-53.

BY Vid. Ilustracion Espariola y Americana, “Habana. Colocacion de la primera piedra para la
nueva Universidad Cientifica y Literaria, 23 de enero de 1884, de fotografia de Narciso, remiti-
da por el Sr. Van Baumberghen. L.a Universidad se iba a construir donde hoy existe la Avenida
de las Misiones.

B2 Vid. Felipe J. Préstamo y Hernandez (ed.): Cuba: arquitectura y urbanismo, p. 210.

135 Agustin de la Texera y Bazo: Santiago de Cuba d principios del siglo XIX, memoria escrita
enl847, p. 8.
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se llega a través de monumental escalera de piedra. La callejuela
que pasa tras el mercado presenta cada mafnana un animado es-
pectaculo; carretas tiradas por bueyes o mulas, arrias de borricos
grotescamente enalbardados, caballeros con grandes sombreros de
paja que, sobre nerviosos caballos de poca alzada, se abren paso a
duras penas a través de multitudes de negros y gente de color. Vi-
gorosos mozos de cuerda van y vienen cargando toneles, canastas;
otros, fardos de pieles de cabra, jaulas llenas de pollos. Las negras,
vestidas de ligero algodon y panuelos escandalosos, se dejan ver
un instante entre el tumulto, balanceando sobre sus cabezas la
cesta de frutas o de legumbres que sostienen a veces con su brazo
redondeado como asa de anfora; unas, bajo sus fardos en equili-
brio, desfilan entre el gentio con la flexibilidad de una gata salvaje;
otras, llevando las manos en la cadera, avanzan con breves pasos,
contoneandose de una manera negligente y llena de gracejo. En
el patio del mercado y a lo largo de los colgadizos que lo rodean,
mercachifles en cuclillas despachan sus mercancias colocadas en
tablas o sobre la misma tierra frutas, flores, yerbas, alfareria, bri-
llantes cortes de tela, panuelos de seda roja y amarilla, pescados,
mariscos, barriles de salazones; hay montones de naranjas, pinas,
melones, nueces de coco, empenachados repollos, jamones, dora-
dos quesos, pilas de platanos y cebollas, de mango y hames, limo-
nes y papas esparcidas en confusion junto a enormes manojos de
flores. La explanada es tan empinada que se camina casi sobre los
escaparates y tarimas a riesgo de tumbarlos a cada paso sobre al-
guna negra vieja o de aplastar un canasto de huevos. Los compra-
dores se agitan zumbantes como enjambres de moscas: se regatea,
se gesticula, se discute, se rie, se murmura en el armonioso pators
de las colonias.'®*

La ciudad de Matanzas tardé un poco mas en construir un mercado como
los de La Habana y Santiago de Cuba. En conformidad con lo que explica
el médico norteamericano John George F. Wurdemann, en Notas sobre Cuba,
durante los primeros tres anos de la década del 40 del siglo XIX, el principal
comercio de los alimentos importados se hacia en el embarcadero, a manera de

El comerciante que tiene mucho arroz, queso, Zasajo o harina de
trigo para vender, escribe la cantidad en pequenos pedazos de papel

134 Ernest Duvergier de Hauranne: ob. cit., apud Juan Pérez de la Riva: ob. cit., 1981, p. 177.
Federico Mialhe hizo un grabado del primitivo mercado santiaguero que puede verse en la serie
Isla de Cuba Pintoresca, 1839-1842, con el titulo: Vista del gran Mercado de Cuba, coleccion de
litografias y grabados cubanos del siglo X1X, MNBAH.
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que distribuye entre los compradores. Estos, después de afiadir el
precio que cada uno esta dispuesto a pagar, devuelven los papeles
al comerciante, que o bien vende a quien le hizo la oferta mas alta,
o bien retiene su mercancia en espera de un mercado mejor. Los
comerciantes, sobre todo los que operan con arroz y fasajo, estan
unidos en companias separadas, monopolizan la compra de cada
articulo y después la dividen entre ellos mismos.**

Los comercios dedicados a la distribucion regional o local dependian de
diversos factores, principalmente de la poblacion (el mercado). El cuadro de La
Habana, Matanzas, Santiago de Cuba y Puerto Principe, por citar a cuatro de
las principales ciudades, era distinto al de las demas poblaciones, tanto por la
variedad de tipos como por su niimero. Sin embargo, en todo el pais los prin-
cipales expendios de alimentos tenian en comun ser lugares pintorescos de las
ciudades, en los que confluian las producciones de los aledanos, del interior ju-
risdiccional y del sofisticado extranjero. Por la falta de sistema de conservacion
de alimentos, los vecinos se velan obligados a la compra cotidiana y se establecia
una relacion directa y personal con los duefos y dependientes.

En La Habana, Tacon eliminé las antiguas casillas destinadas a las ventas
de pescado por considerarlas un Zunar urbano y en 1836 mando a construir un
edificio destinado a pescaderia. La contrata la concedioé a Francisco Marty To-
rrens, miembro de su camarilla y notorio tratante de esclavos; hasta que, en la
década de 1860, paso a ser propiedad de la ciudad.

El viajero inglés, B. M. Norman en 1845 escribio en Rambles by land and
water; or notes of travel in Cuba and Mexico:

La pescaderia es un lugar de no poco interés en La Habana, no
solamente por la rica variedad de hermosos peces que usualmente
decoran sus largos mostradores de marmol, sino por el sitio en si, y
por su historia.

[...] tiene ciento cincuenta pies de largo, con una mesa de marmol
de una punta a la otra; el techo esta sostenido por una serie de ar-
cos apoyados en pilares. Esta abierta, por un lado, hacia la calle, y,
por el otro, hacia la bahia. Por consiguiente, esta bien ventilada y
aireada. Es el mas prospero y mas invitante establecimiento de su
clase que jamas haya visto en ningan pais, y nadie debe venir a La
Habana sin hacerle una visita.'*

135 “Ia misma costumbre rige en La Habana, y como los tratantes en provisiones son todos ca-
talanes, el comercio en estos articulos hace tiempo que ha dejado de producir gran provecho al
vendedor extranjero”; John George F. Wurdemann, Notas sobre Cuba, p. 139.

136 B. M. Norman: Rambles by land and water, or notes of travel in Cuba and Mexico, p. 36.
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Conforme a lo que explica Samuel Hazard, esta pescaderia

Ocupa un buen edificio de canteria, con la parte baja abierta del
lado de la calle, sostenido por arcadas sobre columnas, que dan al
lugar la apariencia de una galeria. En el interior, como estructura
permanente, en lugar de tablas hay como una especie de mostrado-
res de piedra, con azulejos en su parte superior, sobre los cuales se
exponen los pescados para la venta, recién extraidos del mar...

De todas las varias especies [...] las mejores son el pargo y la rabi-
rrubia, escaseando algo, excepto en la época de los vientos nortes
en invierno, durante la cual se venden a razon de veinte centavos la

libra...!%”

Jacobo de la Pezuela define a esta Pescaderia como “uno de los centros
principales del abasto publico y diario de L.a Habana”!*® En tanto, en la época
inicial, la Real Junta de Fomento, reducto de la burguesia criolla, no veia con
complacencia la politica de Tacon de favorecer a sus amigos con las concesiones
de las contratas y la explotacion privada de los mercados, lo que causaba perjui-
cios al comain. Al decir de Vicente Vazquez Queipo, un contemporaneo:

El alto precio a que han elevado los renglones de primera necesidad
los monopolios, que con gran dano del vecindario se dispersaron
hace mucho, entre los que son mas notables el de haberse conver-
tido en propiedad particular los mercados publicos, donde la carne
adquiere el extraordinario aumento del 100 % sobre el valor de 2
pesos arroba a que se expende en el matadero; y el pescado, que
debiera ser el alimento de la gente pobre, se vende a 6 pesos 2 reales
la arroba [dos reales fuertes libra] y a 9 pesos 3 reales [3 reales libra]
segun las calidades.”

De la pescaderia habanera, Samuel Hazard nos dejo un dibujo en el que no
escapa el constante flujo de clientes que agrupaba'*®; y Waldo Jiménez de la
Romera, en Espaiia, sus monumentosy artes - su naturaleza e historia, también
incluye una vista exterior de este edificio en la década del 80 del siglo X1x'.

137 Samuel Hazard: ob. cit., t. I, pp. 94-96.

138 Jacobo de la Pezuela y Lobo: ob. cit., 1863-1866, t. I1I, p. 133.

1 Vicente Vazquez Queipo: Informe fiscal sobre el fomento de la poblacion blanca en la Isla de
Cuba yy emancipacion progresiva de la esclava, con una breve reseiia de las reformas y modifi-
caciones que para conseguirlo convendria establecer en la legislacion y constitucion coloniales:
Presentado a la Superintendencia General delegada de Real Hacienda en diciembre de 1844 por
el fiscal de la misma, Apéndice 1, pp. 6-7.

140 Samuel Hazard: ob. cit., t. I, p. 95.

1 Waldo Jiménez de la Romera: Espaiia, sus monumentos y artes — su naturaleza e historia,
tomo Cuba, Puerto Rico y Filipinas, fotograbados de Joarizti y Marizcurrena, Dibujos de Pas-

sos y Riquero, p. 275.
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Conforme a lo que recoge E. Bacardi en sus Cronicas, en Santiago de Cuba,
en enero de 1844, se construy6 una casa de pescaderia en el barrio de la Marina
frente a la calle Jagtiey'*.

En el comercio al por menor predominaron las tiendas de viveres, que la
Real Hacienda comenzo a llamar pulperias a partir del 5 de mayo de 1803,
con el pago de un nuevo tributo denominado composicion de pulperias. Se de-
finen como “tiendas y puestos publicos en que se vendian mantenimientos de
pan, vino, aguardiente, miel, queso, manteca, aceite, platanos, velas, jabon,

lena, carbon y otras cosas de esta naturaleza”'*

Cuando se realizo el primer censo fiscal en 1804, las pulperias eran 271 y
en 1828 llegaron a 572, sin incluir a L.a Habana y Santiago de Cuba, entre otras
jurisdicciones**. Conforme a las cifras que ofrece Le Riverend, en el periodo
de 1837 a 1868, las pulperias eran mas de 900 en la capital, mas de 250 en Ma-
tanzas, y en las demas ciudades —incluyendo Santiago de Cuba, donde habia
tan solo unas dieciséis— no existian como tiendas o comercios especializados en
productos de importacion o ultramarinos'*. En el censo de 1862 las pulperias ya
se incluyen como bodegas y, en general, eran 1 491 (véase tabla 7).

Se sabe por Wurdemann que en Matanzas, los domingos “las tiendas se
mantenian abiertas todo el dia”'** y que en Madruga existia una posada con la
siguiente caracteristica: “Un extremo [...| se usaba como tienda, y contenia la
usual exhibicion de botellas de aceite de oliva, cordiales vinos, una cantina y un

mostrador y los diversos articulos de una tienda del campo”'¥

También, las casaberias, tasajerias, maicerias y las industrias del dulce y la con-
serva de frutas constituyeron otros de los comercios al por menor. Eran entidades
que respondian a una especializacion tradicional, a ciertas necesidades especificas
de la poblacion y, en el caso de los dulces y conservas, ademas a la exportacion.

La fabricacion de casabe correspondio a las industrias rurales con un valor
puramente local. Este pan de yuca —casabe de los tainos cubanos y el pan del
criollo pobre en los campos y las poblaciones— es el sucedaneo del tradicional
pan de harina de trigo desde la llegada de los colonos europeos; no por ser mas
gustoso o alimenticio, sino porque brindaba una rapida solucion ante la ausen-
cia de trigo. Esa necesidad que obligo a los primeros colonos a sustituir el pan
tradicional por el casabe ha sido la misma urgencia que mas tarde prevalecio en
las generaciones de criollos, y que siglos después perdura en los habitos alimen-
ticios de la poblacion pobre cubana en general.

42 Emilio Bacardi Moreau: ob. cit., 1923-1925, t. II, p. 387.

3 Instruccion de real Hacienda (1.a Habana, 5-V-1803), apud 1evi Marrero Artiles: ob. cit.,
t. XTI, p. 219.

44 Tbidem.

145 Julio Le Riverend Brussone: ob. cit., p. 384.

146 John George Wurdemann: ob. cit., p. 136.

47 Tbidem, p. 124.

61



Ismael Sarmiento Ramirez

Coincido con Levi Marrero en que “este casabe taino, que hizo posible las
expediciones a México en el siglo XV1, fue hasta el siglo XIX el pan cotidiano
de la poblacion pobre cubana, rural y urbana”*® y uno de los aportes indocu-
banos que mas ha trascendido en el acervo culinario cubano. Su produccion es
una industria frecuente hasta la década del 60 del siglo XI1X. Entre 1827 y 1846
muestra un crecimiento que supera el aumento demografico de la Isla, 36 535
y 83 056 caballos de tortas de casabe'*’; en el primer afio el 49,2 % elaborado
en el Departamento Occidental y en el segundo el 82,2 % en el Departamento
Oriental. En 1862 la produccion se redujo y los tnicos seis establecimientos
existentes alcanzaron una renta de 18 500 pesos, concentrandose el 79,4 % de la
manufactura en Oriente. Esta rapida disminucion se debe a que el platano, por
su baratura y versatilidad, lo desplaz6 como sucedaneo del pan de trigo.

A las anteriores cifras, significativas atin con sus disminuciones, debo senalar
que, si bien el casabe tuvo cierta aceptacion en los grupos dominantes, fue con-
siderado siempre un alimento inferior. Como en otros paises caribenos, muchos
criollos habitantes de las ciudades, espanoles y casi todos los extranjeros, no se
avenian a €|, causandole rechazo su carrasposa textura, su dureza e insipidez"".

Con mayor reconocimiento, la industria del tasajo se ubica principalmente
en las ciudades del interior, no obstante existir en I.a Habana, hacia la década
del 60 del siglo XIX, trece tasajerias. En la mayoria de los lugares de cria de
ganado, la carne de vaca se convierte en tasajo por ser la manera mas eficaz
de su conservacion. Samuel Hazard sostiene que, en tal estado, la carne de res
solo dura de dos a tres semanas como maximo™'. Criterio que no comparto, a
no ser que el visitante norteamericano se estuviera refiriendo al zasajo frescal,
carne salada no curada y que su conservacion, cuanto mas, se mantenia por dos
o tres semanas.

Las maicerias eran mas propias de la zona occidental (Pinar del Rio, Matan-
zas y La Habana). Mientras que las industrias del dulce y la conserva de frutas
fueron mas generales. En determinadas regiones se cont6 con una incipiente
explotacion especializada para la exportacion hacia los Estados Unidos. La
jalea y la pasta de guayaba fueron los dulces que mas se enviaron al extranjero.
A juzgar por lo que dice el anterior viajero: “Cada afno se exportan grandes
cantidades de este dulce, y existen varias manufacturas del mismo en La Ha-
bana; pero el de mejor calidad se elabora en Puerto Principe y Trinidad”'?
Se conoce por un anuncio publicado el 6 de abril de 1841 en el Diario de La
Habana, de la predileccion de los capitalinos por el dulce de guayaba de Puerto

48 T evi Marrero Artiles: Cuba: Isla Abierta. Poblamiento y apellidos (Siglos X VI-XIX), p. 12.
149 Carga o caballo: segiin definicion de los censos, peso que se consideraba generalmente a una
bestia de carga, que es de ocho arrobas.

B9 Vid. José Rafael Lovera: ob. cit. p. 72.

B! Samuel Hazard: ob. cit., t. IIT, p. 123.

152 Tbidem, p. 129.
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Principe, vendido en el Almacén de viveres de la Plaza de San Francisco a 4
reales la caja'™.

En muchos de los pueblos mas retrasados, caserios y bateyes agrarios, los
establecimientos comerciales los constituian las tiendas mixtas"*, en mayor na-
mero que en las zonas urbanas de importancia por ser los tinicos comercios
locales en aquellas. Se sabe por Le Riverend, que en el periodo 1837-1868, en
“La Habana, cuya jurisdiccion comprendia distritos rurales, habia unas 462
tiendas de este tipo, en Puerto Principe, 339, en Villa Clara, 261, en Pinar del
Rio, 206, en Matanzas, 181, en Santiago de Cuba, 126, y en Cardenas, 80”; y
que “posiblemente un factor que contribuia a mantenerlas vigentes, y a limitar
la multiplicacion de las bodegas, era el hecho de que los comerciantes mayoris-
tas disfrutaban de permiso especial para vender al por menor compitiendo con
las bodegas” !>

Mientras que en las ciudades las pulperias o bodegas se ubicaban, por lo
general, en las esquinas de las calles, en las zonas rurales se localizaban estratégi-
camente en los cruces de los caminos y cerca de los ingenios, “sirviendo —segtn
Levi Marrero— no s6lo como centros de abasto [al campesino de tierra aden-
tro], sino en no pocas veces como casas de préstamos, anticipos y especulacion,
tema sobre el cual hay abundantes denuncias en los documentos de la época”.'
Corresponde a enero de 1832 la siguiente medida que extraje de las Cronicas
de Santiago de Cuba: “A quejas de hacendados y duenos de ingenios, se ordena
el cierre de tabernas y pulperias en las entradas y embocaderos de los caminos,
porque el esclavo saca clandestinamente cuanto puede de las haciendas de sus

duenos”’

Como en las ciudades, dentro de la tienda comarcal de determinadas areas
rurales existia la barra expendedora de bebidas alcohdlicas, pues una parte del
inmueble se utilizaba como posada. Estas y otras multiples funciones se mantu-
vieron en las tiendas mixtas rurales hasta mediados del siglo XX. Todavia, hasta
nuestros dias, en Cuba estos tipos de comercios siguen funcionando, sobre todo,
en las areas rurales de menor desarrollo y con cierto aislamiento de los pueblos.

En expresion de Esteban Montejo, el protagonista de la Biografia de un
cimarron'® ordenada por Miguel Barnet:

Habia mas tabernas que niguas en el monte. Eran como una especie
de vendutas donde se podia comprar de todo. L.os mismos esclavos

55 Diario de La Habana, 6 de abril, p. 3, apud Francisco Gonzalez del Valle: ob. cit., p. 226.
154 Mas arriba se anota que, dependiendo del area geografica donde estuviera ubicada la tienda
mixta podria llamarse taberna o pulperia, estos ultimos términos mas usados en los Departa-
mentos occidental y central.

155 Julio Le Riverend Brussone: ob. cit., p. 385.

15 T evi Marrero Artiles: ob. cit., t. XII, p. 215.

157 Emilio Bacardi Moreau: ob. cit., 1923-1925, t. I, pp. 273-274.

158 Cimarron: negro esclavo profugo que anda errante por el campo.
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negociaban en las tabernas. Vendian el tasajo que acumulaban en
los barracones. En horas del dia, y a veces hasta en la tarde, los
esclavos podian ir a las tabernas. Pero eso no pasaba en todos los
ingenios. Siempre habia el amo que no le daba permiso al esclavo
para ir. [...] Algunos taberneros eran espanoles viejos, retirados del
ejercito que ganaban poco: unos cinco o seis pesos de retiro.

Las tabernas se hacian de madera y yagua. Nada de mamposteria
como las bodegas de ahora. Tenia uno que sentarse en unos sacos
de yute que se amontonaban en pila, o estar de pie. En las tabernas
vendian arroz, tasajo, manteca, y de todas las familias del frijol. Yo
vide casos de duefios duros que enganaban a los esclavos dandoles
precios falsos. Y vide broncas donde salia castigado el negro y no
podia regresar a las tabernas. En las libretas que daban se apunta-
ban todos los gastos, y cuando un esclavo gastaba un medio, pues
ponia una rayita, y cuando gastaba dos, pues dos rayitas. Asi era el
sistema que habia para comprar lo demas: las galletas de queques,
redondas y dulces; las de sal; los confites del tamano de un gar-
banzo y hechos de harina de distintos colores; el pan de agua y de
manteca. El pan de agua valia un medio la flauta. [...] También me
acuerdo que se vendian unos dulces que les llamaban “caprichos”,
de harina de castilla y ajonjoli y mani. Ahora, esto del ajonjoli era
cosa de chinos, porque habia vendedores ambulantes que recorrian
los ingenios vendiéndolos. Estos chinos eran contratados viejos que
ya no podian mover el brazo para la cana y se ponian a vender.

[En las tabernas:]| Los negros tenian afanes de buenos competido-
res en los juegos. Yo me acuerdo de uno que llamaban “la galleta”
La operacion para ese juego era de poner en un mostrador de ma-
dera, o en un tablon cualquiera, cuatro o cinco galletas duras de sal
y con el miembro masculino golpear fuerte sobre las galletas para
ver quién la partia. El que la partia ganaba. Eso traia apuestas de
dinero y trago. Lo jugaban igual negros que blancos.'

Como se aprecia, muchos de estos negocios eran propiedades de los peninsu-
lares, si bien se dieron casos dentro de la clase plantacionista en los que duenos
de ingenios y cafetales eran poseedores de tiendas mixtas rurales que arrenda-
ban a otros comerciantes de las capas medias. Aunque los duenos de ingenios
y cafetales eran los suministradores directos de los recursos alimenticios que
destinaban a la manutencion de las dotaciones de esclavos, solo una parte de
estos alimentos obtenidos de la produccion interna podia salir de las estancias
propiedades de esos hacendados plantacionistas, de los otros campesinos, o de

159 Miguel Barnet: ob. cit., pp. 25-26.
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los conucos puestos a producir en manos del esclavo. La otra parte, la porcion
mayor, provenia de la importacion en manos de negreros. Los grandes comer-
ciantes espanoles eran negreros y refaccionistas de los hacendados, lo que se
entiende por “un negocio redondo”: les suministraban a la vez el negro y su
comida, con ganancias por ambas operaciones!®.

En Cuba, los principales comerciantes eran catalanes, pues como afirma-
ba Ernest L. I”Epine algunos afios después, “los islefios debutan con la venta
de baratillos y los navarros, con animo de gobernar, gustan de dirigir tal o
cual servicio”!®! A juzgar por lo que dicen las fuentes consultadas, en el perio-

do 1800-1868 eran pocos los criollos duenos de pulperias y de tiendas mixtas.

Después que los tltimos mercaderes britanicos salen de Cuba, en 1763, el
término catalan vendria a ser sinénimo de comerciante. En 1792, seglin padron
hechos a los tenderos de la poblacion de Santiago de Cuba, todos eran catala-
nes'® y todavia en 1883, el autor de Un parisien dans les Antilles, con certeza
aseguraba:

Los catalanes tienen el monopolio de los comercios. Las tiendas de
viveres para la marina, las confiterias, los cafés, bodegas, tiendas de
ultramarinos, etc., son dirigidas por ellos. Osados, habiles, forman-
do una gran familia, siempre duefnos del mercado. Los negros los
tienen en poca estima. Acaso no he oido a uno de ellos decirme:

“jAy! Senor, como me gustaria ser blanco... jaunque solo fuera ca-
talan!”163

El reverendo norteamericano Abiel Abbot, que apenas estuvo una semana
en La Habana, en 1828, ante la perspicacia comercial de los catalanes, no dudo
en catalogarlos de “judios completos” y en describirlos asi:

[...] tienen poco del caracter que generalmente atribuimos sin dis-
tincion al espafol [...]. Llegan en la pobreza, comienzan con un ten-
ducho de dos en dos, viven de galletas, y se levantan con paciencia,
trabajo y economias hasta tener una fortuna; y a diferencia de los
yanguis, nunca fracasan.'*

10 Vid. Juan Pérez de la Riva y Pons: £/ barracon. Esclavitud y capitalismo en Cuba, p. 32.

1 Ernest L. I’Epine Quatrelles: Un parisien dans les Antilles, p. 113.

162 Emilio Bacardi Moreau: ob. cit., 1923-1925, t. I, p. 263.

165 Ernest L. L Epine Quatrelles: ob. cit., p. 32.

164 Abiel Abbot: Letters written in the interior of Cuba, berween the mountains of Acana to the
East, and the Cusco to the West, in the months of February. March, April and May, 1828, apud
Domingo del Monte: Escritos, t. I1, pp. 326-327; Levi Marrero Artiles: ob. cit., t. XII, p. 213.
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Al Dr. Wurdemann, que visito Cuba en tres ocasiones (inviernos de 1841, 1842
y 1843), también le impresion6 el poderio economico logrado por los catalanes
en la Isla; apunto:

Gran parte del comercio de la Isla esta en sus manos, asi como una
porcion considerable de sus riquezas. En el interior parecen mono-
polizar todas las ramas del comercio, desde el humilde paquete del
baratillero hasta la bien surtida tienda del pueblo; y en las ciudades
maritimas, muchas casas comerciales, cuyos barcos cubren el mar,
también les pertenecen...

Gran parte del intercambio con Espana esta en sus manos, y tltima-
mente han extendido su correspondencia a otros paises, entrando en
activa competencia con los comerciantes extranjeros residentes.'®®

También, en 1857, el francés Arthur Morelet, en Voyage dans ’Amerigue
Central, I’llle de Cuba et Yucatan, observo:

El monopolio de los comestibles reside en I.a Habana y esta en ma-
nos de los catalanes, raza trabajadora, ahorrativa y emprendedora
[...]- Apenas aparece un barco se los ve alli. Sus agentes son los pri-
meros en subir a bordo; se cercioran de las mercancias que vienen
y, si son de su agrado, tratan los precios y llegan a un acuerdo. Con-
cluido el trato, se efectua la reparticion proporcionalmente a los
aportes de cada asociado. Rechazar las condiciones que imponen
es exponerse al riesgo de perder la venta. Maestros en su oficio y
procediendo con raro concierto, eligen o aplastan a todos los com-
petidores extranjeros.'®

Otro grupo de inmigrantes con reconocimiento en el comercio cubano, sobre
todo de alimentos, fueron los chinos. Esta comunidad se labro su destino de
forma diferente a los catalanes. Primero, los culies, que resisten al cruento tra-
bajo a que fueron sometidos en sus anos de contratos leoninos, en similares
condiciones de esclavitud que los negros y los indios yucatecos. Se integran en
la sociedad cubana en miltiples labores, principalmente agricolas, al cultivo y
venta de hortalizas, ademas incluian frutas y frituras en gran surtido, dulce de
todo tipo y una variada gama de fiambres —elementos que como se vera mas
adelante tendran una fuerte influencia en los habitos alimenticios cubanos—;
asi como en el comercio al por menor, con una dependencia, casi obligada, del
clan de los catalanes.

Luego, en la década del 60 del siglo XIX entra en Cuba una gran cantidad
de chinos procedentes de la zona de California, Estados Unidos, que propi-

16 John George Wurdemann: ob. cit., p. 139.
1% Arthur Morelet: Voyage dans ’Amerique Central, llle de Cuba et Yucatan, p. 43.
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cian el auge del comercio chino por toda la Isla, sobre todo el gastronéomico,
al aumentar las fondas y restaurantes especializados, asi como determinados
negocios dedicados a las ventas de ingredientes para la elaboracion de estas
comidas. La gran mayoria se asent6 en los alrededores de la calle Zanja de La
Habana, donde se constituy6 lo que luego se llamo Barrio Chino'®’; con ellos
se forma una amplia red de establecimientos, ademas de contribuir al aumento
de un servicio doméstico cualificado en las haciendas, casas y quintas de la
clase dominante'®. A partir de entonces fueron importantes, al menos en la
capital del pais, las lavanderias.

Sin embargo, las especialidades preferentes de los chinos en Cuba fueron
tres: cocinar, vender dulces por las calles y atender puestos de verduras y frutas;
labores por las que comienzan a identificarse a partir de la segunda mitad del
siglo X1X. En 1881 James W. Steele las describe asi:

En el primer departamento se les debe considerar perfectamente
establecidos, y es una maravilla ver como han dominado el estilo pe-
culiar de los “dulces” callejeros cubanos y aun lo han mejorado. Al
principio fracasaron en el negocio por no tener la potencia pulmo-
nar necesaria para gritar los pregones por las calles, y no lograban
vender nada por la falta de una “viva voce”. Pero lograron vencer
esta dificultad y ahora usted se los encuentra dondequiera con una
larga caja roja sobre la cabeza la cual va constantemente golpeando
con un palito. Es muy dificil dejar de oir este retintin de madera
por las calles; al extremo de que se ha convertido en la marca
registrada del negocio de dulces. De nada vale estar chillando
ni gritando calle arriba y calle abajo que van vendiendo jalea
de guayaba, coco rayado, y cremas de leche de la mejor calidad.
Este es un pais de costumbres y la costumbre ahora es esperar a
que el chino pase haciendo sonar su tablero. Pero es la fruteria
de Juan el mas peculiar de cuantos establecimientos mercantiles
existe. Su genio especialmente lo asiste en este empleo y le permite

167 Del Barrio Chino de LLa Habana, Fernandez Santalices ha escrito:
La calle Zanja llegd a ser un “Chinatown” habanero. A partir de la década del 60 del siglo
XIX se establecieron alli bazares, tiendas de comestibles y de otros géneros; se fundaron res-
taurantes que tuvieron gran boga como “El Pacifico”; se editaron periodicos en caracteres
chinos, como el Wa Man Sion Po (1913) y Man Sen Yar Po (1921); hubo centros de activi-
dad religiosa, educativa y hasta politica. Los fastos autéctonos como el Afio Nuevo chino
se celebraban publicamente con toda solemnidad, con la presencia del dragon de papel, los
farolillos, los cohetes (saltapericos y siquitraques), bengalas y toda la parafernalia ruidosa
de las fiestas asiaticas incluidos los instrumentos musicales como el gong y el pandero de
cobre... Vid. Manuel Fernandez Santalices: ob. cit., t. I, p. 125 (inédito).

18 174, José Baltar Rodriguez, Hedi Fernandez Montes y Mirtha Proenza Gonzalez: Aspectos

historico culturales de la cocina china y su influencia en la cocina cubana, trabajo inédito con

reproduccion en la Biblioteca del Instituto de Historia de Cuba, La Habana; Jestis Guanche:

Presencia china en Cuba, 1999.
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ganar dinero. Su “tienda” generalmente es la mas pequena, no la
mayor que €l puede encontrar, y él, y sus numerosos amigos y cono-
cidos la mantienen siempre llena. Y aunque existe un duefno, usted
no podria decir nunca quien es entre ellos. Usted puede examinar
cuidadosamente la tienda y no podra decir cual es la cama o la co-
mida del dueno. Este es un lugar cerrado y maloliente. Pero cuando
el dueno sale a la calle va tan limpio como si acabara de salir de una
tienda limpia, de un establecimiento modelo. El siempre va correc-
tamente, pero su casa siempre esta sucia. Esto forma parte de las
contradicciones de su caracter.'®

A juzgar por lo dicho por José Baltar —amplio conocedor de la presencia
asiatica en Cuba—, en LLa Habana, desde antes de ser significativa la presencia
de los chinos procedentes de California, en 1858 existia una fonda ubicada en
las calles Zanja y Rayo, que servia comida asiatica y criolla. También, para ese
afo y en la misma area, tenian una bodega y un puesto de frutas y frituras”’.

Segun palabras de Antonio Chuffat Latour: “Los chinos adelantaban a pa-
sos agigantados. A la terminacion de la guerra, tomaban nueva importancia; las
comparaciones llegaban a la altura de que muchos cubanos decian ‘quién fuera
chino> En comparacion eran los chinos mejor tratados que los cubanos”™ A
lo que Baltar agrega: “Pero este tratamiento no abarco a todos los chinos por
igual, sino a los que integraron las clases pudientes. Los chinos explotados con-
tinuaron con su mismo estatus social”!'”?

Desde el siglo XVI1, ademas de los anteriores comercios, existieron los ven-
dedores ambulantes. Hombres y mujeres de la clase humilde convertidos en
expendedores callejeros que transitaban por toda Cuba y se dedicaban a las
ventas de alimentos o de todo cuanto consideraban de utilidad para el consumi-
dor. Determinados tipos populares que, a pie, a lomo de bestia o en carretillas,
con canastas, jabas, serones, catauros, tableros, alforjas o cajones ofrecian sus
productos a las puertas de las casas. Estaban bien identificados por los oficios y
las labores que ejercian y formaban parte importante del vivir cotidiano cubano.
Esto, sin llegar a ser tan frecuentes en las areas rurales como en las ciudades y
pueblos, y con mucho mas predominio en una que en otra zona del pais. Sin
también, dejar de decir que,

[...] en la mas temprana época del desarrollo esclavista en I.a Haba-
na, el cabildo de la ciudad prohibi6 la venta en tabancos [tableros
de madera que se trasladaban en la cabeza y eran después colocados

199 JTames W. Steele: Cuban skeitches, p. 48, apud Gustavo Eguren: ob. cit., p. 382.
170 José Baltar Rodriguez: “Los chinos en la nacion cubana”, p. 62.

7t Antonio Chuffat Latour: Apunte historico de los chinos en Cuba, p. 90.

172 José Baltar Rodriguez: ob. cit., p. 64.
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en el suelo]| de ciertos alimentos confeccionados por las negras al
modo de sus naciones de origen.'”

Todavia en el siglo XIX, los tenderos de ciudades y pueblos veian a los ven-
dedores ambulantes como su competencia mas directa'’, sin dejar de ser pocas
las veces en que les acusaron de mercadear con productos ilicitos y con ellos
ayudar a fomentar el contrabando. Ultimas imputaciones que si bien en algtin
momento se comprobaron como ciertas, pues muchos de los articulos que se
vendian no eran controlados por las autoridades y en los campos los campesinos
mas pobres y los esclavos en vez de comprarles a los vendedores ambulantes
intercambiaban articulos, siendo no pocos de ellos de dudoso origen.

También era harto conocido que el mayor flujo del comercio ilicito de viveres
y ropa estaba en el suministro que, debido al contrabando con el exterior, con-
trolaban los catalanes, y luego ponian en manos de los vendedores ambulantes
con la plena seguridad del éxito de las ventas. Todo esto dentro de un contexto
mas general en el que hay que ver el intercambio que se establecia entre los
campesinos, los esclavos y este tipo de comerciantes solo como un débil eslabon
de la larga cadena de irregularidades y de beneficios encubiertos, caracteristico
del periodo en estudio. Como resultado, en las primeras décadas del siglo XIX
las arcas de no pocos comerciantes se llenaron con rapidez, en especial las de
aquellos que se dedicaban al trafico clandestino de seres humanos.

Ante tal panorama —en boca de muchos de los contemporaneos de en-
tonces “la época de la abundancia”, refiriéndose al gran auge econémico que
propici6 el rapido desarrollo material de la isla de Cuba—, los vendedores am-
bulantes no solo se mantuvieron como costumbre de los siglos coloniales, sino
que aumentaron para beneficio de una creciente poblacion consumidora que les
apoyaba y reclamaba hasta el punto de llegar a ser incontables los distintos tipos
de esta clase de gente que deambulaba por todas partes.

En las poblaciones cercanas a las grandes ciudades estos comerciantes fueron
entes activos de los principales mercados. Mientras que en los barrios periféricos
llegaron a constituirse en el medio mas directo por el que se podia obtener cual-
quier articulo de uso corriente sin necesidad de visitar los centros urbanos. En
ambos territorios era frecuente encontrar, ademas de los vendedores al por me-
nor de ropas, zapatos, lozas, baratijas y otras menudencias, los campesinos con
sus frutas, viandas, verduras, pollos, huevos, leche, etcétera, y gente comtn con

17 Nitza Villapol: “Habitos alimenticios africanos en América Latina”, en Manuel Moreno Fra-
%mals comp. ;Afrz'm en America Latina, p. 331.

7% Tal descontento lo recoge Bacardi en sus Cronicas de Santiago de Cuba, aqui una muestra de
febrero de 1816: “Don Magin Sagarra, en su nombre y el de varios comerciantes se queja de los
vendedores de géneros por las calles, pidiendo se supriman por el dafo y engafio que originan”;

Emilio Bacardi Moreau: ob. cit., 1923-1925, t. II, p. 109.
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frutas, viandas y verduras; con las comidas elaboradas, los dulces, confituras,
frituras, refrescos, helados...

Dentro de este tltimo grupo social, los viajeros extranjeros —y con poste-
rioridad los antropologos— resaltan las labores ejercidas por los africanos y los
asiaticos. Una parte de los primeros eran esclavizados que trabajan bajo com-
promisos monetarios con sus amos para, de esta forma, juntar dinero y comprar
su libertad —el doctor Henri Dumont destaca entre ellos a los carabalies vende-
dores de frutas en las calles"—. En cambio, los segundos, por lo rapido que los
culies se integraron al sector del comercio, en condiciones de vendedores de fru-
tas y verduras que ellos mismos llegan a cultivar, y como cocineros y dulceros.

Los mercaderes que transitaban por los campos cubanos (islefios, criollos
blancos, negros libres y chinos en los Gltimos afios de la década 60 del siglo X1X)
vendian ropas, zapatos, lozas y baratijas; sin decirse en las fuentes consultadas
que, en algin momento, el tasajo, el bacalao, el arroz y los frijoles hayan sido
de la competencia de este grupo de comerciantes que iban de los pueblos a los
campos. En estas fuentes poco se habla de los vendedores ambulantes en las
zonas rurales. La mayor parte de los testimonios describen la alta proporcion de
diligentes y aventurados expendedores callejeros que compiten con los tenderos
en las ciudades y pueblos mas importantes. Pero no se menciona al sacrificado
comerciante que con su caballo-tienda penetra en las zonas mas intrincadas
del campo para satisfacer las necesidades del campesino de tierra adentro, que
cumplia —al llegar estos personajes— con la ilusion de poder lucir una nueva
muda de ropa, unos zapatos o cualquier otro objeto de las multiples baratijas
que se vendian.

Personajes como el lechero, el aguador, el guajiro vendedor, el panadero
acompanado de un mozo y los vendedores de frutas, verduras, aves, huevos,
miel y dulces, entre muchos mas que forman parte inseparable del vivir cubano
de entonces, hasta constituirse en institucion permanente se deben tener en
cuenta en cualquier estudio que analice a los elementos identificadores de la
identidad cultural cubana en su proceso de formacion y consolidacion.

Tal valoracion, con los relatos e imagenes de estos personajes populares, se
debe a los viajeros extranjeros, artistas plasticos y escritores costumbristas de la
época. Descripciones y estampas que, en su mayoria, corresponden a las gran-
des ciudades y principalmente a LL.a Habana.

En 1838, a Eduard Otto le impresiono la “gran cantidad de negros y negras
pobres... [que] vendian frutas, cigarros y dulces [...] y asedian con esta intencion las

175 Henri Dumont: “Antropologia y patologia comparada de los negros esclavos. Memoria in-
édita referente a Cuba”, en Revista Bimestre Cubana, 10, n.° 3, mayo-junio de 1915, pp. 161-ss.,
263-ss., 343-ss. y 407-ss; 11, n.° 2, marzo-abril de 1916, pp. 15-ss. y 78-ss.; apud en Fernando
Ortiz: Los negros esclavos, p. 72.
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esquinas y puertas. [Al tiempo que] realizaban todas las ocupaciones en la calle, y

preparando la comida alli, se peinaban y se afeitaban ellos mismos unos a otros”!”

Otro cuadro bastante general del panorama de los vendedores ambulantes
en la capital lo ofrecié Nicolas Tanco Armero en 1853. Segin este testigo co-
lombiano, no habia necesidad de ir a las plazas del mercado para procurarse
cuanto se necesitara en una casa.

Sin salir se puede comprar de todo. Asi como en Bogota se presen-
tan los indios en las casas con sus jaulas a vender sus legumbres,
etc.; asi en la Habana, los islenos desempenan esta mision perfecta-
mente, pero en gran escala. En Bogota no pasa de unas pocas cosas
las que venden los indios. No asi en la Habana: todo se vende y de
distinto modo. Desde que amanece empieza a recorrer las calles
multitud de vendedores llevando caballos cargados de todo cuanto
se puede necesitar; jamas tocan a la puerta, pero van sin cesar gri-
tando de voz en cuello cuanto llevan.

Estos hombres tienen generalmente su clientela, o caseros, como
alli les llaman, a quienes abastecen de todo.

Y no es solo comestible, sino multitud de efectos que se acostum-
bra a vender por las calles. Al lado de un negro que lleva en la
cabeza un tablero lleno de dulces, se ve otro pobre cargado como
una mula llevando ropa hasta con qué vestir un regimiento. Cada
vendedor adopta un modo de gritar particular, y se necesita mucha
practica para poder adivinar algunas veces lo que quieren decir,
por lo raro que gritan. En los Estados Unidos y Francia, las mujeres
venden cantando; en la Habana, los islenos y negros venden tara-
reando y bailando. Cada pais indica en todos sus instintos.'”’

Asimismo, en un escrito de un autor anonimo se lee:

En las calles puede verse multitud de vendedores de articulos va-
riados, y muchos de ellos llevan la mercancia en inmensas canastas
sobre el lomo de caballos. Anuncian la clase y calidad de sus mer-
cancias con planideros pregones. Son capaces de proporcionar todo
cuanto se requiere para el consumo diario de la familia —frutas,
aves, huevos y cana de aziicar— esta ultima se masca en cantidades
enormes por los ciudadanos.'”®

Sin embargo, de todos los viajeros extranjeros que visitan L.a Habana en-
tre 1800 y 1868, fue Samuel Hazard, experimentado observador, el que mas

176 Eduard Otto: ob. cit., p. 27.
177 Nicolas Tanco Armero: ob. cit., p. 71.
178 Anénimo: ob. cit., p. 18, apud Gustavo Eguren: ob. cit., p. 347.
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profundizoé en los tipos de vendedores ambulantes y en sus caracteristicas espe-
cificas, sobre todo las de los pregones. Informacion que hoy es de sumo interés
tanto para los estudios historicos como para los antropologicos y lingiiistas.
Hazard describio, entre otros vendedores ambulantes, al lechero, al vendedor
de frutas, al vendedor de pollos, a la vendedora de dulces, al guajiro vendedor y
al panadero acompanado del mozo.

Del lechero dice:

En las tempranas horas de la manana os encontraréis con otro indi-
viduo que voceando.

—ilLeche, leche!

Veréis que lleva el precioso liquido en inmensos tinajones de lata,

colocados en los cestos de paja o de palma que penden a los lados
del caballo.'”

Centro su atencion en los pregones de los vendedores de frutas que,

[...] con sus mercancias en los cestos que penden a los lados de los
caballos, [gritaban]

—i/Naranjas, naranjas dulces...

Por una peseta o menos podéis comprar una docena de las mas gran-
des y jugosas; asi como otras frutas del pais.'®

Le causo6 curiosidad la escena del vendedor de pollos,

[...] que marcha por la calle [...], montado en su asno, con sus pier-
nas, no a los lados, sino descansando sobre el lomo, en tanto su bus-
to permanece enhiesto sobre los grandes y cuadrados cestos llenos
de pollos, que trae del campo para su venta, sin miedo a que se le
vayan, por impedirlo la red que los cubre. Los pollos sacan a veces
la cabeza por entre la red, sin duda sorprendidos de que su duefo
les regale con aquel paseo matinal.'®!

Al referirse a las vendedoras de dulces explica:

Por regla general son mulatas de apariencia nitida, algo mejor ves-
tidas que la mayor parte de las mujeres de color que se ven por
las calles. Llevan un cesto en el brazo, o quizas sobre la cabeza,
mientras que en sus manos sostienen una bandeja con toda clase de
dulces, la mayor parte frutas del pais confitadas, a las que son muy
aficionados los cubanos.

17 Samuel Hazard: ob. cit., t. I, p. 191.
180 Tbidem, p. 193.
181 Tbidem, p. 194.
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Se pueden adquirir con toda confianza los dulces que venden esas
mujeres, generalmente elaborados en casas particulares, como Uni-
co medio de vida de toda una familia, cuyo jefe a menudo no tiene
mas propiedad que la vendedora morena.'®?

Cuando habla del guajiro vendedor lo describe como,

[...] tosco y robusto campesino, que probablemente posee un pe-
queno terreno de cinco o seis acres en las cercanias de la ciudad,
donde cultiva un poco de todo, que él mismo se encarga de vender,
teniendo sus clientes en las calles de extramuros. [Sin ser] tan pa-
lurdo como aparenta, con su gran sombrero de paja parecido a una
sombrilla.'®

Entre los demas personajes callejeros que llaman su atencion, distingue
al panadero, “con sus panecillos ligeros y bien cocidos” y al individuo que lo
acompana, el 72020 esclavo, que se encarga de la distribucion.

A veces el mozo va solo, llevando su carga de panes [...] sobre su
aparentemente insensible craneo, mientras que de sus brazos pen-
den saquitos hechos de hojas de palma, llenos de panecillos, que va
distribuyendo en las casas.'®*

Corresponde a los afos posteriores del primer periodo independentista
(1868-1878) la siguiente observacion realizada por John Mark, en Diary of trip
10 America and Havana, en el cual se corrobora la marcada incidencia de los
vendedores ambulantes y sus pregones en la vida cotidiana de la Cuba del siglo
X1X. El viajero inglés en su escrito expresa:

Se pregona mucho por las calles. Algunas veces los cestos o canas-
tas se llevan en la mano o en la cabeza, pero, mas generalmente,
a lomo de mulo, sobre el cual van sentados los hombres, banbo-
léandose indolentes, voceando sus especialidades como uno oye en
Londres. De esta forma toda clase de pan, pescado, frutas y con-
fecciones, pollos vivos, guineos, etc. son distribuidos. En muchos
lugares publicos hay chinos parados tras mesas donde han instalado
tableros repletos de tortas y dulces, sobre las cuales, instintivamen-
te, se mantienen moviendo un ligero plumero, o un abanico comun,
para apartar las moscas...'®

182 {dem.

183 Thidem, p. 195.

184 Tbidem, pp. 200-201.

185 John Mark: ob. cit., p. 70. Traduceion realizada por Manuel Fernandez Santalices, Madrid,
10 de marzo de 2003.
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Del mismo modo que en estudios mas contemporaneos no escapa el analisis
de los pregones habaneros, Manuel Fernandez Santalices, en Calles de La Ha-
bana, con certeza ha escrito:

Otra caracteristica de las calles habaneras de intramuros eran su bu-
llicio cotidiano. Los pregones de toda clase de géneros vendibles e
intercambiables se amplificaban por la estrechez de la via. Se prego-
naban cosas tan heteroclitas como pulpa de tamarindo (jrica pulpa
de tamarindo fresca!) o velas para San Lazaro ({Lazarito pide velas'),
flores (i@ quilo la pucha de mariposas!) o dulce de melcocha. Pasaba
el vendedor de helados, granizados o “durofrio” con su carrito y su
campanilla; el “baratillero”, que era una merceria ambulante en su
carretilla de buhonero, y el que vendia escobas y cambiaba “globos
por botellas” En su temporada, el vendedor de mangos ofrecia el
suntuoso espectaculo de una carreta ornada de ramos de palmera,
repleta del oloroso y suculento fruto del tropico (ide la Torrecilla
o llevo mangos!). Y el pirulero, esa delicia infantil [...] Ya lo dijo el
poema [“Pregéon”] de [Emilio] Ballagas: “Por la calle va el pregon /
en ruedas de brisa y sol”.'%

Las descripciones que se han podido leer hasta aqui se refieren a vendedores
ambulantes de LLa Habana, ya que fueron contados los viajeros que se despla-
zaron hasta los Departamentos del Centro y del Oriente del pais y ain menos
los que penetraron en la tierra adentro. El interés de los visitantes extranjeros
se centralizo, evidentemente, en Occidente y hacia Oriente cuando mas au-
mento fue a raiz de las guerras independentistas. En cualquier caso, a la plu-
ma de M. Jullien Mellet, Duvergier de Hauranne, Hippolyte Piron, Samuel
Hazard, Walter Goodman y Antonio Perpina se deben las descripciones del
vivir cotidiano de entonces en el interior de la Isla. Mas importante todavia,
la divulgacion en el extranjero de la otra Cuba, la que se encontraba menos
desarrollada economicamente. Sin embargo, si se compara a los tipos de ven-
dedores ambulantes de L.a Habana con los de Santiago de Cuba se notaran
pocas diferencias entre ellos.

El inglés Walter Goodman hace alusion en su obra, Un artista en Cuba, a
estos personajes populares en Santiago de Cuba “que pasan por la calle a todas
horas” y “son llamados a veces para que presten sus servicios a la causa de las
bellas artes”'®” Goodman habla de la vendedora de leche, del almidonero, el
panadero, el malojero, la carretillera, la dulcera y la aguadora.

De la vendedora de leche dice:

'8 Manuel Fernandez Santalices: ob. cit., p. 21; vid. Emilio Ballagas: Obra poctica, p. 82.
187 Walter Goodman: Un artista en Cuba, p. 48.
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Por la manana, muy temprano, viene la lechera trayendo sobre la
cabeza una botija de leche milagrosamente equilibrada. Es negra,
se viste con una tnica de algodon o lienzo del mas burdo, lleva al
aire pies y piernas y la cabeza envuelta a modo de turbante en un
panuelo de colores. Es esclava, pertenece al propietario de una finca
vecina. Diariamente le compramos “un medio” de leche, y cuando
un dia la invitamos a pasar a nuestro estudio, rie ironicamente ima-
ginando qué diria “mi amo” o lo que es mas grave “qué haria” si su-

piera que su sierva emplea su tiempo posando para un “paisaje”.'®®

El panadero:

Mientras dura el frescor de la manana, este hombrecillo de origen
indio demuestra extraordinaria actividad en su negocio, pero en el
calor del mediodia, cuando repite su visita, el tiempo para él care-
ce de importancia. Muchas veces lo hemos encontrado en nuestro
amplio balcon durmiendo una siesta mientras a su lado descansa
la cesta del pan, tan grande como la rueda de un quitrin. A pesar
del sol abrasador permanece en la misma posicion descalzo y sin
sombrero.'®

La carretillera:

[...] con su doble grito de jLas cositas! jLa cascarilla"® Pasa con
frecuencia frente a nuestra puerta. La negra ofrece a la venta una
especie de tiza con que las sefioras de Cuba empolvan sus caras y
cuellos. También venden “cositas francesas”, consistentes en tortas
y pasteles preparados por las francesas criollas. Muchas “madamas”
en precaria situacion economica emplean su tiempo confeccionan-
do pasteleria francesa que luego venden por las calles.””!

La dulcera:

[...] al grito de {Dulce de guayaba! “jdulce de almiba!” anuncia que
trae en su bandeja gran variedad de conservas criollas. LLa dulcera
es también esclava y en consecuencia no obtiene ningtn beneficio
pecuniario de su venta de dulces, a no ser que por arreglo previo
con su duefio se le permita una parte de las ganancias.'”?

La aguadora:

188 Tbidem, pp. 48-49.

189 Thidem, p. 49.

19 Cascarilla: cascara de huevo molida y ligada con agua hasta formar una pasta fina. Las cuba-
nas la usaban para limpiar y blanquear la tez.

1 'Walter Goodman: ob. cit., 49.

2 Tbidem, p. 50.
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[...] es tal vez la figura mas atractiva de todas las que frecuentan la
via publica. Es ella la que provee al vecindario del indispensable
fluido, agua. El agua potable en Cuba se obtiene de pozos per-
forados en la cercania de algunas casas, pero aquellos que como
nosotros carecemos de tal comodidad tienen que hacerla traer del
manantial mas cercano. Mas de una aguadora empleamos para que
llene nuestras vasijas y al igual que a todos los tipos populares en
Cuba, a cada una se la designa con un apodo distinto. Una respon-
de al seudonimo de Cachon, otra al de Tatagiiita, una tercera Mapi
y la cuarta nada menos que al impresionante nombre de Regina.
Estas mulatas vienen de la fuente publica con pequenos barriles y
jarras de formas extranas y vierten su contenido en nuestros deposi-

tos y en nuestras “tinajas”'?

Como se ha podido apreciar, de todos los viajeros que visitan Cuba en los
primeros 68 anos del siglo XIX es el norteamericano Samuel Hazard quien mejor
caracteriza a los vendedores ambulantes. No solo nos lega relatos de la vida social
y doméstica del pueblo cubano decimononico, sino que también nos deja ilustra-
ciones que resaltan el valor testimonial de su obra y que hoy nos ayudan a caracte-
rizar mejor a los distintos tipos populares cubanos de esos afnos —a pesar de que
algunas de las imagenes que incorpora en el libro son copiadas de los grabados de
Federico Mialhe. Entre los dibujos realizados por Hazard que recrean los usos y
costumbres de la Cuba del XIX saltan a la vista, precisamente, los realizados de
los tipos de vendedores con sus productos, los que estan en correspondencia con
las descripciones que mas arriba se copian de él.

En el campo artistico, Federico Mialhe es quizas quien mas se interesé por
captar las vivencias de estos tipos populares. Antes se describio como en el gra-
bado £/ panadero y el malojero se hace evidente tal realidad cotidiana y en £/
casero, otro de los personajes que da nombre a una de las mas conocidas litogra-
fias del artista bordelés radicado en Cuba, se recoge la imagen del vendedor de
aves, viandas y frutas, auxiliado por su caballo-tienda, que le sirve de medio de
transporte a €l y a su mercancia. En la escena, la compradora que pudiera estar

19 Tdem.

El almidonero: “Este caballero vende almidon, articulo de gran demanda en Cuba para
estirar la ropa de dril blanco. Es chino de nacimiento y como otros tantos que viven en Cuba,
responde al sobrenombre de Chau-chau, palabra que en la lengua significa “provisiones” y que
segin una teoria popular cubana sirve para expresarlo todo en el idioma del Celeste Imperio.
Chau-chau lleva sobre la cabeza un tablero donde carga pequefnias masas de almidéon en forma
de panecillos sin cocer”, p. 49.

El malojero: “es un joven cetrino que deambula por el pueblo montado sobre una mula —o
para ser mas exacto— en la cima de una montana de largas hierbas recién cortadas. Esta hierba
o “maloja” que constituye el pasto de los caballos criollos se empaca en fardos que cubren la
bestia de tal modo que solo la cabeza y los cascos quedan visibles, mientras el malojero, sentado
sobre varios pies de hierba, completa este cuadro en cierto modo conmovedor”, p. 50.
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regateando el precio al casero, un nino descalzo que huye del perro callejero,
otro individuo que galantea a una joven en su ventana de barrotes, un calesero
lujosamente uniformado junto a su caballo y calesa en espera de su amo; y sin
faltar, para hacer mas creible el cuadro colonial, las figuras patéticas de dos es-
clavos que observan detenidamente el panorama.'”*

También en la obra pictorica de Victor Patricio de Landaluze se recogen
escenas de los vendedores ambulantes, como £/ puesto de frutas y La bollera,
ambos, cuadro de la vida habanera en el ochocientos.!”

Segiin los censos estadisticos, en 1827 existian en toda Cuba 2 943 pulperias
y tabernas: 1 892 en el Departamento Occidental, 691 en el Central y 360 en
el Oriental. Las poblaciones y sus correspondientes partidos rurales con mas
tiendas de estos tipos eran: ciudad de L.a Habana con 1 231 (el 42 %), Matanzas
con 241 (8,2 %), Santa Clara con 201 (6,8 %) y Santiago de Cuba con 220 (7,5 %).
Asimismo, existieron 195 fondas: 179 en el Departamento Occidental, casi todas
en La Habana y Matanzas, 135 y 20, el 62,2 % y el 10,2 %, respectivamente; solo 8
en el Departamento Central y 11 en el Departamento Oriental, de estas tltimas 10
se ubicaban en la jurisdiccion de Santiago de Cuba y las restantes en Bayamo.

Por su parte, los hornos y panaderias sumaron 445 establecimientos en toda
la Isla: 213 en Occidente, principalmente, 137 en LLa Habana y 24 en Matanzas;
143 en el Centro, los mas, 57 en Santa Clara, 26 en Sancti Spiritus y 21 en Re-
medios; y de los 89 censados en Oriente, 47 se ubican en Santiago de Cuba'*.
Por lo que queda claro que la concentracion mayor de estos comercios residia
en el Departamento Occidental, sobre todo en la capital, y que en los otros dos
se concentran en las principales ciudades jurisdiccionales, sin llegar a ser, de
ningin modo, proporcional entre ellas.

Los establecimientos publicos expendedores de alimentos recogidos en el
censo de 1862 se agrupan en la tabla 7, en la cual, ademas del namero, se indi-
can sus rentas con el respectivo porcentaje:

Tabla 7. Establecimientos ptblicos expendedores de alimentos. Censo 1862

Establecimiento Numero Renta %
Bodegas 1491 10 671 250 22,5
Bodegas con cafés fonda, etc. 52 290 750 0,5

4 Litografia iluminada, 174 x 260 mm, serie Isla de Cuba pintoresca, 1848, coleccion de litogra-
fias y grabados cubanos del siglo X1xX, MNBAH.

Y5 El puesto de frutas, oleo/tela, 36 x 28 cm, La bollera, oleo/tela, 36 x 28 cm, coleccion de
pintura cubana del siglo X1X, MNBAH.

Y Cuadro estadistico de la Siempre Fiel isla de Cuba correspondiente al afio 1827, formado por
una Comision de Jefes y Oficiales de orden y bajo la direccion del Exc. Sr. Capitan General de la
Isla Don Francisco Dionisio Vives, 1829.
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Establecimiento Nuamero Renta %
Bodegones 21 150 300 0,2
Cafés con cantinas 164 1581 675 3,0
Cafés sin cantinas 11 49 375 0,1
Carnicerias 504 1158 000 24
Casaberias 6 18 500 0,0
Casas de Huéspedes 14 71750 0,1
Cervecerias 13 75 750 0,2
Chocolaterias 40 230 850 0,5
Confiterias 73 4 804 250 10.2
Dulcerias 69 228 250 0,5
Fondas 258 1781400 4,0
Fondas y posadas 151 809 750 2,0
Hoteles 31 313 007 1,0
Panaderias 470 3290 050 7,0
Puestos de legumbres y frutas 807 1385929 3,0
Puestos de vendedores de aves y 138 329 000 1,0
huevos

Tasajerias 13 3900 000 8,0
Tiendas de licores 12 68 000 0,1
Tiendas de pescado frito 39 113 750 0,2
Tiendas mixtas 3 666 14 891 500 32,0
Vendedores ambulantes 449 706 250 1,5
Totales 8 492 46 919 336 100

Fuente: Jeronimo de Lara: Noticias estadisticas de la isla de Cuba en 1862, 1864

Como se puede observar, el mayor nimero de los establecimientos expende-
dores de alimentos corresponde a las tiendas mixtas (3 666), con una renta anual
de 14 891 500 pesos, el 32 % del total general de estos comercios. Le siguen
las bodegas (1 491), con renta de 10 671 250 pesos y el 22,5 %, y los puestos de
legumbres y frutas (807), que alcanzan menores rentas (3 %) que las confiterias
(10,2 %), las tasajerias (8 %) y las panaderias (7 %). La jurisdiccion con mas tien-
das mixtas es Puerto Principe con 339, renta de 632 500 pesos; sin embargo,

Santiago de Cuba, con cuatro establecimientos menos, le supera en su renta que
es de 1 603 500 de pesos, lo mismo que Cienfuegos (203), renta de 1 032 750
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pesos, Santa Clara (261), renta de 859 250 pesos y Pinar del Rio (266), renta
de 829 000 pesos.

Conforme a los datos de este censo, la casi totalidad de los establecimientos
se ubican en la capital del pais, manteniéndose igual tendencia que en 1827.
La Habana agrupa a todas las cervecerias y tasajerias de la Isla, ademas de
destacar con: 25 dulcerias, con renta de 146 000 pesos, 152 fondas (1 259 900
pesos), 18 hoteles (82 757 pesos), 102 panaderias (1 326 000 pesos), 138 puestos
de legumbres (525 929 pesos), 6 tiendas de licores (48 000 pesos) y 37 tiendas
de pescados fritos (111 750 pesos). Del resto de las jurisdicciones, Puerto Prin-
cipe sobresale tanto como L.a Habana con: 14 chocolaterias (29 250 pesos), 15
confiterias (4 325 000 pesos), 14 dulcerias (12 500 pesos), 16 fondas (29 250
pesos), 30 panaderias (103 000 pesos), 148 puestos de legumbres (110 000 pe-
sos). Mientras que en Santiago de Cuba se registran, 6 hoteles (65 000), 29
panaderias (295 000) y 74 puestos de legumbres y frutas (102 000); en Pinar del
Rio 100 panaderias (572 000) y 18 fondas y posadas (135 000); en Matanzas 19
fondas y posadas (121 000); en Remedios 17 fondas (50 250) y 67 panaderias
(185 550); en Bejucal 17 fondas (179 500 pesos); en Sagua la Grande 16 fondas
(29 000); en San Antonio 125 puestos de vender huevos (312 500).

Con relacion a los vendedores ambulantes, las jurisdicciones de mayores
concentraciones fueron en La Habana, Giiines con 236 (271 500), San Antonio

con 54 (163 000) y Santa Clara con 52 (78 000); en Santiago de Cuba no se

registran vendedores ambulantes.

Asimismo, hago mencion especial, entre todos los establecimientos, a las
tiendas de pescados fritos por ser, ademas de la salazon, la soluciéon que encon-
traron los comerciantes capitalinos para utilizar al maximo un alimento de tan
rapida descomposicion. Antes se hablo del inconveniente de los productos del
mar en cuanto a su conservacion, limitante que en esta época recae en la falta
de refrigeracion y en el largo tiempo dedicado a la transportacion, muchas veces
mas de un dia entre su pesca y su venta. Pero, como se aprecia en estos datos del
censo de 1862, no siempre el alimento se perdia; y es que, el pescado que muy
pronto se pudria, lo vendian a bajos precios y los tenderos lo compraban para
freirlo. De aqui es la tan significativa renta que llegaron a tener las tiendas de
pescado frito en la década 60 del siglo X1X; en 1862 de 113 750 pesos, superior
a las de las casas de huéspedes (71 750 pesos), las tiendas de licores (68 000
pesos), las cervecerias (75 750 pesos), los cafés sin cantinas (49 375 pesos) y las
casaberias (18 500 pesos).
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Los habitos alimentarios de la poblacion
cubana y la consolidacion de la cocina criolla

Para hablar de los habitos alimentarios del cubano en el siglo XIX y para com-
prender mejor el proceso por el que llega a consolidarse la cocina criolla crei
preciso, primero, iniciar este estudio con el analisis de las producciones internas
y las importaciones, seguido del abasto y la comercializacion de alimentos en las
ciudades y el campo. Ademas, para comenzar este capitulo, es necesario incidir
en la multietnicidad de la sociedad cubana, con sus caracteristicas especificas,
vistas a través de las distintas clases, capas y grupos sociales, porque es de donde
surgen todos los aportes al proceso de la identidad cultural, con marcada inci-
dencia en la alimentacion.

Todo esto sin obviar que fue el desarrollo economico, principalmente el
plantacionista, el causante de las transformaciones de los habitos alimentarios
del cubano. A lo que se suma la inclusion de productos dependientes de las im-
portaciones y, en menor medida, otros salientes la agricola interna. Una porcion
de esta ultima produccion es herencia de la cultura indocubana y, en mayor
medida, de la cultura introducida por los conquistadores y demas grupos de
inmigrantes, desde inicios del siglo XVI. De esta forma, se esta en condiciones
de analizar cuales fueron los habitos alimentarios que predominaron en el siglo
XIX, las modificaciones que sufrieron respecto a anos anteriores y las conse-
cuencias que con posterioridad produjeron.

A través del tiempo, y en un plano mas general, se ha distinguido el proceso
de formacion de la identidad cultural iberoamericana como la fundicion en
crisol de sus elementos étnicos. Lo anterior, sin dejar de existir en el ambito
americano otros esquemas que expliquen las especificidades de la integracion
social de determinados paises y hasta de regiones en concreto. En cuanto a
Cuba, se debe al etnélogo Fernando Ortiz el recurso metodologico que ayuda
a comprender tan complejo proceso. Para analizar los factores humanos de la
cubanidad, Ortiz se apoya en un cubanismo metaforico: Cuba es un ajiaco".
Idea que hoy es valida no solo para comprender la compleja composicion de
la etnogénesis cubana durante el proceso de formacion y consolidacion de la

7 Fernando Ortiz: “Los factores humanos de la cubanidad”, pp. 154-155.
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identidad cultural, sino también como modelo especifico en el estudio de las
distintas manifestaciones culturales que lo componen.

El gjiaco es de los guisos cubanos, el mas criollo y en el cual mejor se
distinguen los aportes culinarios de los muchos elementos étnicos que con-
forman la sociedad colonial cubana. Es analogo a la olla espanola. En todo
tiempo se ha hecho con variadas especies de viandas y carnes; todo cocinado
en agua, hasta convertirse en un caldo grueso y suculento que se sazona con
aji guaguao (Capsicum baccarum)'®, de donde proviene el nombre. Fue el guiso
tipico de los indios tainos y desde el siglo XVI se hizo mas frecuente entre los
colonizadores-conquistadores, que le agregaron otros ingredientes. A las horta-
lizas, hierbas, raices y carnes de todas clases aportadas por el primitivo cubano,
con fuerte dosis de aji, el europeo agrego otros tubérculos, condimentos y la
carne de cerdo y/o de res; mientras que, el africano, ademas de ingredientes
fundamentales como el platano y el fiame (Dioscorea alata)', su técnica cocine-
ra; el asiatico puso sus especias, los franceses participaron con el equilibrio del
sabor; y asi, con otros componentes o en la misma forma de elaborar el tipico
guiso, los demas grupos de inmigrantes tuvieron su participacion. De manera
que, como mejor se simboliza la formacion del pueblo cubano es con la imagen
del ajiaco criollo.

En este capitulo se presta atencion a las raices de la cultura alimentaria
cubana: la herencia aborigen y las aportaciones hispana, africana, francesa y
asiatica. Le siguen las principales distinciones en los habitos alimentarios: la
diferenciacion existente entre el campo y la ciudad, en cuanto al ciclo diario
de alimentacion, los horarios y los habitos de consumo; y, de manera especial,
al vinculo ineludible que se crea a través de la alimentacion entre las diferentes
clases, capas y grupos sociales.

La herencia aborigen y las aportaciones hispana, africana,
francesa y asiatica a la cultura alimentaria cubana

Junto a unos pocos elementos de la herencia aborigen, en la gastronomia colo-
nial cubana se distinguen aportaciones de todos los grupos de inmigrantes que
intervinieron en el proceso formativo del pais. Entre todas estas influencias, la
hispana y la africana han sido las que mas se han arraigado en los habitos nutri-
tivos de su poblacion.

198 Aji guaguao (Capsicum baccatum, Lin.): solanicea indigena, propio de regiones montafiosas
y de terrenos desmontados; vid. Juan Tomas Roig y Mesa: Diccionario botanico de nombres
vulgares cubanos, t. 1, p. 70.

19 La introduccion del hame de procedencia africana se verific hacia 1530-1540 por ser este
tipo mas rendidor que la Dioscorea nativa. Entre sus variedades destaco el amarillo, blanco,
morado, cimarron y de Guinea.
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Durante los primeros 60 anos del siglo XIX, a causa del desarrollo plantacio-
nista que eclosion6 desde finales del siglo X V111, la lenta endogamia de la pobla-
cion cubana cede paso a la inmigracion sostenida y el pais crece principalmente
por la entrada forzada de africanos y menos por la llegada de espanoles, que en
estos anos no es tan significativa.

La cultura material indocubana, y mas la alimentacion y los ttiles para
preparar y servir los alimentos, no solo se debe analizar a través de una rela-
cion de productos con sus preparaciones y por un conjunto de objetos con sus
descripciones fisicas y modo de empleo, sino en su vinculo con el hombre, las
restantes manifestaciones de la cultura espiritual y su plena insercion en la vida
cotidiana. De esta forma, la incidencia aborigen —atn cuando sea minima—
se tiene en cuenta en los demas aspectos aqui tratados, porque servira mas
adelante para comprender la forma de vida del Ejército Libertador cubano
en su lucha de sobrevivencia ante el medio y las condiciones impuestas por el
adversario durante la guerra.

Comparado con la fuerte herencia de las culturas originarias en los restan-
tes paises de América, ha de reconocerse que en las islas del Caribe muy poco
han trascendido las culturas aborigenes. Sin embargo, tampoco hay que igno-
rar los aportes culturales de estos primigenios habitantes en la formacion de la
identidad criolla como embrion del cual proviene el sector mas representativo
de la poblacion cubana, su célula economica: el campesinado. En la Cuba del
siglo XIX, y todavia durante el XX, se localizan determinados asentamientos
aborigenes, muestra de una poblacion que, atn disminuida, no se extingue del
todo y pervive en el quehacer cotidiano de este sector, en el mestizaje y en la
toponimia.

Las aportaciones aborigenes a la alimentacion del pueblo cubano son iguales
en todo el Caribe, aunque algo diferentes a los restantes paises de América. Lo
que se aprecia en los tipos de alimentos y en sus denominaciones aborigen.

Entre los cultivos de vegetales destacan la yuca, el aje (Dioscorea trifida)*°,
la yahubias (Xanthosoma saggitefolium)*', la calabaza®?, el hame (Dioscorea pi-
losa, Dioscorea bulbifera), el sagi (Maranta arundinacea), el chayote (Sechium
edule), el palmito de la palma real (Oreodoxia regia), el bledo (Amaranthus
spp-), la verdolaga (de los géneros Portulacay Talinum), el maiz, el frijol co-
mun (Faseoulus vulgaris), el mani (Arachi hipogea Lin.), el aji (Capsicum)*®,
el culantro cimarron (Eryngium foetidum), la bija o achiote (Bixa orellana),

200 Aje: nombre dado por los indios siboneyes al boniato amarillo; en Puerto Rico una de las
variedades de la batata.

201 Yahubias: en Cuba guagiii y malanga; en Santo Domingo y Puerto Rico yautia.

202 Calabaza: en Tierra Firme auyama.

205 Aji: en Cuba tiene solamente cuatro especies y la mas preferible es el aji picante o guaguao
(Capsicum frutenscens).
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la pina, el mamey colorado (Pouteria mammosa Lin.), la guanabana (Annona
Murienta Lin.), el anon (Annona Squamosa Lin.), el caimito (Chrysophyllum
catmito Lin.), la guayaba (Psidium guajaba 1in.), la papaya cimarrona (Caica
prosoposa Lin.), el maranon (Anacardium occidentale), el corojo (Acrocomia
armentalis).

De los alimentos de origen animal sobresalen la miel de abejas, la langosta,
el camaron, los peces, la iguana (especialmente la Cyclura macleayi), el coco-
drilo, el maja de Santa Maria (Epicrates angulifer), el caiman, la tortuga, el
manati (77ichecus manatus)*™, la gallineta, el pato, el ganso, la perdiz, la co-
dorniz, la paloma torcaza, el curiel (conejillo de Indias), el almiqui (Soledonon
poeyanus)*® y la jutia (Capromys geocapromys)™™®.

Desde tiempos precolombinos, en Cuba, como en el resto de las Antillas,
los tubérculos han sido la base de la dieta popular. Si exceptuamos la patata,
que no se cultivaba en Cuba y que tardo en llegar de la América continental,
estos alimentos son los mismos que se han mantenido durante siglos. La yuca,
fruto fundamental de la agricultura taina, se consume bajo la forma de casabe
(el primer alimento almacenado por los aborigenes), hervida o asada; la batata
o boniato asado o cocido y asi las demas variedades. Quiza por su sabor dulce
y la ausencia de fibras, la batata encontré mas aceptacion que la yuca entre los
europeos®"”.

Entre los restantes vegetales, el maiz ha tenido una posicion secundaria. En
Cuba la mezcla de culturas ha dado lugar a distintas formas de preparacion —en
grano o molido, verde o seco, con leche, agua o caldo, suelto o en pasta—, y que
se coma por lo regular tierno, hervido o asado, hecho bollo, gofio, mazamorra,

204 Manati (voz indigena): mamifero que se localizaba en los mares y las desembocaduras de los
rios, de unos cinco metros de longitud, cuerpo grueso y piel cenicienta, velluda y de 3 0 4 ecm
de espesor. La piel, en tiras, se empleaba en la fabricacion de latigos y bastones; de la carne se
hacia tasajo y se aprovechaba el aceite.

205 Almiqui: también llamado Aire y Tacuache. Mamifero insectivoro. Segin las descripciones
hechas por Esteban Pichardo: “Su figura y tamafo era de un Lechoncito de quince dias: su
pelo tan ralo y delgado como el de los Perros que llamamos Chinos; no tenia cola y el hocico
me pareci6 algo mas aguzado en su extremo que el de un Lechon; era absolutamente mudo..”;
vid. Esteban Pichardo: Diccionario provincial casi razonado de vozes y frases cubanas, p. 39.
Levi Marrero, en su Geografia de Cuba, resena: “En 1943 fue capturado un almiqui en una
finca situada entre Duaba y Baracoa. Thomas Barbour clasifico este ejemplar como Soledonon
poeyanus, estimandolo una nueva especie, distinta de la anteriormente conocida en Cuba [...].
Es interesante senalar que aparte del Soledonon paradoxus de La Espafola, solo en la lejana
isla de Madagascar se encuentra una especie afin al almiqui cubano”; Levi Marrero Artiles:
Geografia de Cuba, p. 124.

26 Jutia o hutia (voz indigena): mamifero roedor de unos cuatro decimetros de largo y figura se-
mejante a la rata. Es uno de los pocos cuadripedos que encuentran los espafioles en la Isla y que
todavia vive en los campos. De los tipos existentes la Jutia Conga (Capromys pilorides), es la
mayor y mas domesticable; también esta la carabali (Capromys prehensilis) y arara (Caprpmys
melanurus); Esteban Pichardo: ob. cit., p. 363.

207 Se conoce por Patifno que, desde mediados del siglo XV1, la batata dulce fue introducida en
Espafia y cultivada en la parte sur de la Peninsula; vid. Victor Manuel Patifo: Historia de la
cultura material en la America equinoccial, t. 1, p. 75.
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majarete y hallaca, pero nunca en forma de arepas o preparado en tortillas como
es costumbre en otros paises de América, por ejemplo, las arepas en Sudamérica
y las tortillas al norte. La frontera entre ambas se puede situar en Centroamé-
rica, en El Salvador, donde son populares estas dos formas de pan?*®. Sin em-
bargo, los frijoles, la principal fuente de proteina vegetal indigena, forman parte
importante de la dieta de todo el pueblo.

De los condimentos, el aji se utiliza en casi todas las comidas, es universal en
América y la especia que se aporto a Europa, ademas de las otras que llegaron
de Asia y Africa. Por su parte, el culantro cimarrén es uno de los aromatizado-
res culinarios heredado de los aborigenes mas usados por las poblaciones rurales
cubanas, al igual que la bija como colorante de alimentos.

Otro de los habitos que ha trascendido es el consumo abundante de frutas,
una de las caracteristicas diferenciales en comparacion con los europeos que se
mantuvo en toda la etapa colonial.

Respecto a los alimentos de origen animal se debe decir que, aun cuando
la fauna mayor no alcanzo a llegar a las Antillas, determinadas especies se han
mantenido, principalmente las aves, ciertos peces y roedores mamiferos, reptiles
e insectivoros. El manati, considerado el animal mas importante de América,
en Cuba no sobrevivio al brusco cambio ecologico, al contrario de la jutia, que
todavia habita en los montes del interior. Hasta el siglo XIX era coman comer
entre los campesinos iguanas, cocodrilos y majaes. El almiqui —hoy en peligro
de extension, quedan alrededor de 100 sujetos en el Parque Nacional Alejandro
de Humboldt situado en las provincias de Holguin y Guantanamo— se podia
localizar en la region extremo oriental de la Isla (Baracoa); y aves como la galline-
ta, el pato, el ganso y el pavo no solo colmaban las mesas de los campesinos, sino
que también las degustaban los habitantes de mejor posicion social y economica.

De los utiles que utilizaban nuestros primeros habitantes para preparar y
servir alimentos han trascendido muy pocos y hoy se localizan en las areas ru-
rales, entre los guajiros. Por ejemplo, de origen mineral el buren de barro®” y
de origen vegetal (raices, tallos, hojas, frutos) la parrilla y las jicaras o jigiieras.
Estas tltimas se obtenian del fruto de la gzira (Crescentia cujete 1..), del giiiro
(Lagenaria clavata, Seringe) o de la nuez del coco. Las jicaras y las jigiieras
servian, entre otros usos, como recipientes, vasijas, platos y cucharas, utilidad
que los campesinos y los miembros del Ejército Libertador de Cuba supieron
explotar al maximo?.

La presencia hispanica en Cuba, desde que se inicio, no solo transformo el
régimen nutricional caracteristico de las comunidades aborigenes agroalfareras,

208 Vid. Pedro Paramo: “El largo viaje del alimento sagrado”, pp. 86-99.

299 Burén: especie de hornillo, en forma de disco y en el que se tuesta la masa de yuca rayada
que se convierte en casabe.

20 Vid. Ismael Sarmiento Ramirez: “La jicara y el mambi”, pp. 110-113.
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sino que se mantuvo como cultura dominante en el quehacer culinario del pue-
blo cubano a lo largo de casi todo el periodo colonial®.

Los espanoles introducen en América todos los animales domésticos co-
nocidos en Europa y una gran variedad de vegetales propios de su entorno u
oriundos de Asia y Africa. Las especies criadas con fines alimentarios —ganado
vacuno, ovino, porcino y caprino; las aves de corral, como gallinas*?, gansos y
palomas—, asi como las respectivas técnicas de crianza, domesticacion, uso y
consumo se difundieron en casi toda la extension del hemisferio americano des-
de la llegada de los europeos. Los vegetales que mas se generalizaron en Cuba
fueron la cana de azlcar, café, naranja, limon, sandia, melon, mango, hame,
malanga (Xanthosoma saggitefolium), platanos, cebollas, ajos, coles, espinacas
y acelgas, lechugas y escarolas, berros, cebolla de hojas. Entre las legumbres se
extendieron las habas, lentejas y garbanzos, mientras los frijoles, con los que
mas se alimenta la poblacion cubana, son americanos. De los cereales, trigo y
arroz, principalmente. Ademas, todos los sazonadores culinarios tradicionales
en el Mediterraneo, especias asiaticas como pimienta negra (Piper nigrum), ca-
nela (Cinnamomun zeylanicum), nuez moscada (Myristica fragrans) y jengibre
(Zingiber officinale).

Del utillaje de la cocina hispanica predominaron los calderos, las sartenes, la
cuchilleria, el espeton, el almirez, cucharones, cucharas, espumaderas y trinche-
tes de hierro; algunas pailas de cobre, jarras, lebrillos, platos y bandejas de loza;
vasos y diversos cuencos de vidrios; bellas piezas de plata y algunos aparatos de
piedra y madera como los morteros.

En las costumbres americanas se atribuye a los espanoles el exceso en el
comer, desarreglo que comenz6 desde muy temprana época. A la sobriedad y
moderacion caracteristica de los indigenas americanos se impuso la voracidad
y exageracion del europeo, lo que no paso inadvertido a la pluma de descubri-
dores, conquistadores y colonizadores. Cristobal Colon, al visitar Jamaica a raiz
de la sublevacion de los Porras a principios de 1504, observo: “consumiamos
nosotros mas en un dia que ellos comen en veinte”;*® lo que corroboraron
otros testigos. Por ejemplo, Bartolomé de las Casas escribio, refiriéndose a los
espanoles en Santo Domingo: “en un dia consumiamos y arrasabamos todo lo

que en dos meses bastaba para mantener [los indigenas| sus casas”;** y Gonzalo

M Vid. Ismael Sarmiento Ramirez: “Influencia hispanica en la gastronomia cubana”, pp. 45-47.
22 Dice Patifio que en la América equinoccial “las gallinas, aunque los indios las criaban, por lo
general no las consumian, sino que las destinaban —junto con sus huevos— a las ventas para
pagar tributos o para adquisicion de telas y otros articulos manufacturados”; Victor Manuel
Patifio: ob. cit., 1990, p. 226.

23 Hernando Colon: Vida del almirante don Cristobal Colon escrita por su hijo, p. 319.

24 Bartolomé de las Casas: Apologeética historia sumaria cuanto a las cualidades... cuyo imperio
soberano pertenece a los reyes de Castilla, apud Manuel Serrano y Sanz (ed.): Historiadores de
Indias, n°. 13, pp. 90, 91 y 152.
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Fernandez de Oviedo y Valdés afirmé: “la voracidad espanola destruy6 en po-
cos anos los mamiferos nativos de esa Isla”?"

De Espana se heredo el gusto excesivo por la sal en los alimentos?'®; porque

los indigenas cubanos, como los restantes de América, eran poco avidos de sal,
pese a que no faltaron veces en que la suplieron con aji o por una sustancia
salobre obtenida de las cenizas de varias plantas, principalmente de las palma-
ceas’”. Esa capacidad del hombre primitivo para satisfacer sus necesidades
con los elementos que existian en el entorno perduré entre los guajiros cubanos
hasta bien entrado el siglo XX. Aun cuando se contaba con la sal marina, el
asado de determinadas viandas y del maiz lo realizaban por este método primi-
tivo, al que, como veremos en capitulos posteriores, los miembros del Ejército
Libertador no dejaron de recurrir en sus momentos de penurias.

Poner sal a los alimentos hasta sentir que predomina o agregarsela a la comi-
da con el pretexto de que queda sosa —desabrida— es una costumbre también
hispanica que se extendio a América, aunque erroneamente se haya considera-
do solo herencia africana cuando en las areas subsaharianas nada mas era propia
de los congos®®.

En Cuba, las frutas cuando estan verdes (guayaba, mango, pifia, entre otras)
se comen con sal, lo mismo que las viandas asadas; y hasta al café con leche se
le agrega una pizca de sal, segin se dice, para reafirmar el sabor.

2> Gonzalo Fernandez de Oviedo: Historia general y natural de las Indias, t. 11, p. 29.
216 Se sabe por Patifio que la sal también se dio a los ganados herbivoros introducidos en Amé-
rica por ser los pastos nativos pobres en minerales; vid. Victor Manuel Patino: Historia de la
actividad agropecuaria en America equinoccial, pp. 372-374.
27 Desde época prehispanica, en toda América este método fue muy comtn y estuvo mas di-
fundido que el de cualquier otra procedencia vegetal, ejemplos: En Colombia, los pueblos del
Magdalena, que no alcanzaban a recibirla del mar, ni tampoco de la sabana de Bogota, la hacian
de orines y polvos de palmas; Juan Friede: Documentos inéditos para la historia de Colombia,
t. VI, p. 259. Los jicaques de Tegucigalpa, Honduras, procedian asi: “la hacen de vnos arboles
ue hay en aquellas montafas, a manera de coyol o coco [coyol, Acrocomia viniferal; rajan este
arbol, hazénlo astillas, quemanlo, hazen ceniga, hazen de ella legia; esta en vna olla grande la
echan, sola la legia sin la ceniga, y al fuego manso la van calentando hasta que se convierte en
sal; es muy blanca, pero no tan fuerte como la que vsamos..”; Manuel Serrano y Sanz: Rela-
ciones historicas y geogrdficas de America Central, t. VIII, p. 368. Del mismo modo se utilizo
este método en toda el area amazonica; vid. S. J. Cristobal de Acuna: Nuevo descubrimiento
del gran rio de las Amazonas, por el Padre[...] Al cual fuey se hizo por orden de su Majestad el
aito de 1639, apud O. F. M. José de Maldonado y S. J. Cristébal de Acuna: Relaciones del des-
cubrimiento del Rio de las Amazonas, p. 92; y se sabe por la gente de la expediciéon de Antonio
Sedefo que en los llanos de Venezuela, donde no se tiene sal de mar: “[los indios| hacen ceniza
de cogollos de palma, y es una sal que resquema y amarga, casi a manera de salitre, y es muy
blanca; hacen de ella panecillos pequenos de la forma de la vasija en que los cuajan”; Fray Pedro
de Aguado: Recopilacion historial, t. 111, segunda parte, vol. 33, p. 496; vid. Victor Manuel
Patifno: ob. cit., t. V, Tecnologia, 1922, pp. 34-37.
218 Me refiero a los esclavos llevados a Cuba de la enorme cuenca del Congo, region compren-
dida entre Cuango, Stanley-Pool, la costa, el curso inferior del rio Congo y Angola, entre ellos:
mondongo, banguela, mucaya, bisongo, agunga, cabinda, motembo y mayombe; llamados sim-
plemente “congos”
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Asimismo, todos los paises americanos le deben a Espana el uso del ajo y
del aceite, ingredientes tipicos de la cocina romana y caracteristicos en la dieta
mediterranea. Asi como el gusto por lo agridulce, que a los europeos les llego
de los arabes? y la costumbre de cocinar las viandas autoctonas rehogadas en
grasa de cerdo o aceite vegetal. Por ejemplo, freir la yuca después de hervida e
incluir la papa en los guisos.

El método de preparar las frutas en conserva es un procedimiento comin
en Espana que en poco tiempo se extendi6 por toda la América intertropical,
consecuencia de la difusion de la cana de azicar. No conozco referencia alguna
que mencione, al llegar los europeos a América, el consumo de frutas nativas
como piﬁa, papaya, guayaba, mamey, etcétera, a no ser en su estado natural o
en bebidas fermentadas. Sin embargo, desde mediados del siglo XVTI la prepara-
cion de frutas en conserva se realizaba y exportaba con asiduidad®.

Otra de las costumbres gastronomicas impuestas por los espanoles en Amé-
rica fue el establecimiento compulsivo del ayuno y la abstinencia prescritos por
la religion catolica: el ayuno, reduccion del volumen y el namero de las refac-
ciones; la abstinencia, privacion de comer carne durante ciertos dias del ano.
Esto tltimo fue una de las causas de la elevada importacion y del asombroso
consumo de pescado (preferentemente bacalao) en todos los paises americanos
donde, como en Espana, se utilizaba como principal alimento en Cuaresma?*!

29 Vid. Dionisio Pérez: Guia del buen comer espaniol. Inventario y loa de la cocina cldsica de Es-

éuma -y sus regiones, pp. 13-17.

* Desde 1560 era costumbre llevar a Espaia desde la isla La Espafiola conserva de pifia; Emi-
lio Rodriguez-Deorizi (ed.): Relacion historica de Santo Domingo, t. 1, p. 129. El jesuita No-
brega envio del Brasil a Portugal en 1561 ananas, “para el dolor de piedra” (calculos); Serafim
S. J. Leite: Historia de a Companhia de Jesiis no Brasil, t. I pp. 143 y 181. De la papaya, en la
relacion de Portobelo de principios del siglo XVTI, se dice: ¢ l]Destando verde [el frutofse hace
conserva de tajadas como calabaza o diacitron”; Luis Torres de Mendoza y otros: Coleccion de
documentos inéditos relativos al descubrzmzemo, conquista y colonizacion de las posesiones espa-
siolas en America y Oceania, t. IX, p. 96. Pedro de Heredia para su expedicion a lo que después
fue Cartagena de Indias compré en Puerto Rico, al llegar de Espana, guayaba en conserva;
Juan de Castellanos: Obras, t. 111, p. 19. Asimismo, la conserva de guayaba figuraba entre los
renglones economicos exportables de la América equinoccial, y segun Vargas Machuca en el
siglo X VI se aconsejaba llevarla como vitualla en las campanas bélicas, como preventivo de las
diarreas (proceder que todavia esta vigente en la poblacion campesina de Cuba); Bernardo de
Vargas Machuca: Milicia y descripcion de las Indias, p. 50.

21 Seglin expresion de Vives, el pescado llego a ser mas importante en Espana que la carne des-
de la Edad Media por la obligacion continua de abstinencia, que se calcula era de 120 dias en
Castilla y 160 en Aragon; Jaime Vicens Vives (con la colaboracion de J. Nadal Oller): Manual
de historia econdmica de Espaiia, t. 1, p. 181. Aunque existia una intensa pesca nacional, a la
Peninsula se importaba pescado tanto del Baltico como del Mediterraneo y era asombroso el
consumo de bacalao, con perjuicio de la industria pecuaria doméstica. A juzgar por las cifras
que aporta Rivero y Ustariz y que cita Arias y Miranda, la importaciéon de bacalao ascendia
a 487 500 quintales al afio, por dos y medio millones de pesos, y con la importacion de otras
clases de pescados, el total de la sangria economica era de tres millones; Mariano Eduardo de
Rivero y Ustariz: Coleccion de memorias cientificas, agricolas e industriales, t. 1, apud José Arias
y Miranda: Examen critico-historico del influjo que tuvo en el comercio, industria -y poblacion de
Espana su dominacion en America, pp. 151-152.

88



Alimentacién y sociabilidad en lIa Cuba decimonoénica

Sin embargo, la influencia hispanica no solo esta presente en los alimentos
y en los procedimientos de elaboracion, sino también en las relaciones sociales
relacionadas con la alimentacion. Tanto Cuba como en Espana, las comidas,
ademas de estar estrechamente ligadas al ciclo diario de la familia y al ciclo
vital de los individuos, es un acto de colectividad que se realiza con indepen-
dencia de los compromisos familiares. Las celebraciones, nacimientos, bautizos,
cumpleanos, bodas, entre otros actos sociales, incluso el de la solemnidad de los
funerales, generan la alimentacion en colectivo en la que, mas que satisfacer el
hambre y la sed, prevalece el acto social por si mismo**.

De igual modo, la huella hispanica se aprecia en el papel de la alimentacion
como mecanismo de distincion social, aun cuando esta singularidad puede en-
contrarse en otros pueblos del mundo. En ciertos grupos sociales se deja ver la
prohibicion en la mesa de sefialadas personas a la hora de comer, principalmen-
te de la mujer*”. Una diferenciacion similar aparece en la utilizacion de determi-
nados alimentos exclusivos para nifos, enfermos y ancianos, con la prohibicion
o limitacion de que otras personas de mayor edad los consuman (ejemplo, el
sagl americano). Sobre todo, la mayor distincion social se percibe en los habitos
alimentarios de las distintas clases sociales.

Entretanto, la presencia de los negros africanos, con tan solo sus culturas
autoctonas llevadas en la memoria colectiva, sin el traslado de medios mate-
riales como otros grupos de inmigrantes, coexiste en conflicto con la cultura
espanola y deja en el pueblo cubano como huellas, mas que la presencia de
diferentes plantas y animales para alimentarse, la conservacion de sus rasgos
culturales que se integran tanto en la cocina como en las demas manifestacio-
nes de la cultura material y espiritual. En el caso especifico de la gastronomia,
a través de los nombres que dan a los comestibles, en ciertas mezclas o com-
binaciones de platos —sobre todo en las diversas formas de prepararlos—, en
senalados gustos y costumbres a la hora de ingerir los alimentos y en determi-
nados utensilios. Estas influencias predominan quiza por la inmediatez que los
elementos del habitat tropical caribefio les prestaban, pues no hubo ruptura
entre el entorno africano y el medio cubano, o tal vez porque la representacion
africana llegd a constituir una proporcion poblacional considerable, con una
fuerte personalidad caracteristica.

22 Vid. Jesus Guanche: Espaiia en la savia de Cuba, pp. 105-110.

22 Guanche ha comprobado como todavia se mantienen en Cuba, en algunas familias campe-
sinas descendientes por una o varias generaciones de inmigrantes canarios estos “influjos ali-
menticios de origen hispanico que contribuyen a prohibir o limitar que determinadas personas
coman o beban en compaiia o en presencia de otras”. Ejemplo comin: “la mujer de la casa sirve
la comida a la mesa donde se sientan el padre, los hijos, familiares allegados e invitados, y ella
continta realizando sus labores domésticas en la cocina e ingiere los alimentos junto al fogon o
en la mesa cuando los comensales han terminado”; ob. cit., p. 109.
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Pero en un estudio que pretende recoger la influencia del esclavo negro en
la formacion del régimen alimentario criollo cubano ha de puntualizarse que,
ademas de prestarles los elementos del habitat tropical caribeno y constituir
una proporcion poblacional considerable, los conocimientos transportados por
los nativos africanos, via memoria cultural, estaban estrechamente ligados a las
practicas religiosas. Al igual que en el resto de los paises americanos receptores
de negros esclavos, en Cuba los africanos contintan practicando sus religiones,
sincretizadas con el catolicismo, aglutinante del resto de manifestaciones cultu-
rales, y de esencial pervivencia en sus habitos alimentarios.

Esas creencias explican como individuos de entre 15 y 20 anos, en su mayo-
ria varones y provenientes casi todos de pueblos agrafos —donde la asimilacion
cultural se efectuaba mediante la trasmision oral, con el mayor acervo del saber
en la mente de los ancianos y la ocupacion culinaria, por lo general, reducida
al quehacer femenino— pudieron conservar a pesar del desarraigo ciertas for-
mas de preparacion de comidas, como las tomadas de los pueblos y culturas
Yoruba**. Afirma Fernando Ortiz que en las religiones afrocubanas no han
desaparecido ciertos platos africanos y otros surgidos de la creatividad criolla
gracias al arraigo ritual que en ellas se ha mantenido®®.

Asimismo, hay que recordar que los individuos transportados de Africa no
pertenecian a una sola cultura y religion; provenian de ambitos geograficos dis-
tintos. Los negreros, desde el momento de sus capturas y todavia mucho mas en

224 Los pueblos yorubas, entre los que sobresalian los aguado, ekiti, yesa, egba, fon, cuévanos,
agicon, saball y oy0 se encuentran enclavados en el area de los grandes bosques tropicales de
Africa ecuatorial. Ocupan una gran parte del suroeste de Nigeria, aproximadamente setenta
mil kilometros cuadrados. Limitan al este con el Golfo de Benin, al oeste con el Dahomey y
se extiende desde la costa de Guinea, unos trescientos kilometros hacia el interior, llegando a
alcanzar al rio Niger en la mitad de su curso. El clima es calido y hiimedo.

Como yoruba también se identificaron a todas las tribus que hablaban la misma lengua, atin
cuando no estuvieran unidas politicamente. Por lo que la denominacién es fundamentalmente
lingliistica. La lengua yoruba forma parte de la subfamilia Kwa perteneciente a la gran familia
lingtiistica negristica que se divide en multiples dialectos propios de las divisiones tribales. Por
ejemplo, la ulkumi que es el origen de la palabra Jucumi, denominacion que durante mucho
tiempo fue aplicada a todos los yorubas que llegaron a Cuba como esclavos. Sintetizando los
diferentes criterios que recoge Fernando Ortiz en torno a las condiciones psiquicas de los Zucu-
mies y consciente de lo dificil que es precisar el caracter de una raza, se puede decir que fueron,
junto con los congos, los esclavos mas inteligentes y civilizados llegados a Cuba. En opinion
general, considerados buenos trabajadores, limpios, fieles, de excelentes condiciones fisicas y
salud, e insuperables en los trabajos de sus conucos. Por lo que fueron los preferidos de los amos
para el trabajo en los ingenios y el de los almacenes y depositos de los puertos. Vid. Fernando
Ortiz: Los negros esclavos, p. 72.

Para comparar la cultura yoruba con la afroamericana de Norteamérica y el Caribe véase
Gary Edwards y John Mason: Onje Fun Orisa (Fdo for the Gods), 1981. Estudio similar re-
ferente a Brasil realiza Roger Bastide: £/ projimo y el extrasio, 1973, pp. 204-213. En torno a
la religion de los yorubas y su practica en Cuba véase Fernando Ortiz: ob. cit., 1975; Natalia
Bolivar Arostegui: Los orichas en Cuba, 1990. Relacionado con las comidas afrocubanas véase
Natalia Bolivar Arostegui y Carmen Gonzales Diaz de Villegas: Mitos y leyendas de la comida
afrocubana, 1993.

25 Fernando Ortiz: “La cocina afrocubana”, p. 65.
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las plantaciones, tuvieron como regla invariable mezclarlos para evitar motines o
rebeliones. Ello condujo a la interrelacion de culturas y, por tanto, a la confluen-
cia de las diversas gastronomias que tenian particularidades visibles. Hoy estu-
diadas en grupos especificos, tanto por las regiones de procedencia y las culturas
predominantes en Cuba, como por las areas y los ingenios donde se ubicaron?*.

La defensa y conservacion de los rasgos culturales autoctonos entre los afri-
canos y sus descendientes estuvo lejos del vivir de las plantaciones. Alli obliga-
dos, los esclavos compartian ademas del trabajo, el albergue e igual vestido y
alimentos dados por los amos. Lucumies, carabalies, congos, mandingas, gan-
gas, minas, bibies, araras, etcétera, se diferenciaban poco entre si, a no ser por
determinados rasgos fisicos en algunos de ellos; solo como cimarrones y en de-
terminados palenques®”’ pudieron de nuevo reunirse por naciones de origen y
practicar libremente sus costumbres afines. Fue en aquellas ciudades en las que
se formaron los cabildos de negros, donde mas se logré6 mantener y practicar
ciertos rasgos africanos auténticos?.

Respecto a la facilidad con que se adaptaron al habitat cubano, al llegar a
América los africanos encontraron ademas del maiz, la yuca, el mani, la papa
o patata, el boniato o batata, el tomate, el aji, la pifa y el calabacin llevados
por los portugueses a la costa occidental de Africa desde finales del siglo X V1.
No se sorprenden al encontrarse con su café de origen, la cana de azlcar,
abundantes platanos, variedades de names, principalmente el asiatico (Disco-
rea) y el fname-coco (Colocasin), malangas y calabazas, arroz, el quimbombo
(Hibiscus esculentus), distintas legumbres, en abundancia el guandu (Cajanus
cajan), el coco y otros frutos. Tampoco les falto la carne de vaca, cabra, cerdo
y aves de corral, entre ellas la gallina de Guinea procedente de Africa. Basan-
dose en sus conocimientos ancestrales y con el predominio de una agricultura
practicada con técnicas tan elementales como las empleadas por los aborige-
nes americanos en sus conucos, la pta o palo plantador, ademas las azadas de
hierro, aplico toda su creatividad, otras actitudes y medios propios del sistema
de plantacién en las Antillas y no oriundas del Africa.

La alimentacion de Cuba y en el resto de la América negra (principalmente
Brasil), sobre todo la reposteria popular, debe mucho a las aportaciones afri-
canas, en parte por su comun origen arabe, asi como por el predominio de la
miel de abeja en sus platos. Fueron los negros y sus descendientes quienes mas
utilizaron miel en la cocina, incorporaron coco al maiz y al dulce de leche e

226 Vid. Abiel Abbot: ob. cit., p. 14; Henri Dumont: ob. cit., 1915, 1916; Manuel Moreno Fragi-
nals: ob. cit., 1978, t. 11, pp. 7-15.

277 Palenque: lugar donde coincidia en su fuga el conjunto de esclavos de procedencia guerrera
en busca del asiento a que lo llevaban sus ansias de libertad. Vid. R. Pérez Landa y T. Justiz del
Valle: “Los palenques en Cuba” pp. 36-51.

28 Vid. Fernando Ortiz: “Los cabildos afrocubanos”, pp. 5-39; ob. cit., 1975; Francisco Pérez de
la Riva y Pons: ob. cit., 1978; José Luciano Franco: Los palenques de los negros cimarrones, 1973.
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introdujeron la pasta de mani. Con los tallos de la fruta bomba primero y mas
tarde con el fruto verde, confeccionaron un sabroso dulce en almibar. Afian-
zaron el gusto por las ensaladas de verdolaga y de bledo blanco. En el proceso
de aculturacion alimentaria®”, lograron dar con el quimbomboé una fisonomia
notable a los platos africanizados. Asimismo, utilizaron el envoltorio de hojas de
platano para salcochar determinadas pastas y entre las especias, la pimienta y el
jengibre fueron de las que mas emplearon.

Del predominio de la sal en las comidas, antes se anot6 que en Cuba es una
herencia fundamentalmente hispanica y que entre los negros africanos quienes
mas la hicieron notar fueron los de origen congo, pues el sabor salado era sena
de buen gusto. En cambio, las tribus yorubas, de las que proviene el mayor nu-
mero de esclavos africanos llevados a Cuba, consumian poca sal. Este habito,
igual que el de comer carne de res a diario, lo adquieren tiempo después, como
muchos otros que aprenden tras el confinamiento en las plantaciones.

En Africa, con amplias areas agricolas, después de la llegada de los europeos
a América y con el mantenido trafico esclavista, el maiz y la yuca llegaron a ser
tan primordiales en la alimentacion como el sorgo y el mijo; mientras que la ga-
naderia no era extensiva, por lo que tuvo un valor economico poco significativo.

Los complejos alimentarios sudaneses y malayos parecen haber sido los
que mas aportaron a la agricultura de subsistencia de los pueblos yorubas,
desde tiempos remotos: el primero, con el sorgo, el mijo, la calabaza, el sésa-
mo y la palma de gran valor econoémico, por ser de donde se obtiene el vino y
el aceite; el segundo y mas adaptable a las condiciones tropicales de Nigeria,
con el taro, el name y el platano, que se convirtieron en alimentos de primera
importancia en la dieta de los habitantes de esta Gltima area hasta la llegada de

29 Sabemos que la aculturacion, vista en su extension espacial y temporal, y desde la interre-
lacion, es el proceso mediante el cual una cultura asimila e incorpora elementos de otra. Esto
siendo valido tanto para la actuacion individuo como colectiva. A través de la alimentacion
podemos identificar y evaluar procesos de aculturacion, tanto desde el punto de vista sincroni-
co como diacronico. Es asi como desde la aculturacion alimentaria podemos observar que los
negros africanos y sus descendientes, lo mismo que sucedio en las comunidades indigenas, por
ser los mas desposeidos, se vieron forzados a aceptar y consumir los alimentos impuestos desde
el poder. Los negros, porque desde la imposicion, si o si, tenian que comer lo aportado por los
amos, con muy poca variacion en sus dietas; por lo que, cuando encontraron algtin producto
alimenticio de uso en sus regiones de origenes u otros que veian como sustitutivo de aquellos,
los consideraban validos para elaborar sus platos originarios e innovar con otros. En el caso de
los indigenas, con la disminucion de las cantidades de alimentos en sus dietas; un déficit que se
vieron forzados a suplir con otros productos exogenos a sus costumbres originarias.

Para conocer mas y aplicar en el presente el concepto de aculturacion alimentaria como ca-
tegoria, aconsejo profundizar en los tipos de estrategias de aculturacion psicologica propuestos
por JW. Berry: “A psychology of immigration”, pp. 615-631; esto en correlacion con los patro-
nes de seleccion y consumo de alimentos, las preferenCIas alimentarias y el estado nutricional.
Manera de verificar lo histérico-mutante, desde sus habitos alimentarios, en grupos de mayor
vulnerabilidad.
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los europeos —siglos XVI a XVIII— con las plantas americanas: maiz, yuca,
mani, papa, tomate, pimiento, pifia, boniato, calabacin, entre otros.

De todos estos cultivos, mientras que en el norte yoruba, en las sabanas
del altiplano, el mijo continu6 siendo el alimento mas importante, en las areas
hiamedas de la zona costera y sur los frutos americanos ganaron en valor, sobre
todo el maiz, que rivalizaba en primacia con el hame.

Para los yorubas la ganaderia tenia poco valor economico. El ganado vacuno
era escaso y parece haber sido introducido por los portugueses. Criaban una
raza de chivo negro muy pequeno y de mala calidad. La cantidad de cerdos era
limitada y, por lo general, no se utilizaban como alimento. En cambio, las galli-
nas y sus huevos eran parte importante de la dieta, aunque las primeras tenian
mas empleo en los sacrificios y los segundos en la adivinacion. Los pueblos del
sudeste yoruba dedicaban tiempo a la caceria y tanto en las areas costeras como
en los rios la pesqueria era una actividad de primer orden.

Los orishas o dioses de la santeria lucumi tienen muchos platos especiales
que se conservan en sus ritos propios. A continuacion, reproduzco una sucinta
pero meritoria explicacion que resume los variados trabajos que dejo don Fer-
nando Ortiz sobre el tema. En la clasificacion de “cocina afrocubana” aparecen
los siguientes platos:

Acara: son croquetas o bollos de harina de frijoles y jengibre, coci-
dos con aceite de corojo y pimienta negra.

Ekuru: se hace una pasta de frijoles de carita pelados, machacando-
los con una china pelona sobre una piedra lisa o marmol. Esta pasta
se echa en una cazuela con manteca de corojo, y una vez revuelto
todo ello, con una cuchara de giiira se coloca la pasta para ser en-
vuelta en hojas de platano, como zamal, y se cocina al bano maria.
No se le echa sazon alguna, ni siquiera sal; pero se le da color con
bija. Es comida poco usada, pero se mantiene en los ritos religiosos
de los lucumi, donde se usa para comida del oriska o santo llamado
Obatala. Es vocablo de este lenguaje yoruba. Ekuru, segin Crow-
ther, alli significa “pasta o pan de frijoles”. £k0, se dice a cierta pasta
hecha con maiz tierno fermentado y azlcar, que se disuelve en agua;
especie de majarete. Se hace mucho para los “santos” de la mito-
logia lucumi. Es voz de tierra yoruba o lucumi, donde se conserva
con la misma pronunciacion y significado. Bouche llamo eko a una
especie de tamal y okd a cierta bebida. Y asi debe de ser en yoruba,
porque Bowen llama eko a la pasta dura de Okrd'y Johnson dice
textualmente “£ko: Especie de manjar blanco, hecho de harina de
maiz remojada”.

Abequidi: harina de maiz cruda muy mezclada con quimbombo
también crudo.
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Agguidi: harina de maiz agriada con zumo de limén y algo coci-
nada con azlcar prieta; luego se envuelve en porciones en hojas de
platano atadas con arique, como peloticas o albondigas, y se acaban
de cocer al vapor. Son sabrosas si se comen recién cocinadas, pues
pronto se agrian.

Amald: es una harina hecha de platano verde salcochado que des-
pués se seca al sol y se cocina con agua. También se hace con harina
e maiz “sin pajuza” en agua bien hirviendo durante unas tres horas
d “ ” bien h dod t tres h
LA v 0 idon.
hasta que se pone espeso. A veces se le anade almidon

Baba: es quimbombo cocinado con harina de maiz en caldo de gallo.
Lld: es el quimbombo en caldo, comida de Chango.

Eko: se hace con granos de maiz. Se remojan, se muelen con piedra
dos o tres veces, se pasa repetidamente con agua por un jibe de
pano “para que suelte el majarete”, y con esa pasta se hace como
tamalitos. O se toma con agua, como si fuera café, en cuyo caso le
dicen Oggodo. O lo ponen unos dias en agua para que fermente y
le diran omikan. El eko en 1944 atn se vendia en la plaza y por las
calles en algunos barrios.

Olele: se hace con fufii de frijoles de carita descascarados y muy
molidos, sofrito con sal y manteca de corojo.

Ochinchin: es un sabroso sofrito o revoltillo seco de berzas, berro,
acelgas y almendras, fritas con manteca de corojo. Generalmente se
le ponen camarones de rio; todo lo cual responde a su consagracion
a Ochun, la diosa del “agua dulce”. Pero muchas veces se le echa
huevo, picadillo de gallina de santeria y hasta jamén o carne de
puerco. No sabemos si asi se hacia en Africa, pero esto Gltimo es
cosa criolla y profana.

Takutaku: es una especie de harina de maiz con aztcar, hecha como
chocolate espeso.

Egunsi o Egunse: pequenos queques cocidos al horno, hechos de
una pasta de almendra, verdolaga, harina de maiz ya cocinada, miel
y azlcar prieta, todo bien batido. Muy sabrosa.

Egua: fuft de “frijoles de carita”, salcochados con agua de palitos
de hoja platano, lo cual pone la pasta prieta, que luego se sofrie con
sal, mucho ajo, cebolla y manteca de cerdo.

Asard: es un refresco hecho de eko disuelto en agua y azucar, que se
usa para criar. A veces los criollos le echan leche.

Cheguete: es una bebida hecha con maiz tierno tostado que se pone
a fermentar de un dia para otro con una tusa de maiz quemado,
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cocimiento de yerba luisa, naranja agria sin cascara ni semilla, y
melado con azicar. Se parece a la antigua ckhicha americana, de la
cual quiza debieron de aprenderla los africanos.

Ciertas comidas son exclusivas de los “santos” la gente no las come,
como el Fbegguede, para Chango, pasta de quimbombé crudo y
harina de maiz mezclada a “punto de merengue”.

[...] Se come también por los orichas o santzos las jicoteas (allaba),
las codornices (acuaro), las gallinas de Guinea (ezz77) y una porcion
de animales, de los que se matan en los sacrificios propiciatorios®*°.

En el Congo, a diferencia de los pueblos yorubas, la mujer es duena de las
técnicas agricolas, simbolo de la fecundidad. Asi lo describe Theophile Obenga:

Desde hace siglos su azadon (nsengo), es el testigo oculto pero per-
manente de la vida doméstica. Con un nifio a su espalda (emblema
de una doble fecundidad, la agricola y la humana), debajo de la llu-
via o del sol, en las colinas o en los valles, labora la tierra, la siembra,
hace la recoleccion, corta la madera para calentarse, va a buscar el
agua y cocina. También es alfarera, cestera y guardiana de los va-
lores ancestrales. Ha nutrido la civilizacion rural, consolidando las
alianzas clanicas, y las solidaridades étnicas.*

Hacia los primeros veinte anos del siglo XVII, en la enorme cuenca del Con-
go y en otros territorios vecinos, la yuca sustituyo a la harina de sorgo como ali-
mento basico. Hasta cubrir todas las regiones del Africa central, la yuca amarga
encontro grandes potencialidades agricolas y se convirtio en un cultivo fundamen-
tal para muchos pueblos, lo que no sucedi6 con el maiz. De igual manera, el aji
americano (nungu, ndungu en congo) operd una revolucion en el gusto africano,
sobre todo, en las poblaciones antes enunciadas, donde quedd como el condimen-
to esencial, engendrador, junto con la nuez de palma, de la salsa mwamba ngazi.

A diferencia de los pueblos yoruba, ademas de la agricultura para la subsis-
tencia, la caza y la pesca, en el Congo lo esencial de la alimentacion provenia de
los animales domesticados. Tenian numerosos rebafos de vacas, bueyes, ovejas
y cabras que, junto a las gallinas y los cerdos, los cereales, tubérculos como el
name y la yuca, la nuez de cola (nkazu), el mani, el vino y el aceite de palpa,
de frutas como las pinas, los bananos y el coco, la miel de abeja (7zyos7), mas las
especias, formaban una base alimenticia rica y diversificada.

20 Fernando Ortiz: ob. cit., 1966, pp. 66-68; vid. del mismo autor: “La cocina afrocubana”,
pp. 671-678. “Cocina afrocubana”, en Revista Bimestre Cubana, vol. XVIII, n°. 6, 1923,
E . 329-336; vol. XIX, n°. 53,1924, pp. 401-423; vol. XX, n°. 1-2, 1925, pp. 94-112.

#! Theophile Obenga: “Tradiciones y costumbres alimenticias Kongo en el siglo XVII: estruc-

tura del sabor”, p. 75.
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En la gastronomia del antiguo Congo se inscriben variados platos elabo-
rados con yuca. Ademas de salcochada, se hacia en forma de harina (mfufu),
cocinada con el caldo de la carne, como reemplazo de los cereales. Asimismo,
la yuca se empleaba en la preparacion del chikwange y el sakasaka, invenciones
que aparecieron a finales del siglo XVIII, y fundamentalmente en la nzooba, las
hojas cocinadas y luego servidas a la manera de las espinacas. Con las hojas de
yuca majadas y el mani o cacahuete se invento el singular ndyengelele; también
se empleaba esta Gltima planta leguminosa para sazonar los pucheros y su aceite
era imprescindible en la cocina. Como el mani, el pistacho se utilizaba en pasta
para sazonar los guisos.

Segin Fernando Ortiz, muchos otros calificativos de ciertos alimentos y
bebidas usadas en Cuba tienen origen africano. Por ejemplo, el afio, nombre
utilizado para cierto tipo de yuca en el Departamento Oriental de la Isla.
Fion se le dice en mandinga a determinados tubérculos, y afiaio en lengua
efik a cierta planta, mientras que en afiak afiaio significa raiz y bola de masa
comestible. Asimismo, refiere tan acucioso investigador que es vocablo afri-
los banttes para significar la mayor intensidad del picante y el segundo es una
traduccion de cierto calificativo insultante y picaro que el vulgo daba en Cuba
al mas picante de los ajies.

Aunque a las bebidas me referiré en el siguiente capitulo, Ortiz considera
africana: el pru, de uso preferente en el oriente cubano, la aloja o agualoja,
que es para los banttes la raiz o loka o lwha (el vino de palmera o cerveza que
fabrican los negros); la sambumbia, con raiz mbi que en bantt significa malo,
abominable, criminal, lo mismo que mambi, el vocablo utilizado por los espa-
noles para nombrar despectivamente a los insurrectos cubanos; y la champola,
nombre tan proximo al de chambola que, en lenguaje sereré del Senegal significa
melon y los negros en Cuba pudieron aplicar a la fruta de la guanabana con que
se hace el gustado refresco, o tal vez provenga de la voz sampula que en congo
quiere decir “agitar rapidamente”, forma de hacer la champola®2.

De igual modo, menciona el calalii, elaborado como un potaje con tallos y
hojas de calabaza, papaya, hojas de malanga, de verdolaga, de tomate, de yuca,
de boniato y otros vegetales picados y cocidos con sal, vinagre, manteca o acei-
te. Conforme a lo que expresa el anterior autor, “entre los mandingas, calalu
es una especie de yerba, y Kalalii quiere decir ‘muchas cosas’”** A proposito,
para entonces el alimento de los mandingas en su pais de origen era preferente-
mente arroz, pescado y un poco de carne**.

52 Vid. Fernando Ortiz: ob. cit., 1966, pp. 63-65.
2% Tbidem, p. 66.
4 Fernando Ortiz: ob. cit., 1975, p. 72.
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El fufii, de names o platanos hervidos amasados, es uno de los platos mas
comunes en Africa, cuyo vocablo se extiende mas alla de la region bantd. En el
Caribe es de las comidas mas caracteristicas de los negros africanos, habitantes
tanto de las colonias espafolas, francesas e inglesas y todavia popular entre toda
la poblacion. Ortiz dice que esta voz, en general, se aplica a cualquier otro plato
africano basado en harina y que deriva de la voz inglesa fdo-ford, usada por los
negreros en la jerga de la trata. El eminente etnologo cubano apunta que el fufa
entre los hausas es una mezcla de ciertas semillas y hojas comestibles; que en el
Congo se le llama mfpbfu a la harina de yuca; en Ashanti —lo mas proximo a la
preparacion del fufa afrocubano— los names o platanos se hierven y se amasan
en un mortero, luego se prepara en forma de albondiga y se echa a la sopa; la
misma formula que en Akra, pero agregandole casabe y sin echarlo a la sopa;
y en Dahomey es un plato indigena a base de maiz, pescado y aceite de corojo.
Este conjunto de vocablos deriva de fuft “blando”, el color de la harina o masa
de yuca, platano, etcétera, que es como decir manjar blanco®. En Cuba el fufa
se hace principalmente de platanos verdes, los mas tiernos, aunque dependiendo
del gusto pueden ser pintones; se puede comer solo, relleno con carne de cerdo
frita o chicharrones, o servirse de guarnicion en cualquier tipo de carne guisada.

El funche, en la region oriental de la Isla serensé, es comida oriunda de
Africa. En las plantaciones cubanas, los negros lo hacian de maiz seco molido,
agua, sal y manteca, mezclado con huesos de res, tasajo o sebo. En los pueblos
congos, al millo molido y guisado le llamaban fundy, y hoy se le sigue diciendo
asi a todas las harinas y potajes; mientras que el término funche solo se emplea
para los platos hechos con harina de yuca que se comen con salsa o caldo de
carne o pescado. En Angola, al fundy lo llamaban nfungi**°.

Nitza Villapol, quien también ha abundado en las huellas africanas presen-
tes en los habitos alimentarios de América Latina, considera que la costumbre
popular en Cuba y en otras islas del Caribe y Brasil de mojar granos secos de
leguminosas para luego pelarlos y molerlos crudos, adicionandoles ajos, ajies pi-
cantes, etcétera, y freir la masa en grasa para obtener pequenos bollos o frituras
es comin a la de diferentes paises de Africa. Encuentra similitud entre el pilon
o pilau de las areas rurales de Cuba, Brasil y toda la costa negra de América
Latina y “una gran pieza de madera concava, a manera de vasija, donde en las
areas rurales de Nigeria depositan las raices farinaceas y otros alimentos para
ser aplastados o majados a golpes por una gran pieza de madera que sirve de
mano”.?” Atribuye a la cultura africana “el uso de atoles, papillas farinaceas,
etcétera, en la alimentacion del nifio en la etapa de ablactacion o destete, y el
predominio de las grasas en salsas y guisos, cosa esta que tal vez se explica por

25 Tbidem, pp. 65-66.
26 Tbidem, p. 66.
7 Nitza Villapol: ob. cit., p. 332.
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el alto contenido de alimentos ricos en carbohidratos de la dieta”?*® Ademas,
destaca otras similitudes en la preparacion de alimentos:

En Cuba, Puerto Rico, la Republica Dominicana y otras zonas del
Caribe se emplea para cocinar, y a modo de condimento basico, una
salsa que llaman sofrito. Generalmente esta compuesta de cebollas,
ajos, pimientos y tomates. En algunas islas se usa bija o chicote
para darle color amarillo a la grasa. Aunque este tipo de prepa-
racion puede encontrarse en la cocina de muchos pueblos que no
tienen herencia africana, es curioso cuanto parecido hay entre ella
y la salsa “ata” de la cocina yoruba, que vimos preparar en Nigeria
occidental. En ciertos pueblos de influencia africana, especialmente
en el Caribe, existe la costumbre de dar color amarillo a la grasa co-
mestible, usando para ello la bija. Es posible que esta costumbre se
centre en el interés de imitar el color natural que tiene el aceite de
palma africano. Cuando esta grasa coloreada con bija se emplea en
la preparacion del sofrito, éste adquiere un parecido todavia mayor
a la salsa ata. Pero es bueno consignar que, aunque ambas salsas
logren un gran parecido formal, se usan de distintas maneras en
Africa y América. En el Caribe, el sofrito constituye una base para
cocinar otros alimentos en la misma cazuela. En Nigeria observa-
mos que en su empleo comun es vertida encima de preparaciones
hechas con harina de raices farinaceas como el name, la yuca (man-
dioca), la malanga, o con ciertos cereales.?®

En la preparacion de sus comidas, los negros africanos empleaban pocos
utensilios. Se servian de piedras para triturar los granos: morteros y pilones em-
pleados no solo para pilar cereales, sino para majar tubérculos o especias. Como
los nativos cubanos, utilizaban el fruto de los distintos tipos de giiiras de reci-
pientes y el resto envases, platos, escudillas y cucharas los hacian de madera. Es
decir, eran ttiles de origen vegetal que completaban con vasijas hechas de cuero
de res y de los cuernos, y con ollas de arcilla. También innovaron las tinajas para
refrigerar, hechas con tierra porosa, un sistema extendido por toda Cuba.

Como se aprecia, la influencia africana en la gastronomia ha sido relevante.
Los diferentes vegetales, los animales domésticos, los productos acuaticos, las
variadas formas de coccion y sus aderezos de especias y las bebidas construyen
estructuras equilibradas de gusto en el paladar, para el cual lo simple e insipido,
lo carente de sal y el amargor de ciertas legumbres y de determinadas frutas no
maduras tienen muy poca acogida. En términos generales, el buen gusto africa-
no se concreta en lo suave salado, en el dulce azucarado, la miel, lo acido-agrio

28 Thidem, p. 333.
29 Tbidem, p. 336.
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y, sobre todo, en el picante. Al decir de un conocedor de los pueblos y culturas
africanas: “sabores [que] excitan al gastronomo, al sibarita y hacen parte de los

placeres del vivir”**°

Las dos culturas restantes, la francesa y la asiatica, si bien dieron una contri-
bucién menor a los habitos alimentarios del pueblo cubano en sentido general,
no dejan de ser importantes sobre todo en zonas como Santiago de Cuba y
Guantanamo para la francesa y el Occidente, principalmente L.a Habana, para
la presencia china. Sucede que, de ambas influencias, hoy se posee poca infor-
macion, aun cuando Cuba cont6 con el aporte de dos cocinas hoy consideradas
por los gastronomos como la primera y la segunda del mundo por su personali-
dad y variedad de sus recetas.

Respecto a la francesa, la bibliografia que refiere este aspecto apenas des-
taca la presencia gala en la isla de Cuba antes de la llegada de los inmigrantes
procedentes de Saint-Domingue. Cuando se habla de estos altimos tan solo se
ofrecen cifras generales (cerca de 30 000 entre 1790-1808) o se menciona que
con su significativa representacion se multiplicaron los sastres, panaderos, alba-
fiiles, cocineros, carpinteros, pulperos, costureras y médicos, entre otros oficios
y profesiones. Existe una mayor informacion de la cocina haitiana introducida a
partir de la segunda década del siglo XX, principalmente en las zonas de Orien-
te y Camagtiey**..

Las iniciales aportaciones francesas a la cultura material cubana llegaron
por dos vias. La primera y mas antigua responde al obsesivo empeno de la
burguesia criolla cubana en asumir todos los gustos franceses como los de ma-
yor calidad, atractivo y elegancia, pues se consideran como maxima expresion
del arte culinario y la moda del vestido. La segunda y mas amplia es la que ha
ido penetrando en el vivir cotidiano cubano a través de los inmigrantes nativos
franceses y de los francohaitianos; unos, franceses transculturados en el nuevo
contexto historico-social y otros, los nacidos en Haiti, en su mayoria portadores
de rasgos africanos.

Reconocidos viajeros cuando hablan del uso de la cocina internacional en Cuba
se remiten con especificidad a la francesa, circunscrita casi siempre a las casas de
los ricos, hoteles y restaurantes, lo que sugiere pocos vinculos con el cubano co-
mun. Recuerdo lo que se dijo en el capitulo uno de quienes, por lo general, com-
ponian este tipo de inmigracion y se comprendera mejor el alcance inmediato
de su cultura. Esta apreciacion, de ningin modo, pretende negar que en su

240 Theophile Obenga: ob. cit., p. 87.

241 Hstos tltimos inmigrantes haitianos, analfabetos en su mayoria, tuvieron similar estatus al de
los culies chinos: contratos con salarios miseros, pagados en fichas o vales, quienes estuvieron
obligados a entregar una parte de sus ahorros para cancelar las deudas de sus viajes. Se asenta-
ron en regiones azucareras y cafetaleras. Aunque sus aportes a la cocina cubana son significati-
vos, no deben confundirse con los que propiciaron, desde el tltimo decenio del siglo XVIII hasta
los primeros anos del siglo XIX, la primera oleada de franceses y nativos de Saint-Domingue.
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propagacion participaron ademas de la burguesia y determinados grupos, las
capas medias, otros colectivos de la poblacion cubana, incluso los esclavos que
ayudaban a elaborar los alimentos y hasta venderlos.

Para la burguesia cubana, la mesa se consideraba de calidad cuando se in-
cluia cocina francesa. Cualquier celebracion suntuosa requeria de estos platos y
muchas de las casas contaban con cocineros nativos especializados. Asi lo com-
probo Maria de las Mercedes Santa Cruz y Montalvo, una habanera nacida a
finales del siglo XVIII, que contrajo matrimonio con el conde de Merlin (oficial
del ejército napolednico). Tras vivir en Francia durante afios, regresé a Cuba
en un viaje de placer e intent6 reencontrar sus origenes en LLa Habana de 1840:
“No hay casa opulenta que no tenga un cocinero francés y que no pueda ofrecer
en su mesa los mas exquisitos manjares de la cocina francesa, con el lujo y la

riqueza que la naturaleza prodiga a nuestra colonia”***

Segun los anuncios comerciales recogidos en el periodico habanero Noticioso
9 Lucero, en 1841 existian en la capital los siguientes locales: la Casa de refres-
co de Madame Vuelta, el Hotel El Recreo Cubano, de los Sres. Binard y C°,
que contaba con cocinero francés; y la Casa de Huéspedes de Madame Bobis:
“Tienda y posada en Obispo 32 entre Habana y Compostela, con comodas ha-
bitaciones y mesa redonda a $ 24 mensuales por persona, 6 rs. [reales| comida

y 4 rs. almuerzo; éste a las 8 %, y la comida a las 3 de la tarde”**

Como se anoto en la introduccion general, hacia 1856 J. P. Legran tuvo un
restaurante en LLa Habana?*; ademas, en su Nuevo manual del cocinero cubano
Y espariol, en las preparaciones culinarias y los guisos son frecuentes las chalo-

tas, pequefas cebollas chatas abundantes en la gastronomia gala*®.

En 1867 Samuel Hazard recomendaba a los visitantes norteamericanos dos
de los establecimientos que ofrecian comidas francesas en L.a Habana:

El “Restaurant Francais”, dirigido por un francés, Frangois Gargon,
sito en la calle Cuba, nimero 72, entre Obispo y Obrapia, en el cen-
tro de la ciudad. Lo frecuentan los jovenes comerciantes extranje-
ros, quienes forman alli como un club.

La cuisine y la mesa son inmejorables, a estilo francés; y en ningtin
otro lugar de la Isla de Cuba he hallado precios mas razonables.
Resultan solo algo altos si tomais comidas separadas; pero podéis
hacer un arreglo, abonando no mas de quince pesos por semana, o
cincuenta y uno por mes, incluyendo el vin ordinaire, o el clarete

242 Mercedes Santa Cruz y Montalvo, condesa de Merlin: La Habana, Carta XV, p. 106.

3 Noticioso y Lucero: folletin del 12 de junio; 9 de noviembre, p. 2; y 1 de enero, p. 4, respecti-
vamente; apud Francisco Gonzalez del Valle: ob. cit., pp. 224-225.

24 Carlos M. Trelles: Bibliografia cubana del siglo XIXx, t. 4, p. 67.

#5 I P. Legran: Nuevo manual del cocinero cubano y espanol...
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francés. Si uno desea mejores vinos, puede obtenerlos a precios ra-
zonables. El sistema es a /la carte.

[...] “Las Tullerias”, en la esquina de Consulado y San Rafael, es
mas francés que espanol, pudiéndose obtener en él muy delicados
petit diners, a precios razonables. En los altos tiene un salon para
senoras, y es el tnico decente, exceptuando el de “Francois”, al que
pueden concurrir las damas.?*¢

En el periodo 1800-1868, en Santiago de Cuba, en la llamada Grande Rue
0 Ruede la Cog (calle del Gallo), existia un gran niimero de los negocios france-
ses donde, ademas de talleres artesanales (talabarterias, herrerias, fundiciones,
mecanica, sombrererias, relojerias, carpinterias, sastrerias, etcétera) no faltaban
fondas, tiendas de pulperias, tabernas, hoteles, vendedores de ropa al por mayor
para esclavos y locales de ventas de viveres finos y licores franceses; se hablaba,
sobre todo, patois haitiano y patois cubano*’. Dos de estos negocios los men-
ciona Emilio Bacardi en sus Cronicas de Santiago de Cuba: uno, la fonda o bo-
degon que en mayo de 1823 establecio dona Inés Carolina, de nacion francesa,
en el barrio de la Marina?®; y el otro, la fonda y pasteleria que en junio de 1842
abrio don Juan Beltran Roffignolu en la calle de la Factoria, nimero 11%¥.

También, en aquel contexto hubo un personaje del vivir santiaguero de me-
diados del siglo XIX que Samuel Hazard con su obra ayudo a internacionalizar.
Me refiero a madama Adela Lescailles, una mujer negra que supongo procedia
de Saint-Domingue. Era propietaria de un hotel que el viajero norteamericano
frecuentaba en Santiago de Cuba, situado en la esquina de las calles de Jagiiey
y Jucla de Escudero, a quien ¢l halago por su pulcritud, buen trato y exquisita
comida.

Para Hazard, este hotel era el mejor de la ciudad, recomendado particular-
mente para seforas, mientras que otro local conocido como “LLa Suss” (el nom-
bre de su propietario francés), situado en la calle de las Enramadas, proximo
a la de Gallo, lo recomendaba para caballeros?. Para valorar la importancia de
ambos establecimientos en la capital del Departamento Oriental, hay que tener
en cuenta el reducido nimero de hoteles que para entonces existian en Cuba: 31,
segin el censo de 1862, de los que solo seis se encontraban en Santiago®".

246 Samuel Hazard: ob. cit., t. L., pp. 37-38.

1 Vid. Jorge Berenguer Cala: “La inmigracion francesa a la Jurisdiccion de Cuba”, p. 259;
Ramoén Cisneros Justiz: “Migraciones caribenas en Santiago de Cuba”, p. 3, 13 de julio; Emilio
Bacardi Moreau: ob. cit., t. ITI, pp. 193, 412-414 y 405; Isabel Martinez Gordo: Algunas consi-
deraciones sobre el Patois cubain de F. Boytel Jambii, 1989; José Luciano Franco: Folklore criollo
Y afrocubano, 1959.

28 Emilio Bacardi Moreau: ob. cit., t. I, p. 217.

249 Tbhidem, p. 364.

»0 Samuel Hazard: ob. cit., t. III, pp. 7-9.

5! Vid. Jeronimo de Lara, Conde de Armildez de Toledo: ob. cit.
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El prospero ejemplo de la negra madama Adela, mas que ser patron de lo
que podia lograr un mulato o negro libre en la Cuba de entonces, hoy apenas
nos sirve para establecer diferencias entre un créole y un criollo. La movilidad
social alcanzada por los negros procedentes de Saint-Domingue fue mucho ma-
yor que la lograda por los negros libertos cubanos. Esta circunstancia no la
tuvieron en cuenta Natalia Bolivar y Carmen Gonzalez al explicar que

[...] la condicion de propietaria [de Madama Adela Lescailles] indi-
ca no solo teson y laboriosidad, sino un entorno social favorable a la
conversion del esclavo liberto en empresario por cuenta propia, lo
que no parece haber ocurrido con frecuencia en la capital, al menos
en un negocio de envergadura para la época, como un hotel.?*

Consciente del teson, la laboriosidad y el entorno social favorable de los
créoles, diferente del que vivian los mulatos y negros libres cubanos, entiendo
que no constituyen ejemplos esenciales en la conversion del esclavo liberto en
empresario por cuenta propia, aun cuando sirvieron de patrones a seguir. Por
otra parte, recuerdo que el progreso de los francohaitianos en Cuba se circuns-
cribia al Departamento Oriental, por lo que el ejemplo de una negra o un negro
que fuesen propietarios de un hotel en L.a Habana era algo mas dificil. En una
sociedad como la cubana, colmada de diferencias raciales, los negros dispusie-
ron de pocos espacios propios y por su color estuvieron condenados a un estan-
camiento sin sobrepasar ciertos niveles de las capas medias.

No obstante, las aportaciones de la cocina francesa trascendieron mas alla
de las casas de los ricos, los hoteles y los restaurantes. Integrados en la cocina
criolla, ayudaron a equilibrar el sabor de los alimentos y dieron lugar a una de
las principales diferencias actuales entre las comidas elaboradas en la parte sudo-
riental del pais y de las de las restantes regiones, incluso las mas aledanas.

A la poblacion francohaitiana asentada en el oriente del pais (Santiago de
Cuba y Guantanamo) se le debe la mayor influencia de la cultura francesa ad-
quirida en Cuba. Esta responde, ademas de la originaria y predominante del
estado colonizador, a la creada por el criollo sobre la base indigena y de apor-
tacion negra. Formacion estructural parecida a la cubana que, en el “bullir del
ajiaco” —empleando el simil de Fernando Ortiz—, se distingan menos las con-
tribuciones de las culturas integrantes.

En Haiti, como en todo el Caribe, hay alimentos que son comunes al régi-
men alimentario cubano. El predominio del tasajo (zasso), de la harina de maiz,
del bacalao seco y salado, del arroz, de los frijoles y las distintas formas de pre-
parar el casabe, el platano y el boniato, entre otros comestibles son formas que

52 Natalia Bolivar Aréstegui y Carmen Gonzalez Diaz de Villegas: ob. cit., p. 17.
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coexistieron tanto en el antiguo Saint-Domingue como en el oriente de Cuba y
que todavia figuran en las dietas de estos paises.

Con toda seguridad, llegé de Saint-Domingue el gusto por la pimienta —espe-
cia predominante en la cocina de los negros—, que rivaliza con el del aji picante
—mas propio del campesinado criollo— hasta el punto de ser hoy uno de los
ingredientes mas usados en la cocina cubana. Se dice que fue Santiago Danger
quien introdujo el cultivo de la pimienta y la canela en la region de El Caney,
que con los franceses en el Departamento Oriental aumentaron las variedades
de platanos, que se implantaron otros citricos diferentes a los ya existentes y
hasta que se intentaron aclimatar frutos europeos como la pera, el membrillo
y la flor de altea, entre otros*?, ademas de que el ntcleo de los francohaitianos
entendio la recogida de plantas medicinales®*.

Al calalii, el 0bbé de los negros yorubas y comun para todo el Caribe, Costa
Rica y Brasil, los afrohaitianos agregaron en Cuba el éledo y otras hojas. Con la
presencia de estos negros libres y esclavos se amplio la utilidad de las viandas,
muchas de ellas presentadas en sopas, frituras y mezcladas con carne o pescado,
platos que hasta entonces no habian sido experimentados por los afrocubanos.
Tgual sucedio con el quimbombo, al emplearse en otros tipos de guisos y ensala-
das diferentes a las habituales de entonces y con la calabaza incluida en la sopa
y mezclada con el arroz.

El congri, plato de origen africano, compuesto de frijoles colorados, prefe-
rentemente caballeros (Phasolus lunatus), guisados y revueltos con arroz blanco,
trocitos de carne de puerco o chicharrones, entré en Cuba via Saint-Domingue.
El congo avec de riz de los francohaitianos, hoy pois colle en Haiti, es congri en
la region oriental cubana y moros y cristianos en la parte occidental, donde los
frijoles, en vez de colorados, son negros y, segun don Fernando Ortiz, también
parece ser plato del cocinero africano®.

El frijol guandii, originario de Africa y extendido entre los afrocubanos
aumento su consumo en guisos y mezclados con arroz a partir de la llegada de
los afrohaitianos.

El maiz seco hecho harina, cocinado con carne y sal fue uno de los platos
mas comidos en las plantaciones cafetaleras del Departamento Oriental, y ela-
borado dulce con coco y pasas sustituyo al pan de trigo, lo mismo que el pudin
de boniato. De igual forma, la harina de trigo se empleo en la elaboracion del
caracteristico donplen o domplin, una masa que se agrega a los potajes durante
la coccion, sobre todo a los frijoles colorados. Aunque su nombre es de origen
inglés (dumpling) fueron los refugiados franceses los que lo llevaron a Cuba,

23 Olga Nufez: Le emigracion francesa de los siglos XVIIT y XIX, pp. 67-68.
»4 Emilio Bacardi Moreau: ob. cit., 1908, t. IT, p. 189.
55 Fernando Ortiz: ob. cit., 1966, p. 64.
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criterio que mantengo al no encontrar indicios de su consumo en la zona minera
de El Cobre (Santiago del Prado) donde, desde la década del 40 del siglo XIX
residieron técnicos ingleses y norteamericanos; y porque, al revisar las listas
de alimentos elaborados por los braceros jamaicanos llegados a la mayor de
las Antillas a partir de la segunda década del siglo XX, tampoco se dice que el
dumpling fuese uno de sus alimentos, ausencia que también hoy se confirma por
la tradicion oral.

Durante todo el siglo XIX en Santiago de Cuba predominaron las ventas
de dulces franceses. En la década del 60, en palabras de Walter Goodman,
“muchas madamas en precaria situacion economica empleaban su tiempo con-

feccionando pasteleria francesa que luego venden por las calles”**

Por su parte, las aportaciones asiaticas a la cultura cubana, aunque hoy estan
presentes en determinados instrumentos musicales —como la cajita y la corneta
china, que utilizan determinados conjuntos de la musica popular tradicional
cubana—, en la danza del leon que forma parte de los festejos del barrio chino
y del Carnaval de L.a Habana o en la medicina tradicional, es en la alimentacion
donde concentra su maximo poderio.

El espanol traslado a América vegetales oriundos de Asia como la naranja,
el mamoncillo y el tamarindo chino, el arroz, las acelgas, varios tipos de hames,
calabazas, frijoles, pepinos y habichuelas chinas, lechugas, repollos, coles, coli-
flores y rabanos chinos o japoneses, la pimienta, canela, nuez moscada y jengi-
bre chinos. Pero sin la sabiduria de los culies cantoneses y de los demas chinos
procedentes de California (Estados Unidos) hubiera sido imposible que en la
década del 60 del siglo XIX tales productos alcanzaran su maxima utilidad.
Por ejemplo, el cultivo y provecho de las hortalizas en Cuba ha sido labor de los
chinos; nadie como ellos ha dado tan amplio uso a las especias. También, deter-
minadas frituras y parte del gran surtido de dulces en la cocina criolla tienen su
origen en la cocina china.

Para José Baltar Rodriguez, Hedi Fernandez Montes y Mirtha Proenza Gon-
zalez, al ser la emigracion china fundamentalmente del distrito de Canton, la es-
cuela gastronomica que predomina en Cuba es la Guandong, a través de la cual
se conoce el arroz frito y el chop suey, popular en Norteameérica a partir de 1896.
Segun los autores, esta escuela es la que mayor influencia ha recibido de Occi-
dente, por lo que se ha hablado de un tipico sabor propio de las zonas costeras
del sur de China, donde son caracteristicas las frituras ligeras y los guisados,
buscando la armonia entre delicadeza y frescura®’.

Estas aportaciones hispanicas, africanas, francesas y asiaticas, mezcladas
sobre la base de la herencia indocubana, se pueden considerar como los prin-

26 Walter Goodman: ob. cit., p. 49.
57 José Baltar Rodriguez, Hedi Fernandez Montes y Mirtha Proenza Gonzalez: ob. cit., inédito.
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cipales nutrientes de la cocina criolla. Al mismo tiempo, se diferencian de las
fuentes de procedencia, mientras conservan similitudes en determinados tipos
de alimentos, platos y formas de elaboracion con las restantes islas del Caribe
y con otros paises americanos receptores de idénticos grupos aborigenes y de
inmigrantes. Sin embargo, hoy no es posible encontrar en la cocina tradicional
cubana uno u otro plato identificador de la cultura que la origina, aun cuando
son evidentes estas contribuciones, sobre todo la espanola y la africana.

El ciclo diario de alimentacidn, horario y habitos de consumo

La marcada diferencia campo-ciudad, uno de los problemas mas caracteristicos
de la Cuba colonial, tiene una incidencia directa en el desarrollo de la cultura
material. En el caso especifico de la alimentacion ya se han visto las disparida-
des existentes en el abasto y la comercializacion. Por lo que ahora se profundiza
en tales diferencias a partir del ciclo diario de alimentacion, el horario y los ha-
bitos de consumo; solo se mencionan los alimentos, sin entrar en el analisis de
las distintas formas de prepararlos. Ademas, en este apartado se distinguen las
desigualdades existentes entre LLa Habana y Santiago de Cuba, las dos ciudades
mas importantes del momento.

Al estudiar el siglo XIX cubano es erroneo hablar de un mismo ciclo diario
de alimentacion, un tnico horario y de habitos de consumo que engloben por
igual a toda la poblacion. Esto, porque el acelerado desarrollo economico que
experimenta el pais —por el que, en definitiva, se imponen todos los cambios
y se modifica el ritmo de vida de los habitantes de la Isla— no fue del todo
equilibrado. Fundamentacion que se utiliza para explicar la rapida importancia
que adquiere en el periodo la medida del tiempo, ya no solo en el modo de vivir
ciudadano, principalmente de LLa Habana, sino también en el de determinados
pueblos con prospero desarrollo economico y hasta en areas rurales con densa
concentracion plantacionista, como es el caso de las jurisdicciones de Matanzas
y Cienfuegos.

En la Isla, como es comtn en casi todos los pueblos, el ciclo diario para ali-
mentarse incluye desayuno, almuerzo, comida, merienda y cena. No obstante,
existen variaciones, por ejemplo, los habitos de desayunar y merendar que no
toda la poblacion llega a practicar. Siendo lo mas normal contar con apenas dos
de estos momentos preestablecidos: el almuerzo-comida y la comida-cena®®.

28 Renato Grossourdy, al referirse a los paises de las Antillas y Costa Firme, sostiene que:
[...] se usa ordinariamente hacer dos comidas fuertes por dia y un desayuno de café solo o
de café con leche al levantarse de la cama, y con frecuencia una taza de chocolate por la
noche, entre los espanoles especialmente. Las carnes de puerco, de ternera, de vaca, los
pollos, gallinas, etcétera; los huevos, el arroz blanco, el platano verde asado o cocido, los
buniatos [sic] o batatas cocidas, los fiames o el maiz puede ser que no haya familia alguna
acomodada que no los tenga diariamente en su casa, no por eso dejan muchos de hacer uso
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Por deformacion de la costumbre, cosa que sucede en casi toda América,
el cubano llama a la comida almuerzo y a la cena comida, expresiones que hoy
siguen vigentes en todo el pais. Mientras que el residente insular nacido en Espa-
na, conservador de sus costumbres, desayuna, almuerza, come y cena, sin llamar
a la comida almuerzo y a la cena comida. Actos que en Espana estan bien dife-
renciados, tanto por el horario como por los tipos y las cantidades de alimentos.

Por lo comun, el criollo habitante de los pueblos y ciudades desayuna, al-
muerza y come al estilo cubano, independiente de las diferencias de horario que
en la accion de alimentarse impone el ser de una region u otra o de una clase
o grupo social determinado. Entretanto, la mayoria de los campesinos, mucho
mas los que viven en tierra adentro, cuentan con tan solo dos de estos momentos
al dia: el del almuerzo y el de la comida, sirviéndose poco del desayuno.

Los habitantes rurales toman el café, fuerte o solo, a primera hora de la
manana, el que procuran no les falte. De esta forma, se mantienen hasta el
almuerzo o comida del mediodia. En determinadas regiones rurales, en depen-
dencia del esfuerzo laboral que se realiza —principalmente agricultura canera
y cafetalera—, es habitual contar con una primera comida en la manana que
muchos recalientan del sobrante del dia anterior o que elaboran al momento.
Se salcochan, frien o asan algunas viandas y carne: platanos, boniatos, tasajo y
cerdo que, ademas, acompanan con arroz y huevos fritos. Esto se ha dado en
llamar, segtn la zona: recalentado, desayuno de campo o almuerzo mananero.

Por su parte, la poblacion pobre —mas proxima al comer campesino—
acompana el primer café del dia, el café'de la maiiana como se suele decir, con
platanos asados, fritos o salcochados: el pan de la clase baja en sustitucion del
de harina de trigo, puesto que el casabe, el otro de los sucedaneos del pan co-
mun, se fabricaba solo en determinadas regiones, ejemplo, en el Departamento
Oriental: Bayamo, El Caney, Santa Rosa, Tiguabos, Ti Arriba, Jiguani, los al-
rededores de Holguin y el area montanosa Sagua-Baracoa.

Sin embargo, en la Cuba colonial el desayuno se excluye de la alimentacion
reglamentaria de los esclavos de plantaciones. Una costumbre impuesta por los

de manjares mas suculentos fuertemente condimentados, lo que tiene lugar especialmente,
en las familias europeas que viven en las Antillas o en el continente americano y en par-
ticular los de origen inglés, aleman y hasta francés, los cuales usan también vino, cerveza
y licores espirituosos apartandose lo menos posible de los usos de sus paises respectivos,
lo que no es, de ninguna manera, a propdsito ni apropiado tampoco a la region en que
viven y que lleva con tanta frecuencia en pos de si consecuencias fatales. Los criollos, al
contrario, usan alimentos menos suculentos y en mayor parte su alimentacion es Vegetal,
y, por consiguiente, mucho mas en armonia con las necesidades de los paises calidos; usan
los viveres de Europa con mayor moderacion y acostumbran a beber pocos licores, pero
ordinariamente toman mucho café prieto y los de origen espafiol, especialmente las senoras,
no beben sino agua. Segin que las Antillas han sido pobladas por una u otra nacién euro-
pea, los usos y costumbres han participado naturalmente de los de la madre patria, pero
se han ido modificando poco a poco con el roce continuo de unas con otras de lo cual han
nacido usos y costumbres que tienen su sello particular que llamaremos criollo o mixto. Vid.

Renato Grossourdy: £/ medico botdanico criollo, t. 1, pp. XX y XXI.
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esclavistas que, por falta de recursos econémicos, también se extiende al resto
de las clases mas desposeidas. Es vigente todavia no desayunar en muchos de los
sectores de la poblacion cubana, a quienes basta tomar una pequena taza de café
al levantarse, manteniéndose asi hasta la hora del almuerzo. Hay que coincidir
en esto con Manuel Moreno Fraginals, en que “es uno de los muchos y perjudi-

ciales habitos derivados de la esclavitud hoy sumamente dificil de desterrar”*’

Para los esclavos de las plantaciones azucareras —y no en todos los ingenios
del pais— el primer alimento del dia consistia en un trago de aguardiente de
cana nada mas levantarse y luego, entre las comidas, lo mas que bebian era el
zumo de la cafia o tomaban azicar®®.

Con todo, un desayuno tipico cubano —si se obvia la anterior figura de
los esclavos de plantaciones y la gente libre mas pobre que, como se ha visto,
no podian adquirirlo, al mismo tiempo salvando cualquier otra diferencia de
tipo adquisitivo o regional— podia incluir, en las casas de los ricos y en los
hoteles, ademas de lo usual (café solo, chocolate o café con leche, tostada con
mantequilla o bizcocho): frutas en su estado natural y en zumo, vino, queso,
carne, pescado y huevos, servidos con las viandas salcochadas, fritas o asadas,
sin incluirse el arroz hervido que, por lo general, se reservaba para el almuerzo
y la comida, siendo esta primera comida mas bien caliente que fria. Como ad-
vierten las fuentes consultadas: un desayuno tan completo como un almuerzo,
pero sin especificarse si el de los mas pudientes, asi como el de los pobres,
incluia —con excepcion de la consumicion de gofio en determinadas zonas del
pais— maiz, trigo u otro cereal en sus demas formas de preparacion, algo que
es tan comun en otros paises latinoamericanos.

Durante siglos, el gofio*® —alimento de origen guanche— se mantuvo como
desayuno y hasta de componente en las cenas de los residentes rurales canarios,
de sus descendientes y de una parte considerable de la poblacion cubana, no
necesariamente campesina. Mientras que otros alimentos elaborados a partir
del maiz, como es el caso de las arepas y tortillas, nutrientes tan importantes en
la América equinoccial, no han formado parte del gusto alimentario de los cu-
banos; igual sucede, en cuanto a las legumbres, con el potaje de frijoles negros
recalentado en la manana.

Respecto al desayuno en los hoteles, que es donde mejor se aprecia la con-
fluencia de la cocina criolla, la espanola y la internacional (francesa, en particu-
lar), Samuel Hazard observa:

Café ¢solo o con leche? Es lo primero que oye uno por la mafana
en el hotel espanol, cuando el camarero asoma su cabeza tras la

%9 Manuel Moreno Fraginals: ob. cit. 1978, t. II, p. 59.

260 Manuel Moreno Fraginals, ob. cit., t. II, p. 59.

261 Bl tipo de gofio mas consumido por esta parte de la poblacion fue el hecho con harina gruesa
de maiz tostada; el de trigo y el de cebada fueron menos frecuentes en este periodo.
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puerta formulando la pregunta; y como, para hacer uso de la vulgar
expresion, “pagais para obtener lo que deseais”, inmediatamente de-
cidis, si es que deseais probar los métodos cubanos, tomar el café
mananero con Jeche. La costumbre en Cuba es, inmediatamente al
levantarse, tomar solo una taza de café o chocolate con una tostada
o bizcocho, que satisface el apetito hasta la hora del almuerzo, a las
nueve, diez u once; y la experiencia me ha ensenado que café con
leche en un estomago vacio es preferible al café solo (0 café¢ noir),
que es mejor como digestivo después de las comidas. Igualmente se
usan las frutas por la manana al levantarse, y resultan agradables al
paladar. Estimo, sin embargo, que es preferible seguir la costumbre
cubana de empezar el almuerzo comiendo frutas.?®

Del almuerzo al estilo espanol, ademas del que se practica con rigor en
determinados sectores hispanicos, tan solo se sabe de un grupo, dentro de la
poblacion comtn popular, que hace uso de él en las ciudades portuarias: el de
los peones, que congrega a estibadores y carretilleros de los muelles. Hombres
que, por el rudo trabajo que realizan y las tantas horas de faena, se levantan
temprano en la manana, desayunan solo café, almuerzan de nueve a diez, comen
de doce a una y cenan a partir de las seis de la tarde.

El almuerzo cubano es el segundo y mas importante sustento del dia. En la
presentacion, la mesa se adorna con flores naturales y frutas, y los alimentos se
exponen todos a la misma vez, con excepcion del postre y el café, que se sirven
cuando la mesa esta recogida. Costumbres que son mas comunes a los habitan-
tes de ciudades y pueblos que a los de los campos, sin pasar inadvertidas a los
ojos de los viajeros. Samuel Hazard al referirse a la proliferacion de platos en la
mesa, indica: “Una particularidad en el servicio de la mesa en Cuba, tanto en las
casas particulares como en los hoteles espanoles, es que todos los platos, excep-
to los postres, se colocan de una vez en la mesa, como para que el gastronomo

recree la vista y sienta halagado su paladar”®

De acuerdo con de la ocasion, un suculento almuerzo puede durar unas dos
horas e incluir: huevos, pescados, mariscos, carnes, viandas, verduras, dulces
en almibar, quesos, frutas naturales (solas, en zumo o batido), vino y café solo.

Las frutas se ingieren antes, de aperitivos, o después, en el postre, prece-
diendo a los flanes o natillas y los dulces en almibar con queso. Estos tltimos,
en afirmacion de Hazard, “de uso general entre los cubanos, [resultando a su
paladar] muy agradable lo picante del queso con la adicion del delicioso sabor

262 Samuel Hazard: ob. cit., t. I, pp. 29-30.
23 Ibidem, t. IT, p. 91.

108



Alimentacién y sociabilidad en lIa Cuba decimonoénica

de la jalea, o pasta de guayaba”;** reservandose los pasteles nada mas que para

las grandes ocasiones en las casas de gente adinerada®®.

Se toma, ademas de agua, zumos o batidos de frutas naturales y vino, de-
pendiendo de los recursos de la familia. En Cuba, el beber vino de uva fue una
practica mas propia de los peninsulares que de los criollos. Aunque en cierta
medida se mantiene mientras dura el dominio colonial, todavia bien entrado el
siglo XX, forma parte hoy de la larga lista de productos hispanicos que no llegan
a enraizarse dentro de los habitos cotidianos del pueblo cubano.

Asimismo, la cerveza inglesa, difundida en la Isla tanto como el vino cata-
lan, no se consume durante las comidas. En los relatos de los visitantes y en la
literatura costumbrista de la época no se dice que las dos comidas principales
del dia se acompanen con cerveza, pese a que, desde la década del 50 del siglo
XIX, fuera muy facil adquirirla en cualquier establecimiento comercial de ciu-
dades o pueblos del pais. Particular al que volveré a referirme mas adelante en
el acapite que se dedica al uso de las bebidas alcoholicas.

En el campo, a diferencia de las ciudades y pueblos, para el habitante co-
mun sentarse en torno a la mesa, con la mencionada presentacion, es propio,
en exclusivo, de determinadas ocasiones (celebraciones, atender invitados, etcé-
tera). Lo mas usual era que el campesino, sin renunciar a la reunion familiar
que propicia el acto diario de comer y sin perderse el papel rector del cabeza
de familia, sirva la comida directamente de las ollas y calderos dispuestos en la
cocina y que coma sentado en su zaburete®®, en las afueras de su bohio, junto
al techo saliente de penca de palma (guano) o a la sombra de un arbol para, de
esta forma, aminorar el intenso calor del mediodia. Escena propia del vivir coti-
diano en las areas rurales cubanas de entonces que todavia puede percibirse en
determinadas zonas del pais, sobre todo en las mas intricadas de las provincias
orientales.

Samuel Hazard, cuando se refiere al almuerzo del campesinado cubano, afirma:

Un almuerzo cubano no es cosa de poca importancia, yo os aseguro.
La taza de café, al levantarnos, seguida de un largo ayuno, contri-
buye a aguijonear el apetito, y necesariamente tendria que ser un
hombre muy enfermo el que no hiciera justicia a la comida que a
la hora del almuerzo se le ofrece, que consiste siempre en huevos
y arroz blanco, pescado, carnes, aves, vegetales, ensaladas, queso y
jalea, un cigarrillo, seguido del imprescindible café acompanado de
un tabaco.*”’

264 Tbidem.
265 Thidem, p. 90.
266 Taburete: del francés zabourer; en Cuba, es la silla con respaldo y asiento de cuero.

%7 Samuel Hazard: ob. cit., t. II, p. 177.
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Como se ve, los mismos sustanciales alimentos que se utilizan en las pobla-
ciones del llano, aunque quizas con la salvedad de que los vegetales en el campo
sean mas variados y que las frutas, teniéndolas tan proximas y tomandolas sin
ninguna planificacion, se ingieran menos como postre y mas como aperitivo.

En ningiin momento, el merendar a la hora senalada es costumbre que en
Cuba se extienda al habitante coman. Es algo mas propio de la burguesia, de
algin que otro grupo integrante de las capas medias, tanto de criollos como
de peninsulares, pero de una mayor rigurosidad en los hoteles. Por lo general,
quien merienda en Cuba lo hace con chocolate, batidos de frutas, rosquillas,
pan de huevo y dulces en almibar con queso. Cuando el habitante pobre tiene
esta oportunidad solo lo hace con harina de maiz o rosquita de catibia*®. En
ambos casos, por exigencia del clima, sin ser comtn la merienda caliente.

En la bibliografia consultada (prensa, memorias de viajeros y literatura cos-
tumbrista) no se distingue el acto de merendar como generalidad, ni como usual
en toda la poblacion cubana. En cambio, destacan, respecto a la forma de vivir
cotidiana, que el criollo brinda todo cuanto come y bebe a los que estén a su al-
rededor, asi como el habito generalizado de “picar” o “comer como los pajaros”,
mania de ingerir alimentos entre una comida y otra, y a cualquier hora del dia,
sobre todo frutas, dulces o algun que otro tentempié¢, sin que en ello predomine,
en ningdn tiempo, lo salado y caliente.

Para abundar mas en la primera de estas costumbres, se cita otro fragmento
de la obra de John George Wurdemann (1844), quien reflexiona:

En un criollo pareceria una violacion imperdonable de los buenos
modales comer su comida o beber su vino catalan sin brindarselo
primero a cada uno de los que estan a su alrededor. Es verdad que
no se espera que el ofrecimiento sea aceptado; pero a veces la tenta-
cion es demasiado fuerte para un viejo borrachin, y el sediento via-
jero, que a lo mejor no tiene dinero para pagar otra copa, abandona
la suya a un perfecto extrano y se marcha murmurando execracio-
nes cuando no esta ya al alcance del oido de su invitado.**’

La segunda de las observaciones no pasa inadvertida en las cartas habaneras
de la condesa de Merlin (1840). La cubana residente en Paris se expresa asi de
tan peculiar costumbre criolla: “LLos habaneros comen poco a la vez, como los
pajaros; se les encuentra a todas horas del dia con una fruta o un dulce en la
boca”?’® Tgual apreciacion dio Samuel Hazard (1867) anos después, pero con
una vision mas generalizadora y critica de la situacion del pais que la condesa

de Merlin y con mucho mas tiempo de convivencia y de recorrido por la Isla

268 Catibia: la yuca rallada, aprensada y exprimida. Cfr. Agustin de la Texera y Bazo: ob. cit., p. 5.
269 John George Wurdemann: ob. cit., p. 193.
70 Mercedes Santa Cruz y Montalvo, condesa de Merlin: ob. cit., Carta XV, p. 106.
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que muchos otros de los visitantes extranjeros del periodo. El tan citado autor
norteamericano, cuando se refiere a la vida y costumbres cubanas, no duda en
aseverar:

Aqui nadie come hasta que tiene hambre; asi al levantarse de la
cama, en una manana calurosa, en lugar de sentarse a la mesa para
desayunar copiosamente, esas gentes toman una simple taza de café
o chocolate, y luego se dirigen a sus quehaceres, y con sus mentes
claras, trabajan con ahinco tres o cuatro horas. Cuando los rayos
del sol son mas fuertes, descansan una hora o dos y se dirigen, con
buen apetito, a sus frescos comedores o aireados cafés, dispuestos
a saborear un substancioso almuerzo. Por esta razon, se encuentran
en la Habana, en cada plaza, restaurantes, cafés, dulcerias y otros
establecimientos conocidos por lecherias, donde se confeccionan y
venden toda clase de bebidas basadas en leche, que generalmente se
toman con un pedazo de tostada o bizcochos.

Al atardecer, terminada la jornada de labor diaria, estos mismos
cafés se convierten en una especie de punto de reunion del pueblo.
Como la comida en las casas es de cinco a seis, y es usualmente la
tltima del dia, los hombres pasan generalmente la noche en dichos
establecimientos publicos, donde toman una bebida fria por real,
fuman sus tabacos y se reinen con sus amigos.*”

La comida de la noche, tanto en el campo como en las ciudades y pueblos,
es menos abundante y mas ligera. Para esta oportunidad, dependiendo de la
zona, se reservan las sopas, seguidas de algun tipo de pescado o de carne, con el
acompanamiento de arroz y viandas salcochadas o fritas. Como en el almuerzo,
en la mesa se presentan todos los platos a la vez y el criollo junta al comer todos
los alimentos solidos; luego un postre, que en la tarde-noche no es general que
se sirva con asiduidad a lo largo y ancho del pais; se finaliza con un café solo,
habitual para todos los cubanos.

Sin embargo, son costumbres comunes, con implicacion de todos los ha-
bitantes de la Isla, tanto en el almuerzo como en la comida: el intercambiar
alimentos en la mesa, degustar a la vez los dulces en almibar mezclados con el
queso y, para quienes fuman, prender el tabaco luego de comer y tomar el pos-
tre, en el momento de beber el café.

Henry Tudor escribio en 1832 de la primera de estas practicas, relacionando-
la con la aristocracia habanera:

[...] es la costumbre que prevalece en las mesas espanolas en la Ha-
bana de damas y caballeros enviandose con los criados pequenos

7' Samuel Hazard: ob. cit., t. II, pp. 28-29.
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delicados morceaux [pedazos] de cualquier cosa que tengan en sus
platos, graciosamente pinchados en la punta del tenedor. Esto es es-
timado como un cumplido; como lo es también para los caballeros,
la graciosa condescendencia de las damas de sorber un poquito del
vino de éstos antes de ofrecerle la copa, sin duda alguna, en vista
de producir el efecto mencionado por el poeta, y que, desde luego,
jamas se equivocara:

“Soon as her lips the brimmer touched, the cup with nectar flowed”
[tan pronto como sus labios tocan el borde de la copa llena con el
fluido néctar].?”?

Samuel Hazard nos ofrece la siguiente informacion:

Es costumbre en Cuba servir, junto con el queso y la jalea (que se
comen a la vez), los cigarrillos, e inmediatamente el café, que fina-
liza la comida, encendiéndose entonces aquéllos; pero en ningin
tiempo ni lugar, durante mi estancia alli, he visto que nadie fumara
al terminar un plato y en espera del otro.*”

A pesar de lo recogido hasta aqui, no considero que el modo de comer en el
dia a dia cubano haya sido tal y como lo describen los viajeros en sus memorias
y la literatura costumbrista. La creencia que ambas fuentes nos han dejado de
una mesa opipara y suntuosa entiendo que solo se circunscribe a momentos
determinados del vivir cotidiano, acentuandose mas en lo que atane a la clase
pudiente.

Las celebraciones, sobre todo los continuos agasajos que tuvieron los ex-
tranjeros a la hora de comer, son los elementos que mas destacan en todas las
descripciones del periodo en estudio; exhibiciones que, si bien son provechosas
para perfilar algunas de las caracteristicas alimentarias del pais, de ninguna
manera concluyen en distinguir su generalidad. La complejidad de la sociedad
cubana, como se vera mas adelante, se hizo evidente en el régimen alimentario
y, dentro de este, en los modos de comer del criollo.

Respecto al horario para alimentarse, habitualmente el cubano se levanta
e inicia la vida laboral bastante temprano. Los viajeros que visitan la Isla en el
siglo XIX también coinciden en sefialar que esta hora es de cinco y media a seis
de la manana. Para algunos habitantes de la clase acomodada quiza un poco
mas tarde, no mas de las ocho. Mientras que en el campo, donde la hora del
suefo llega mucho antes que en las areas urbanas, se es mas madrugador.

2 Henry Tudor: Narrative of a tour in North America, p. 121, apud Gustavo Eguren: ob. cit.,
p. 228; la traduccion del verso pertenece al autor de este libro.

% Samuel Hazard: ob. cit., t. I, p. 178.
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Los campesinos, quienes suelen mantenerse hasta el mediodia con solo café
por alimento, almuerzan entre las diez y las once de la manana, y comen de
cinco a seis. En las ciudades, los que asisten a la primera misa antes toman un
café fuerte o chocolate caliente. En dependencia de la condicion social y de los
habitos territoriales, se desayuna de ocho a diez, se almuerza de doce a dos y la
comida se toma a las seis.

Si bien existen visitantes que hablan, respecto a LL.a Habana, del almuerzo
entre las once y una, la comida de tres a cuatro y media y la cena de seis a ocho,
coincidiendo en que los Gltimos alimentos del dia se toman bastante temprano.
Entre tanto, otros advierten que en los hoteles la cena se adelanta una hora a
lo normal del pais, con inicio a las cinco de la tarde, como en el campo. Esto
tampoco puede verse como generalidad al referirse solo a las ciudades de La
Habana y Matanzas.

A juzgar por la informacion que aporta José Maria de la Torre, “las horas
ordinarias de comer hasta principios [del siglo XIX en L.a Habana] eran las doce
del dia, merendandose en la tarde y cenandose de 8 a 10 de la noche, yendo los

empleados consiguientes de mafana y de tarde a sus respectivos trabajos”*"*

Sir James E. Alexander, en 1833, manifiesta:

El modo en que los habaneros ricos emplean su tiempo puede re-
sumirse asi: se levantan temprano, toman una taza de chocolate, los
hombres encienden sus tabacos y se pasean por los balcones hasta
las diez en punto, las damas por lo general oyen la misa; entonces
se les trae un desayuno con carne y pescado, huevo y jamon, vino
y café; encienden de nuevo sus tabacos en un pequeno caldero con
tizones colocado en medio de la mesa, las damas de mayor edad
fuman cigarrillos.?”

Rosamond Culbertson, en 1836, explica:

A las ocho toman su café fuerte. Jamas usan té a no ser como me-
dicina. Toman un poco de conac en el café en lugar de leche, y,
después, se fuman un tabaco. Esta costumbre rige para jovenes y
viejos. Desayunan a las nueve o nueve y media, toman vino en lugar
de café. Almuerzan a las doce con confituritas, jaleas, vinos y cor-
dial. Cenan [comen] a las tres.?’®

7 José Maria de la Torre: ob. cit., p. 119.

75 Sir James E. Alexander: Zransatlantic sketches; comprising visits to the most interesting
scenes in North and Souh America and the West Indies with notes on negro slavery and Canada
emigration, p. 340.

776 Rosamond Culbertson: ob. cit., p. 137.
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Eduard Otto, en 1838, apunta:

En la Habana, en general, se levantan temprano; ya a las seis se ven
a los comerciantes en el muelle, en parte para respirar el aire fresco
del mar, y, en parte, para llegar a saber las Gltimas noticias. Las se-
fioras duermen mas tiempo, pero se levantan mas temprano que las
mujeres de las clases superiores en Europa. A las siete, todo esta en
marcha [...] Después de levantarse se toma una taza de café; se desa-
yuna a las 8 y media o a las 9, siempre caliente, y casi tan completo
como un almuerzo. Se almuerza a las tres; antes de esa hora, se trata
la mayor parte de los negocios fuera de la casa. En las casas espano-
las la comida —que dura de una a una y media hora—, se compone
de una gran cantidad de platos diferentes, que, en general, flotan en
aceite y estan condimentados fuertemente con cebollas y ajos.

[...] El mantenimiento de las casas cuesta mucho en la Habana. Las
duenas de las casas no se ocupan de nada; el cocinero, un negro,
cocina lo que le gusta, y, en muchas casas, cocinan diariamente lo
mismo. En la mesa cada uno come lo que le gusta y le pide a los
esclavos lo que quiere. Se come rapidamente; se habla poco, y quien
asi lo desea, se va sin cumplido cuando esta harto.*”

Y Mrs. Houstoun, en 1844, comenta:

Es una costumbre de la Habana el cenar temprano, lo cual es muy
sensato. LLas damas permanecen en casa durante los calores del dia,
recostadas, con sus chocolates y tabacos, o tomando su acostum-
brada siesta. Cuando el sol casi se ha puesto, comienza (si asi se le
puede llamar) su vida activa. Es entonces que disfrutan sus paseos
en carruajes, y hacen sus visitas de ceremonia o afectivas.?’®

En Santiago de Cuba —por lo que un anciano de entonces cuenta al escritor
José Joaquin Hernandez— en el Gltimo cuarto del siglo XVIII, se almorzaba a
las ocho, se comia de las doce a la una y se cenaba a las nueve?”.

Se sabe por don Agustin de la Texera y Bazo que, a principios del siglo XIX,

[...] se dormia la siesta desde media hora después de las doce que
se habia comido el sustancioso ajiaco, hasta cerca de las tres. —Un
alma no se veia por las calles en esas horas. Después de la siesta de
la tarde, los ricos tomaban su pocillo de chocolate de cacao puro,
con pan de huevo, y el pobre, el llamado de regalo, mezclado con
harina de maiz y rosquitas de catibia. —A la noche se comia el

77 Bduard Otto: ob. cit., p. 52.
28 Mrs. Houstoun: ob. cit., t. I, p. 276.
9 José Joaquin Hernandez: Cuadros cubanos, p. 16, apud Olga Portuondo: ob. cit., pp. 99-100.
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arroz blanquito con tasajito y platanos asados, los ricos, contentan-
dose los pobres con lo tltimo y algin dulce ordinario como turron
0 raspadura. —EI desayuno se diferenciaba poco de la merienda de
la tarde; algunos anadian el chicharron, la empanadilla 6 empana-
da. —Introducido después el café, fue esta bebida el desquite de los
pobres que no podian consumir el lujoso chocolate.?*

También corresponde a las primeras décadas del diecinueve la siguiente des-
cripeion, del vivir de la burguesia santiaguera que hace Emilio Bacardi Moreau
en su novela historica Filigrana. El dice que entre 1810-1820:

La poblacion se mantenia quieta cual agua estancada, y ni habia
nuevos enconos desarrollados por los partidos contendientes, ni
nuevos chismes que propalar, y sin la mas ligera nube y sin disgustos
que referir en las sobremesas, pudiera decirse de Santiago de Cuba
que era lago de quietas aguas, no rizadas por la mas leve brisa.

Cada cual permanecia en su casa, adherido mas y mas a la vida
cotidiana de levantarse a las seis de la mafnana, tomar café, que iba
haciéndose bebida de moda, desayunarse con chocolote con leche
sobre las ocho, con su correspondiente bizcochuelo; almorzar de
diez a once; dormir la siesta; despertar cuando los canonigos en-
traban en coro, lo que la esquila de la catedral anunciaba; tomar
refresco de guanabana, de granadillo o de otra fruta; comer de cua-
tro a cinco; cenar a las nueve, mas que a las diez, chocolate, tasajito
aporreado, queso y casabe tostadito, y después de fumar en el patio
un buen tabaco, aspirando el poco terral que a esa hora suele soplar
mas fuerte, ir a dormir tranquilamente, después de rezado el santo
rosario con la familia, anadiendo al rezo alguna novena dedicada a
alglin santo tutelar. Y un dia tras otro se repetia mecanicamente la
misma inalterable jornada de vida; comer, rezar y dormir.®!

A Walter Goodman se debe la siguiente narracion, que corresponde a los
tltimos anos de la década 60 del siglo XIX, y que esta relacionada con el vivir
de una familia media santiaguera:

Los componentes de la familia de don Benigno toman cada uno en
su alcoba lo que nosotros llamamos desayuno y ellos zente-en-pie.
A las seis de la manana entra en mi dormitorio un doméstico de
piel oscura trayéndome una taza de café solo y un cigarrillo. A esto
sigue un poco mas tarde un tazon de leche con café, o, si lo prefiero,
chocolate extraordinariamente espeso acompanado de un panecillo

280 Agustin de la Texera y Bazo: ob. cit., p. 5
81 Emilio Bacardi Moreau: Filigrana, pp. 159-160.
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cubano, o un pan de leche, con mantequilla importada. Debido a
que como la vaca cubana no rinde tanto para ese lujo, la mantequi-
lla en Cuba viene en pomo, como las mermeladas.

A las once se almuerza tan copiosamente que tal parecen haberse
reunido desayuno, almuerzo y comida. Cada plato es presentado
separadamente por lo que a veces hay mas de catorce fuentes en
la mesa. Primero nos sirven huevos y platanos fritos en mantequi-
lla; después una combinacion de arroz cocido y “bacalao” sazonado
con salsa de tomate. A esto sigue serense con congri,*®* plato criollo
cuyos ingredientes son maiz, arroz y colorados. Como vegetales na-
tivos preparados en apetitosas y variadas formas nos ofrecen sam-
bumbia, anis y quimbombo. Por si faltara poco le llega el turno a
una “olla podrida” de boniato, calabaza, habas, tocino, chorizo y
coles, y por ultimo pescado, carne o aves con distintos aderezos.
Este suntuoso banquete se riega con clarete catalan, se endulza con
frutas antillanas frescas o en conserva y se finaliza repartiendo los
indispensables tabacos y cigarrillos y el delicioso café-noir.*

Goodman comenta que, después del almuerzo, de una a tres de la tarde, don
Benigno y su familia disfrutan de un bano caliente y de la indispensable siesta;
seguida, con la mujer y las hijas, de un paseo en carruaje por la Alameda hasta
que llega la hora de la comida a las cinco de tarde®*.

Como puede comprobarse, en una misma ciudad, sea L.a Habana o Santiago
de Cuba, es cambiante el horario de la comida. El intervalo para el almuerzo es
el mas coincidente, siendo entre once y doce del dia para todo el pais; mientras
que el de la comida varia, no solo en dependencia de la region, sino también de
las clases, capas y grupos sociales. En el Gltimo cuarto del siglo XVIII y hasta
los inicios del XIX, en Occidente y Oriente, la tltima comida se sirve de ocho a
diez de la noche. Hasta que, a partir de la década del 30, se retoma la vieja cos-
tumbre de cenar temprano, a las seis o no mas alla de las ocho de la noche. Por
su parte, en las areas rurales es donde menos varia el horario de alimentacion.

En los relatos de John Mark (1884) y Elliot Durand (1891), posteriores a los
afios que aqui se analizan, se comprueba que, después de finalizada la Guerra
de los Diez Afos, al menos en L.a Habana, prevalecia el mismo horario para
almorzar y comer, sin sufrir mayores alteraciones.

282 Serensé: transcribo la nota que aparece en la obra de Goodman: “Nombre que se da en
Santiago de Cuba a una comida hecha de maiz seco molido, agua, sal y manteca. En la region
occidental de la Isla se le conoce por funche”; Walter Goodman: ob. cit., p. 26.

283 Tbidem.

284 Thidem, pp. 26-27.
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Seglin explicacion de John Mark, en Diary of my trip to America and

Havana:

Los hombres de negocios, por regla general, toman al levantarse
una copa [taza| de chocolate o café'con leche, entonces van a la ofici-
na por tres o cuatro horas, y regresan a almorzar a las once o doce.
Descansan durante el periodo mas caluroso del dia y mas tarde
visitan de nuevo sus oficinas. A las siete, cenan, y después de cenar,
digamos de ocho a diez se sientan en el aire libre o paseo a escuchar
la buena banda militar que en el vistoso Parque Isabel toca casi
todas las noches.?®

Mientras que, en 4 week in Cuba, la obra de Elliot Durand, se vuelve a co-
rroborar todo lo antes explicado:

El menii es excelente, y usted se sorprendera de las formas de servir
el pescado, las carnes, vegetales y frutas, tan totalmente diferentes
de las que usted esta acostumbrado. Todo esta muy condimentado,
y el aceite de oliva entra en la confeccion de muchos platos. El café
es servido desde las 5 a las 8 de la manana en salas especiales; al
levantarse usted va a este establecimiento publico, o pide una taza
de café en su propio cuarto. La taza de café va generalmente acom-
panada de alguna galleta, una naranja u otra cosa por el estilo. El
almuerzo es de diez a doce y la cena servida de 5 a 8. Esta tltima es
la principal comida del dia.

La /lista de comida, incluyendo vinos espanoles y cubanos, es muy
completa; la carne bien cocinada y tentadoramente servida.

Después de comida, los caballeros encienden cigarros o tabacos y
fuman una media hora o mas, en la mesa, mientras conversan con
las senoras.?®

Sin embargo, una costumbre coincidente en todos los cubanos, valida por
igual a las distintas clases y que afectaba tanto al habitante de las ciudades y
pueblos como al de los campos era, por lo general, la asistencia puntual de los
componentes del nacleo familiar y de los invitados a la mesa. Cual fuera la hora
fijada de la comida, el que no acudiera a la mesa a tiempo se le servia lo que
restaba o simplemente se quedaba sin comer. De esto Gltimo, solo el campesino
era el mas flexible y procuraba, pensando en el ausente o en el transetinte por
llegar, en que quedara algin remanente de comida; por esto siempre cocinaba
un poco de mas.

%5 John Mark: ob. cit., p. 65.
286 Elliot Durand: A week in Cuba, p. 24.
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Tocante a los habitos de consumo, si se excluyen determinados productos
que son muy caracteristicos de las zonas rurales u otros que necesariamente se
importan y no llegan al alcance de toda la poblacion, no hay mayor variedad
entre los tipos de alimentos que producen y se utilizan en los campos y los que
se abastecen y consumen los habitantes de las ciudades, con preferencia por el
arroz, frijoles, tasajo y bacalao.

En las zonas rurales se utilizan los mismos alimentos basicos que en las
ciudades, pero con la ausencia de determinados productos como el pescado
fresco de mar, que el campesino de tierra adentro no come; o el aceite de oli-
va y el pan de trigo, que se consideran bienes casi escasos e inexistentes para
determinadas jurisdicciones. LLa primera problematica, una obvia realidad que
tiene su explicacion mas que en las distancias costas-tierra adentro, en las pési-
mas comunicaciones que para entonces existian entre los diferentes puntos de la
Isla y en la conservacion. La segunda, por el poco alcance que estos productos
llegaron a tener entre los campesinos, ademas de preferirse siempre mas la man-
teca de cerdo para cocinar que el aceite de oliva.

La harina de trigo, entre los muchos alimentos importados, fue uno de los
de mas altos precios. Se padecia con su distribucion los problemas anteriores de
inaccesibilidad entre las ciudades y las areas del interior. Situacion por la que,
en el siglo XIX y atin en el XX, los campesinos y muchos de los restantes habi-
tantes del pais continuaban con el consumo de casabe y de platano, sin poder
habituarse al del pan de trigo.

Todavia a finales del siglo XIX, la harina de trigo es consumida por una
minoria de la poblacion que incluye la clase privilegiada, otros determinados ha-
bitantes (principalmente peninsulares) y el servicio de hoteles y posadas. Como
bien refiere Ramon Pasaron y Lastra, en 1858, “la mitad de la poblacion cubana

no come pan por la elevacion de su precio”?¥

Por lo general, en el Departamento Oriental es donde menos se consume el
pan de harina de trigo. Este déficit no solo se registra en tierra adentro, donde las
necesidades son mas extremas al ser mayores las limitaciones de tipo econémico
y las condicionantes de caracter geografico, sino también en los pueblos cabe-
ceras de partidos y hasta en determinadas ciudades de mejores comunicaciones
terrestres y fluviales. En toda la jurisdiccion del oriente del pais el precio del pan,
junto a los demas bienes de primera necesidad, es caro.

Entretanto, en las zonas urbanas existen casi todos los alimentos que el cam-
po produce, aun cuando en el ochocientos, por ejemplo, sea menos frecuente en
la capital de la Isla el consumo en el dia a dia de casabe, que se endulce el café
con miel de abeja o que predomine, como es habitual en el campo, el gusto por
la carne de jutia.

287 Ramon Pasaron y Lastra: La Isla de Cuba considerada economicamente, 1858.
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Los testimonios de la época advierten, mas que la falta de alimentos varia-
dos en los principales mercados de las ciudades cubanas, el alto precio que estos
llegaron a tener, hasta el punto de ser para muchos sectores prohibitivos. Por
ejemplo, el tasajo curado en el pais, que llegaba a los mercados de L.a Habana,
se vendia a mayor precio que los importados de Buenos Aires, Montevideo y
Caracas, sin que siempre se pudiera encontrar por todas partes. Igual sucedia
con los quesos criollos y los dulces en conserva.

La alimentacidon segin las clases sociales

Sin quitar fuerza a las hipotesis sostenidas por varios autores, entre ellos Melville
J. Herskovits?®®, René Koning?®’ y Marvin Harris y Eric B. Ross®, en la Cuba
colonial siempre impero la ostentacion en todos los sentidos, aun cuando existie-
ron etapas en que no se tuvieron productos sobrantes. Con lo recogido en esta
parte se comprobara que la alta burguesia también reflejaba su jerarquia social
en la alimentacion. Sin embargo, dentro de este sector, los habitos alimentarios
son bastante diversos y las diferencias se encuentran tanto en los grupos que la
componen, en los origenes regionales de sus ascendientes, ya sean de las distin-
tas provincias de Espafa o de otras nacionalidades, como en uno u otro de los
departamentos de la Isla (Occidental, Central y Oriental) y, también, en si se es
residente de las ciudades o del campo.

Los hacendados cubanos, ademas de hacer uso de la cocina espanola y
criolla, degustan la extranjera (francesa). De modo semejante sucede con el
otro grupo de la burguesia, la de los comerciantes y determinadas capas me-
dias. No obstante, existian platos propios de la cocina del pais que eran co-
munes a todas las clases y que la élite cubana de las ciudades, mediante una
elaboracion mas cuidada, la incorporacion de algunos ingredientes importados
y una mejor presentacion, transformo y refind, tal vez sin proponérselo, con sus
degustaciones, hasta ayudo a internacionalizarlos.

La condesa de Merlin, quien nos adentra en el vivir ostentoso de la burgue-
sia capitalina cubana, rechaz6 un supréme de volaille, con que su tia la recibio
en La Habana, por un plato de gjiaco; haciendo la siguiente observacion de la
mesa de los ricos:

Los grandes sefores, a pesar del lujo europeo de sus mesas, reser-
van sus verdaderas preferencias para el plato criollo; prueban los
otros manjares, pero se alimentan de aquéllos. Los unos son el lujo,
la opulencia que sirve para obsequiar al extranjero, el otro es como

288 Melville J. Herskovits: £/ hombrey sus obras. La ciencia de la antropologia cultural, p. 314.
289 René Koning: Sociologia de la moda, pp. 90-90.

20 Marvin Harris y Eric B. Ross (ed.): Food and evolution. Toward a Theory of human food
habits, pp. 43 y 482.

119



Ismael Sarmiento Ramirez

esos sillones a los que tenemos afecto y estamos habituados, desco-
loridos por el uso, que conservan fielmente la forma del cuerpo y en
los que nos gusta acomodarnos, y cuyas viejas telas preferimos a los
cachemires y brocados de oro.

Yo misma, después de tantos afnos de ausencia, no sabes con qué
gusto he saboreado los caimitos aterciopelados, los zapotillos suaves
y de gusto silvestre, estos mameyes, alimento de las almas bienaven-
turadas en los valles sagrados del otro mundo, segln la creencia
haitiana, en fin, el anon (mamon) de crema exquisita y delicioso
perfume, es un néctar digno del Edén. Y cuando mi tia me ofrecio
un “supréme de volaille”, yo, entusiasmada y alegre ante un simple
ajiaco, le respondi en tono desdefoso: “Detesto el ‘supréme de vo-

laille’; yo he venido aqui a comer los platos criollos”.*!

También, los viajeros que describen los alimentos de tan controvertida clase
pudiente coinciden en destacar que para el dia a dia se tenia tanta preferencia
por la cocina espanola, con predominio del aceite de oliva, ajo, cebolla y vino,
como por los guisos populares, propios del pais, con la inclusion de viandas,
carnes y pescados.

En Santiago de Cuba, la alternancia de ambas cocinas era apreciable, y asi
se deja ver en los relatos de viajeros y en las novelas costumbristas. En la pri-
mera década del siglo XIX, a M. E. Decourtilz, un naturalista francés de paso
por la ciudad, le sorprendio —claro esta que por ser diferente a lo que él estaba
habituado a comer— la alimentacion tan simple que ingerian los criollos en
esta parte de la Isla. De como el propietario mas rico de la jurisdiccion, en un
almuerzo para unas treinta personas, ofrecia “un copioso cocido y chocolate”;**
lo que en su pais, en una mesa con similar nimero de comensales, hubiera sido
totalmente diferente. A otra francesa, Marie Heredia, de seudonimo Gérard
D’Houville, sin haber conocido Santiago de Cuba, no escapo, en su novela Le
Seducteur, la mencion expresa del ajiaco, del que especifica todos sus ingredien-
tes y afirma que es sabroso; lo mismo que el tasajo, otro de los platos criollos
mas populares?”.

Con relacion al siglo XIX, en la historiografia cubana se ha repetido que el
tasajo fue “comida de negros”** afirmacion que, atn siendo cierta, no puede

entenderse como exclusiva, ya que es justo admitir que el resto de la poblacion

2! Mercedes Santa Cruz y Montalvo, condesa de Merlin, ob. cit., Carta XV, p. 107.

2 M. E. Decourtilz: Voyages d”un Naturaliste, et ses observations, p. 323.

2 Vid. Gérard D’Houville [Marie Heredia]: Le Seducteur Le Livre de Demain, p. 50. Con
seguridad la autora tomo la informacion de su familia paterna y materna, pues era hija de José
Maria Heredia Girard, poeta nacido en Santiago de Cuba y considerado francés por haber
escrito toda su obra en esa lengua. Asimismo, J. M. Heredia Girard era primo hermano del
ilustre poeta santiaguero José Maria Heredia Heredia.

4 Vid. Manuel Moreno Fraginals: ob. cit., 1978, t. II, p. 60.
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cubana, independientemente de cual fuera su estatus social, también hacia uso
de tan gustado alimento y que en los hoteles y fondas se servia a los huéspedes.

El tasajo y el bacalao, que hasta la segunda mitad del siglo XIX constituian
los dos renglones basicos de la alimentacion esclava, desde mucho antes del
auge plantacionista de finales del siglo XVIII cuando tuvo lugar la crisis de la
produccion alimentaria autoctona, eran comidas populares y alguna que otra
vez podia encontrarse en las mesas de la clase dominante. En ambos casos, el
estado de conservacion incidia en el consumo de estos alimentos secos y salados.

En este estudio se ha hablado de lo barato que era comprar el tasajo en el
extranjero y de su bajo precio comparado con el elaborado en Cuba. Es que del
tasajo, como también sucedia con la carne fresca de vaca, el bacalao, el arroz y
los frijoles —por citar los alimentos basicos del cubano—, se tenian diferentes
clases que, por logica, ademas de apreciarse en la calidad, donde mas se notaba
era en los precios. Existia tasajo de primera, segunda y de tercera clase, este
altimo con mas piltrafa que carne. Por lo que ha de suponerse cual era el que
normalmente consumia el esclavo y el habitante libre mas pobre. LLos amos,
asl como otros entes actuantes con mayores poderes adquisitivos de ninguna
manera se alimentaban con tasajo de segunda y tercera; estos preferian el de
elaboracion insular al exportado de Tampico y Rio de la Plata.

En los anuncios de prensa, relatos de viajeros y en la literatura costumbrista
de la época se mencionan el tasajo de Cayo Romano y el tasajo frescal como
favoritos en la mesa de los ricos. Los que con seguridad nunca llegaron a probar
los esclavos, a no ser cuando les sobraba a sus amos; limitante que también te-
nian los habitantes libres mas pobres.

Antes me referi al especial prestigio que en los almacenes de viveres de La
Habana lleg6 a tener el tasajo de Cayo Romano, jurisdiccion de Camagiiey*”.
En el testimonio de un anciano santiaguero de finales del siglo XVIII, se ad-
vierte que el tasajo frescal y el arroz blanquito formaban parte de todas las ce-
nas®®, y ese mismo gusto por este tipo de tasajo de fabricacion local se recoge
en la novela Filigrana de Emilio Bacardi, que se desarrolla entre 1810 y 1820.
Cada semana, don Carlos de Azansa, miembro de la burguesia santiaguera,
enviaba de la finca a la ciudad a su esclavo y su arria, “con sus cargas de plata-

nos, carne de puerco ahumado, tasajo frescal y queso criollo”;*” para entonces

cenandose con “tasajito aporreado, queso y casabe tostadito”.*®

Hazard anota afios después (1867) que el tasajo “se encuentra a veces en las
mesas de las clases acomodadas, cuando no hay invitados extranjeros”.*” Puesto

2% Levi Marrero Artiles: ob. cit., t. XII, p. 237, nota n°. 105.
2% José Joaquin Hernandez: ob. cit., p. 17.

27 Emilio Bacardi Moreau: ob. cit., 1999, p. 158.

2% Tbidem, p. 160.

%9 Samuel Hazard: ob. cit., t. III, p. 123.
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que, en la cocina cubana, diferenciada en gustos e ingredientes de la espanola,
se servia en las casas criollas independientemente de cual fuera la condicion
social de las personas, aunque en la mesa de los ricos se consumiera intramuros,
en la intimidad doméstica. Distincion que se apoya, ademas de los viajeros y la
literatura costumbrista, con el testimonio bibliografico gastronémico cubano,
precisamente aparecido en este periodo: el Manual del cocinero cubano®, El
cocinero de los enfermos, convalecientes y desganados™", y el Nuevo Manual del
cocinero cubano y espaiiol*”. En los tres se confirma que los platos criollos se
sirven igualmente en los hoteles y fondas.

En la obra de Samuel Hazard puede comprobarse que la mayoria de los
platos cubanos eran comunes a todas las clases, capas y grupos sociales; con
la Gnica salvedad de que los esclavos de plantaciones contaban con comidas
especificas a partir de las raciones designadas por sus amos y que, dentro de la
amplia variedad gastronomica de los habitantes rurales, ciertos alimentos fue-
ron mas caracteristicos de su entorno, aspectos que se analizan mas adelante.

Salvando tales diferencias, en la Cuba del siglo XIX se solian comer los
huevos pasados por agua, guisados, estrellados, fritos, en tortilla o rellenos; casi
siempre los estrellados y fritos, servidos con una salsa hecha de tomate, arroz
hervido y, en ocasiones, un platano maduro frito (hoy arroz a la cubana);*® las
tortillas con tomates, champifiones, guisantes, riflones, jamon, etcétera; y los re-
llenos de carne, pescado u otra sustancia, banados en cualquier salsa y untados
con jugo de limon®*.

Las clases de pescado, muy numerosas, se cocinan de variadas maneras, sien-
do las formas que mas predominan —seguido del bacalao a lo cubano®>—, la del
pescado frito en aceite de oliva, chorreado con un poco de jugo de limon y la del
pescado cocido en agua y sal, acompanado con salsa blanca, picante o de toma-
tes**®. Entre los mariscos, predominan los camarones, las langostas y los langosti-
nos, con los que se hacen ensaladas o se presentan cocidos con un poco de sal*”’.

Como se ha visto, el uso de la carne es muy amplio, se consumen todos los
tipos y de diferentes maneras: higado, rinones y lengua en guisos, chuletas de

390 FEugenio de Colmada y Garcés: Manual del cocinero cubano, Habana, Impr. de Spencer y
Comp., 1856.

301 B cocinero de los enfermos, convalecientes yy desganados, Habana, Impr. y Libreria La Cuba-
na, 1862; edicion facsimilar de Enrique Langarika; £/ cocinero de los enfermos, convalecientes y
desganados. Manual de cocina cubana (1862), Madrid, Editorial Betania, 1996. Si bien esta pu-
blicacion es copia de una parte de las recetas del Manual del cocinero cubano (1856), tiene como
significativo el mencionar los lugares de donde proceden los platos criollos, muchos de ellos de
Tierra adentro y otros de pueblos, hasta entonces sin mayor relevancia.

302 J. P. Legran: ob. cit.

303 Samuel Hazard: ob. cit., t. I, p. 85.

304 Thidem.

39 Bugenio de Colmada y Garcés: ob. cit., p. 112.

306 Samuel Hazard: ob. cit., t. IT, p. 85.

307 Ibidem, p. 86.
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carnero, ternera y pollos asados, picadillos de carne de res y de conejo y toma-
te, barillado, salchichas, etcétera®®®. Todos servidos con arroz, patatas fritas,
platanos fritos o asados y boniato, name, yuca u otra vianda salcochada. Como
ensaladas: lechugas, tomates y berros*”. Los postres: dulces en conserva con
queso, flanes, natillas, arroz con leche y frutas naturales (las mas, naranjas y
platanos), entre otras®°.

En menor grado, la alta cocina francesa fue de uso exclusivo de la burguesia
criolla y de determinados hoteles en las principales ciudades. Como se ha apunta-
do antes en este estudio, siempre estuvo reservada para cuando la ocasion exigiera
una mesa elegante y con platos mas elaborados. Por su parte, los alimentos crio-
llos introducidos por los inmigrantes francohaitianos fueron mas frecuentes en el
Departamento Oriental de la Isla, y la comida china —de gusto mas popular en
Occidente en este periodo— todavia no ocupa un lugar en la mesa de los ricos.

En la alta burguesia, mas que en cualquiera de los restantes grupos que in-
tegran la compleja sociedad cubana, se consideraba la alimentacion un factor
fundamental de las relaciones sociales. No solo porque en torno a la mesa, en
el almuerzo o la cena, suelen tratarse los negocios, sino también por ser una de
las oportunidades que se tienen para mostrar, con suntuosidad, las riquezas que
concentran sus casas y lo internacional de su cocina.

Ya se ha visto como a las plumas de los viajeros no escapan las descripciones
de mesas excesivamente decoradas, las menciones de finas y costosas vajillas
compradas en los mejores comercios de Europa y, tocante a las prominentes ca-
sas, el desfile de los esclavos sirviendo los alimentos y quitando y poniendo platos
con gran agilidad.

A juzgar por lo que escribe Eduard Otto:

El servicio de la mesa [en L.a Habana] se hace por esclavos que
estan adiestrados, semejantes a perros, y siempre atentos a los hués-
pedes; aqui se halla uno con la botella en la mano para rellenar los
vasos vacios enseguida; alli, otro, con los brazos cruzados sobre el
pecho, a la turca, pone los ojos penetrantemente en el huésped para
recibir sus ordenes; un tercero tiene a su disposicion platos, cuchi-
llos y tenedores limpios que cambia en cuanto un plato se vacia.*"

Similar escena aparece en la obra de Gérard D’Houville cuando describe un
almuerzo en los cafetales de la cordillera de la Gran Piedra, Santiago de Cuba:

Los negros y las negras [...] vestidos de blanco inmaculado circulan
alrededor de los invitados, trasladando las pesadas platerias, pasando

308 Ibidem, p. 87.

309 Tdem.

310 Tbidem, pp. 87-88.

3 BEduard Otto: ob. cit., p. 50.
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los platos [...] donde el hielo refrescaba el agua deliciosa y ya filtrada
por la piedra porosa de la tinajera. [...] A los negros de mas edad les
esta reservado ofrecer los preciosos vinos de Francia y de Espana,
del Rhin, de Madera, del Cabo y de Chipre, todos los crudos mas
célebres y mejores que hayan pasado el mar. Los Jerez y los Amon-
tillados, las Manzanillas se codeaban con los Saint-Estephe y los
Chateau-Margaux y Laffite. Las bellas cuarteronas con los brazos
desnudos, bien cubiertas con su madras, color de frutas, su panoleta
puntiaguda coquetamente cruzada sobre sus hombros descubiertos,
servian, en las canastas trenzadas, los panes exquisitos hechos por
la panaderia de la hacienda, y las patatas horneadas, mandiocas,
fnames y malangas, que algunos prefieren al pan mas delicioso.*"

Sin embargo, en otros testimonios de viajeros y residentes extranjeros se dis-
tingue la camaraderia que preside las relaciones entre el patron y sus trabajado-
res cuando observan al propietario del comercio compartir la misma mesa con
sus empleados. Por ejemplo, el Dr. John George Wurdermann se percato, en
Matanzas, de que “el negociante y sus dependientes forman por lo general una
sola familia, que vive bajo el mismo techo y come en la misma mesa”**® Vision
semejante a la que, anos mas tarde, nos dejo Edwin Freeman Atkins, referente
a un comerciante en la zona de Cienfuegos. Garcia, como se apellidaba el mayo-
rista, se situaba a la cabeza de la mesa presidiéndola y en torno a ella todos sus
empleados, sin distincion de categoria, siendo la comida igual para todos, pero
no asi los vinos®*. Comportamiento que no se dice haya sido extensivo a la ser-
vidumbre, atin cuando se hable de la confianza que muchos amos depositaban
en sus esclavos domeésticos, de la familiaridad con que eran tratados y de ciertas
atribuciones que les permitian.

De Eduard Otto antes se copi6é su comentario: “el cocinero, un negro, co-
cina lo que le gusta”®” y la escritora sueca Fredrika Bremer, asombrada por la
delegacion de autoridad que se hacia cominmente en las cocineras, en cuanto a
la seleccion y preparacion de las comidas de las familias, en 1851 observo:

Las senoras no tienen aqui muchas complicaciones con los quehace-
res domésticos. La cocinera, siempre una negra —cuando la familia
no tiene cocinero, en cuyo caso es un negro—, recibe cierta suma
de dinero a la semana, con la cual cubre los gastos de las comidas de
la familia. Va a la plaza a hacer las compras y adquiere lo que mejor
le parece o lo que se le antoja. La sefiora de la casa, a menudo, no
sabe lo que va a comer la familia antes de que los platos aparezcan

312 Vid. Gérard D’Houville: ob. cit., pp. 49-52.

313 John George Wurdemann: ob. cit., p. 139.

314 Edwin Freeman Atkins: Sixty years in Cuba. Reminiscences of Edwin F. Atkins, pp. 55-56.
35 Vid. supra, nota n°. 277.
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en la mesa. Yo no puedo mas que admirarme de que las amas de
casa puedan dejar este asunto con tanta tranquilidad en manos de
sus cocineras, y de que ello les salga tan bien. Pero la buena dispo-
sicion y el gusto por la cocina parecen ser dotes notorias entre los
negros y consideran un honor servir una buena comida.**

Asimismo, Edwin Freeman Atkins refiere que Garcia paga a su cocinero me-
jor que a su contador®”’. Mientras, la condesa de Merlin, algunas veces alarmada
y otras de forma sarcastica, no cesa de hablar del servilismo de los esclavos, que
no cree del todo eficiente. A juzgar por el testimonio de tan distinguida haba-
nera afrancesada:

La mayoria de los esclavos reservados al servicio doméstico han nacido
en la Isla [...] Su inteligencia esta mucho mas desarrollada que la de los
africanos y su aspecto es franco y acogedor. Llevan una vida dulce y
son muy indolentes, por lo que se necesitan lo menos sesenta u ochen-
ta negros para hacer mal el servicio interior de una casa que podria ser
desempenado por seis u ocho sirvientes de Europa.*®

No obstante, en estas y en otras apreciaciones dadas por viajeros, se evi-
dencia que el sistema jerarquico influye en la participacion durante el acto
de la alimentacion. Segun las costumbres coloniales, estaba mal visto que el
esclavo se saliese del papel atribuido a su estatus social, por lo que los due-
nos no les permitian sentarse a sus mesas, lo mismo que a la gente libre mas

pobre.

Con relacion a la cocina campesina, para un viajero entregado al buen co-
mer, como el norteamericano Samuel Hazard, no era dificil percatarse de que
“solo en los distritos rurales puede uno probar bona fide los platos cubanos”;*”?
porque, si bien se popularizan determinadas comidas criollas entre la gente de la
clase en la que él se desenvolvio, en los principales hoteles y fondas, y en muchas
de las mejores casas particulares predomina, generalmente, la cocina espafnola

e internacional.

Como se ha podido comprobar, en la alta sociedad y en muchas casas de
las capas medias cubanas los platos populares se degustan en la intimidad
familiar. LLa cocina criolla no se estimaba con suficiente etiqueta como para
brindarla a un visitante extranjero, a no ser que fuera de entera confianza o se
aprovechara de las visitas a las residencias campestres. Ultima apreciacion que
se corrobora en las descripciones de un almuerzo celebrado por la élite habanera

316 Bredrika Bremer: Cartas desde Cuba, p. 31; apud Levi Marrero Artiles: ob. cit., t. XIV, p. 227.
37 Edwin Freeman Atkins: ob. cit., p. 55.

318 Mercedes Santa Cruz y Montalvo, condesa de Merlin: ob. cit., Carta XX, p. 172.

39 Samuel Hazard: ob. cit., t. III, p. 146.
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durante las Pascuas de 1840, en el distrito rural de San Marcos. Uno de los
participantes, la condesa de Merlin, se expresa asi en la carta XXIX de su libro:

La comida es suntuosa, la cocina criolla y la cocina francesa rivali-
zan en sus aciertos. No se ven primicias, es cierto: todas las frutas
estan maduras. LLa comida se sirve bajo un toldo en medio del jar-
din. Al retirar el segundo servicio se abandona la mesa; los haba-
neros no asisten jamas a este desagradable cambio de decoracion,
un paseo de algunos minutos, bien sea por el jardin, en el campo, o
en el salon si se esta en la ciudad, es suficiente para transformar los
restos del servicio en mil maravillas de cristal y de porcelana, cestas
de frutas, y de confituras variadas hasta el infinito. L.a mesa se cu-
bre de flores; que se colocan sobre el mantel, rodeando el borde de
las fuentes, de los platos y hasta los pies de las copas; se riegan por
todas partes...*?

Pese a que la burguesia cubana, acumuladora de grandes riquezas y al dia en
la vida social de Francia, Espana, Inglaterra y Estados Unidos, mas que preocu-
parse por exhibir en sus grandes banquetes-veladas urbanos los platos criollos,
centraba la mayor atencion en la cocina internacional (francesa). Semejante
ostentacion que, como podra comprobarse cuando se entre a estudiar los usos
del vestido, no siempre estuvo acorde con las exigencias del clima caribeno, que
inspira sencillez en cualquier época del ano.

En todo tiempo, la cocina de las areas rurales ha mantenido el sello dife-
renciador del resto de los platos elaborados en Cuba, incluso cuando se nutre
practicamente de los mismos alimentos que la cocina urbana. Resulta visible la
forma de preparacion, en uno u otro extremo del pais. La cocina campesina en
su conjunto, sin especificidad de regionalismo, esta considerada como fuente
principal de la cocina criolla. No solo por ser donde mejor se fusionan los dis-
tintos aportes culinarios que conforman la identidad cultural cubana —ademas
de encontrarse similitudes con su entorno caribeno—, sino también por la total
diferencia que en su forma de elaboracion, gusto y presentacion.

En la alimentacion del habitante de campo, si bien entra el consumo de
todo tipo de carne: vacuna, porcina, caprina, avicola, de roedores como la jutia
y reptiles como el maja, es la de cerdo la que recibe mayor uso, empleandose,
ademas de asado y frito, mezclado con otros alimentos, principalmente arroz.
La jutia y el maja, comidas por lo general en tierra adentro, no han sido asi en
el dia a dia campesino, aunque se sepa, en el caso de la jutia, lo apreciada que
es su carne para el guajiro; como tampoco lo fue la carne fresca de vaca y el
pescado, alimentos que, tal vez por gusto o quizas mas por mejorar su estado de

320 Mercedes Santa Cruz y Montalvo, condesa de Merlin: ob. cit., Carta XXIX, p. 276.
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conservacion, se preferia salar y secar. Viejo método al que se suman otras dos
técnicas: una, la de ahumar la carne y el pescado, colgados muy cerca del fuego,
con determinadas ramas aromaticas, hasta su secado; y la otra, mas apropiada
para la carne de cerdo, freirla y sumergirla luego en un recipiente con su misma
manteca; formas que todavia hoy siguen vigentes®.

Asimismo, se tiene mayor predileccion por la manteca de cerdo que por
el aceite de oliva, que se emplea mas en ensaladas. Hazard senala al respecto:
“Cuando tienen que recurrir al aceite lo hacen moderadamente, y la pequena
cantidad de fijo que usan se confunde tanto en el gusto general del plato, que
pocas personas pueden darse cuenta de é]”.**

El tasajo, el tocino, las morcillas y los chorizos que se consumen en los
campos son por generalidad de fabricacion casera, al igual que los quesos y
la mantequilla. Esta tltima, por la ausencia de refrigeracion, de elaboracion y
consumo rapido. Al tiempo que en las ciudades la mayoria de estos comestibles
llegan importados, en el campo se elaboran prestandole el maximo de cuidado
y dedicacion. El cerdo que se cria para la extraccion de su grasa se ceba prefe-
rentemente con palmiche, fruto de la palma real (Oreodoxia regia) y con maiz.
Dos alimentos que, ademas de aumentar la capacidad de rendimiento del cerdo,
mas carne y mas grasa, proporcionan la mejor manteca en cuanto a solubilidad
y sabor; provecho que no se logra cuando el cerdo se alimenta con desechos de
comidas o miel de purga®*.

Para el tasajo y el queso se seleccionan las mejores carnes y la mejor leche.
Para lo primero, reses no afejas y en ambos casos la alimentacion consistente en
pasto natural y malojas, con abundancia de la yerba de Guinea, introducida en
Cuba desde finales del siglo XVIIT y de magnificos resultados. También se opta
por dar de comer a las vacas las hojas del algarrobo (Pithecolobium saman), se-
gun la opinion de muchos campesinos porque aumenta la densidad de la leche.

Sin embargo, intentan que las vacas paridas no coman, entre las plantas
que crecen mezcladas a las yerbas, el anamu (Petiveria alliacea), porque su
pronunciado olor a ajo crudo se trasmite a la leche de las reses que los ingie-
ren; asi como tampoco la escoba amarga (Parthenium hysterophorus), como
el nombre lo indica, por su fuerte amargor. Para entonces, el anamu, ttil para
curar herpes y ulceras, y la escoba amarga, por el principio activo que contiene
(la partemina), excelente para el paludismo y en general de resultados positivos

3 Vid. Jests Guanche: ob. cit., 1999, p. 106.

322 Samuel Hazard: ob. cit., t. ITL, p. 147.

32 Miel de purga: segin Moreno Fraginals: “En la antigua manufactura, la obtenida durante el
proceso de purgar en hormas. Con la instalacion de las centrifugas el concepto primitivo de pur-
gar vario totalmente pero el termino miel de purga continué vigente aplicandosele ahora a las mie-
les finales obtenidas por centrifugacion”; Manuel Moreno Fraginals: ob. cit., 1978, t. I1I, p. 146.
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contra los herpes, la sarna y la tifa, pero no como pasto del ganado y mucho
menos de las vacas lecheras.

Antes se hablo de la predileccion capitalina por el tasajo montuno, al decir
de muchos con mejor sabor y también mas caro que el importado. Esto mismo
sucede con los quesos frescos de vaca y chiva, presentados en envolturas de
hojas de platanos y de usos generalizados en todo el pais, servidos junto con los
dulces en conserva.

El campesino del siglo XIX tenia mayor inclinacion hacia las comidas con
viandas que a las verduras. El platanar y los demas sembrados estaban junto a
su casa, y con solo alzar la mano o agujerear la tierra cogia un racimo de platano
verde que asaba al fuego y servia de pan, o yucas y boniatos que salcochaba y
acompanaba con algo de salazon. Las verduras casi siempre las preferia preparar
con carnes, huevos, pescado salado o tan solo en ensaladas. Las hojas de malanga,
verdolaga y bledo las utilizaba en determinados compuestos como es el calalt y
las de la yerba mora (Solanum nigrum), de gusto amargo-salado, rehogadas con
manteca y ajo para acompanar carnes. Las ensaladas, ademas de hacerla con las
hortalizas que hoy son mas frecuentes, las preparaban de palmito y de verdolaga
que en ciertas zonas se llegaban a encurtir. Sin embargo, un poco de platano, de
name, de malanga o de yuca salcochados y el acompanamiento de suficiente car-
ne, podia ser de las comidas mas frecuentes en las areas rurales.

De los tipos de frijoles mas usados, ademas del comun, el negro y el colo-
rado, destacan los caballeros, que dependiendo de las variedades pueden ser
negros, blancos, rosados, rojos o jaspeados. Estos tltimos, cual sea el color del
grano, preparados en potajes o mezclados con arroz, son de muy buen gusto y
uno de los platos de la herencia hispanica y africana que mas se popularizan
entre los campesinos.

Haciéndome eco de la tradicion popular, tengo que aceptar que en las comi-
das elaboradas en los campos todo queda bien sazonado y que hasta los condi-
mentos son mas variados. Con certeza se ha afirmado, en uno de los manuales
de la cocina cubana publicados en la década del 60 del siglo XIX, que estos

alimentos criollos “despiertan el hambre dormida del desganado”***

A la utilidad del ajo y de la cebolla, gustos hispanicos extendidos por toda
Cuba, en el campo se suman otros condimentos como el aji, en todas sus varie-
dades, la bija o achiote (colorante de mas utilidad que el azafran) y el culantro
cimarron.

Hasta bien entrado el siglo XIX, el tipo de sal que utilizaba el guajiro variaba
dependiendo de los alimentos. Fue la sal marina la mas usada; para determina-
dos platos se preferia el cloruro de sodio que aportan senaladas hierbas y plan-
tas. En tierra adentro, por el gusto excelente que resulta de tan intenso salitre,

32 El cocinero de los enfermos..., 1996, pp. VI-VIL
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segun cuales fueran los alimentos, mas que tenerse la sal vegetal como sustituto
de la marina se alternaba con esta. Por ejemplo, ciertos platos con palmito® se
cocinaban con el agua salobre sacada de la hervidura del palmiche, y el boniato
y el maiz alcanzaban sus mejores gustos cuando se asaban en brasa de palma de
manaca (Geonoma dulcis, Wr.), arbol con tanto cloruro de sodio como la autén-
tica sal que se extrae del agua de mar.

Para el campesino, también son elementos diferenciadores y determinantes
en el buen gusto de su comida la calidad del agua y hasta el tipo de madera con
que se hace la lumbre. Condiciones que por igual se tienen en cuenta en otras
latitudes y en el Caribe, especificamente, son afines a las cubanas.

El agua con que se cocina en los campos era, por lo general, de manantial,
arroyo, pozo o de lluvia. Fue algo muy estimado por los viajeros; elogio que no
existio para la servida en L.a Habana, donde el mal olor y su particular sabor
propiciaron mas de un comentario desagradable®®®. Los guajiros, mas que para
cocinar, prefieren el agua de pozo para beber y preparar refrescos. Al tener este
tipo de agua una filtracion natural, a través de las distintas capas del suelo, su
sabor y olor no se alteran; calidad de agua que no requiere ser tratada en las des-
tiladoras caseras, tan abundantes en los pueblos y ciudades, solo depositandose
y refrescandose en recipientes de barro. Para salcochar viandas y hacer el ajiaco
u otros guisos utilizan el agua de manantial y la de lluvia para ablandar legum-
bres y lavar ropa blanca. Esto ultimo debido a su condicion de agua blanda,
ausencia de minerales o magnesia, que la hace mas pura. Las mismas razones
que explican por qué el agua salobre, cargada de tanto mineral, no se aconseja
para cocinar, sobre todo legumbres. Este tipo de agua retarda la coccion de los
alimentos y hace que varie el sabor.

325 Palmito: cogollo o yema de la palma real.
3% De la mala calidad del agua con que entonces abastecian la capital cubana Culbertson
en 1836 opino:
[...] Usted tiene que comprar el agua. Los negros se la traen de las fuentes pablicas, en me-
dio de toneles, sobre sus cabezas, a un precio de dos pailas llenas por seis centavos [...]. Pero
es tan mala que debe ser purificada con pequenos pedazos de azufre. El azufre permanece
sin disolver en el fondo del recipiente donde se asienta el fango y purifica el agua durante
meses. Vid. Rosamond Culbertson: ob. cit., p. 176.
Por otro lado, F. Trench Townend, en 1873, tal vez de forma un poco exagerada, volvio a
criticar ese mal sabor del agua en la capital:
Uno de los males de Lla Habana, tan grande al menos como su drenaje imperfecto, es el
agua asquerosa y malsana que se suministra a sus habitantes. Aun en el café, los refrescos,
los cocteles o cualquier otra bebida, se percibe su sabor nauseabundo, ni aun hirviéndola
pierde su detestable sabor. Hace largo tiempo que se contempla la construccion de un
acueducto para traer agua pura de algun manantial distante, y probablemente algin dia se
realizara la obra, pero mientras tanto se esta envenenando a los vecinos con agua tan sucia
como si fuera de albafnal, no siendo necesario ir mas lejos en busca de la causa de que la
fiebre amarilla haya encontrado un sitio propio en La Habana. Vid. F. Trench Townend:

Wild live in Florida with a visit to Cuba, p. 182.
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Como lenas para hacer la lumbre, ya sea en tierra adentro o en zonas proxi-
mas al mar, prefieren, entre otras, las del caguairan o quiebra hacha (Copai-
Jera hymenaefolis), el jacaro (Bucida buceras), la yana (Conocarpus arectus),
la aroma (Acacia farnesiana), el maraba (Dichrostachys nutans), la casuarina
(Casuarina equisetifolia Forst.) y el mangle (Laguncularia racemosa), que son
de las mas aconsejables en la fabricacion de carbon. Para asar puerco el ca-
guairan, la yana, la aroma y el marabt, ademas de las astillas de la guasima
(Guazuma guazuma), la acana (Mimusops albescens, Bassia albescens), la yaya
(Oxandra lanceolata), del sabict (Lysiloma sabicu), el frijolillo (Dolichos minu-
mus), el mamoncillo (Melicocca bijuga), el mamey de Santo Domingo (Mammea
americana), el tamarindo (7amarindus indica) y el corazon del pinon florido
(Gliricidia sepium), entre otras tantas. También, las matas secas de cafeto, gua-
yabo, mango, naranjo y de otros muchos frutos son validas para formar brasa
y cocinar una buena comida. Mientras que de la cuaba de ingenio (Hypelate
trifoliata) solo se tiene un trozo cerca del fogon para sacarle astillas y encender
la lumbre. A este tltimo arbol por su anterior uso le llaman cerillo en el extremo
occidental y raspadura en el oriental.

Para asar puerco se utiliza como pua una vara de guayabo, de guasima o de
yaya, y ese sabor tan caracteristico de la carne asada tnicamente se logra agre-
gandole a la lumbre las hojas verdes del guayabo; lo mismo que para limpiar
mondongo se emplean estas hojas. Otro de los secretos de la culinaria tradicio-
nal cubana es cubrir el arroz, momentos antes de terminar de cocinarse, con las
hojas de platano, “para que seque y quede sueltecito”.

Sin embargo, los campesinos rechazan las maderas de fuertes olores, produc-
toras de miera (resina), y de poco arder, entre otras razones, porque con estas
lenas los alimentos cogen mal sabor y al ser generalmente tallos resinosos el humo
toxico que producen irrita la vista. De aqui es el dicho de muchos de estos hom-
bres de campo de que “no hay comida buena con tizones humeantes”. Proble-
matica que se tiene con lefas de arboles como el cedro (Cederla mexicana), la
yagruma (Cecropia peltata, Cecropia obstusa y Cecropia digitata), el almacigo
(Elaphrium simaruba, Bursera gumnifera), la anacagiiita (Sterculia apetala,
Sterculia carthaginensis), el jobo (Spondias mombin), la yaba (Andira jamai-
censis), el algarrobo (Pithecolobium saman), el ataje (Cordia collococca), los dis-
tintos tipos de pinos (Pinus cubensis, Pinus maestrensis, Pinus tropicalis), el
pindn de pito (Eritrina berteroana)y el botija (Curcas curcas).

En el caso especifico de la yagruma, Gtil como antiblenorragico y antidiarrei-
co, y probada contra el asma, la tos y los herpes, se desestima para hacer lumbre
y cocinar. El almacigo, de madera valiosa para construir envases dedicados al
transporte de frutas, sus hojas para alimentar cabras y jutias, y su fruto para los
cerdos, no es 6ptima madera para el fogon. Igual sucede con la yaba, de corteza
antihelmintica pero que contiene como principio activo la andirina, por lo que
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el humo que despide su lefia verde irrita los organos visuales a tal extremo que
pude producir una oftalmia de lenta curacion.

Por otro lado, dentro del arte culinario campesino, Hazard destaco que las
comidas diarias de los mas humildes consistian en:

Puerco frito y arroz hervido, por la manana, sustituyendo el pan con
platanos fritos o asados. Por la tarde, comen carne de vaca, tasajo,
aves y puerco asado; pero mas usualmente la comida consiste de
platanos asados y del plato nacional, el gjiaco [...] El arroz hervido
no falta en ninguna comida, y lo cocinan a la perfeccion. Acostum-
bran mezclarlo con otros platos o simplemente lo comen con salsa de
tomates. El aporreado lo hacen con carne a medio cocinar, adereza-
da con agua, vinagre, sal, etcétera, operacion a la que se da el nom-
bre de perdigar; luego la desmenuzan en tiras y la frien ligeramente
con un m0jo de manteca, ajo, cebolla y pimienta. Los picadillos los
hacen muy bien en Cuba, lo mismo en la poblacion que en el cam-
po. El zasajo brujo, llamado asi porque aumenta mucho de tamano
al cocinarse, es un plato que se encuentra en todas partes y que se
prepara de diversas maneras.*”

También, las frutas nunca faltaron, las consumian durante todo el dia. El
mango, la guayaba, la papaya, el guineo, el coco, la naranja, la guanabana,
el anon y otras tantas son nutrientes esenciales en la alimentacion campesina;
igual que la miel de cana, la leche, el queso y sobre todo el café.

En cuanto a las relaciones sociales que establecen los habitantes del campo
en torno a la comida igual estan condicionadas al sector social a que pertene-
cen y si se es blanco o negro; de lo que infiero, atin cuando no dispongo de
argumentos suficientes para afirmarlo: la burguesia plantacionista —respecto al
trato con sus esclavos— es menos benévola en los ingenios y cafetales que en las
areas urbanas. La dureza del trabajo agricola-industrial y la presencia del latigo
y de los otros instrumentos de tortura, muchas veces utilizados en demasia, son
muestras de tan visible desigualdad. Sin olvidar que otras ocupaciones laborales
e idénticas formas brutales de castigo tampoco escaparon a los esclavos urbanos.

Los duenos de grandes ingenios y extensos cafetales, que por norma vivian
en las ciudades y hacian poca vida en las haciendas porque solo las visitaban
en pascuas para gozar una temporada de placeres bucolicos en compania de
numerosos amigos*?, establecian un minimo de contacto con las dotaciones.
Aunque en determinados casos aprobaban cuales eran los esclavos destinados
al servicio doméstico, las relaciones del dia a dia en las plantaciones se tenian

327 Samuel Hazard: ob. cit., t. ITL, pp. 146-147.
38 V7id. José Quintin Suzarte: “Los guajiros”, apud Costumbristas cubanos del siglo XIx, p. 411.
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con los administradores y directo con los mayorales*”, senores duenos absolutos
de las fincas durante ocho o diez meses al ano; vinculos que, en esta parte del
estudio, no me interesa tener en cuenta como significativos del vivir del hombre
de campo®'. Me centro tnicamente en los nexos que en torno a la alimentacion
nacieron de los campesinos propietarios de pequenos sitios de labor, estancias y
vegas. Asi como, en los habitantes que, sin tener bienes inmuebles, trabajaban
las propiedades agricolas en arrendamiento y pagando un porcentaje a sus due-
nos y otro al Estado; en los labriegos de a jornal o a destajo, contratados en los
meses de la zafra azucarera; y en los guajiros pobres (blancos y negros libres),
que eran los que en verdad mas se las ingeniaban a merced de la prodigiosa
naturaleza y de sus caudales de conocimientos respecto al entorno rural y a las
tradiciones populares.

Hablo de una poblacion rural mayoritariamente blanca que segun el censo
de 1862 se aproximaba a los 405 000 habitantes, el 76,8 % de los casi 716 000 exis-
tentes en la Isla. De los que cerca de 236 000, la mayoria de los campesinos,
vivian en sitios de labor y estancias (cultivo de productos alimenticios), 75 000
en vegas (fincas tabacaleras), 52 000 en potreros (fincas ganaderas) y menos

32 Mayoral: transcribo la mas completa definicion del término dada por Moreno Fraginals en
su celebre obra £/ ingenio:
Hasta el primer tercio del siglo XIX, el administrador y responsable maximo del ingenio,
tanto en el aspecto agricola como fabril. Jerarquicamente, por encima del mayoral, solo es-
taba el duefio. Bajo sus ordenes, aunque dentro de un radio de relativa autonomia técnica,
uedaban el maestro de aziicar, el administrador (si lo habia), el mayordomo'y los boyeros
ﬁencargado de los bueyes)]. Tenia poder jurisdiccional casi ilimitado sobre los esclavos y de
ahi que continuamente portase latigo. Sin embargo, el desarrollo de la gran manufactura y
el nacimiento de la industria torné obsoleto este régimen unipersonal del ingenio y fue esta-
bleciéndose una estructura jerarquica cada vez mas completa. Ya hacia mediados del siglo
XIX, el administrador, el mayordomo y el boyero realizaban funciones de control economi-
co que limitaban grandemente las funciones, el mayoral queda reducido, a fines de siglo,
a la situacion de responsable de las areas caferas y el trabajo de corte. Generalmente el
mayoral fue sustituido en ausencia por el boyero, que fue su segundo jerarquico y compartio
con €l los cuartos de prima [(parte del dia, a)e}zsde la Oracion —puesta del sol— hasta media
noche)| y madrugada [(de media noche al Ave Maria —amanecer—)]. En cada ingenio
habia mas de un mayoral, aunque siempre habia uno superior jerarquicamente. Los otros
mayorales gobernaban solo un sector del ingenio y se les conocia como el mayoral de dicho
sector p.e., mayoral del sitio de viandas, mayoral del batey, etcétera. A veces hay un segun-
do mayoral, blanco, que no debe confundirse con el contramayoral quien generalmente es
negro; ob. cit., t. ITI, p. 144.
30 En las haciendas cafetaleras e ingenios, las relaciones sociales de la burguesia plantacio-
nista en torno a la alimentacion eran una extensiéon mas de las ya creadas en sus residencias
urbanas, lo que antes analicé. En los banquetes que se efectuaban en las residencias rurales
de esta minima pero poderosa parte de la poblacion cubana no habia mas que derroche. Sig-
nificativo era la oportunidad que se tenia para brindar, sin tener que dar excusas, los platos
criollos, casi todos de origen campesino. Para corroborar lo aqui dicho, retomo la cita anterior
de la novela de Gérard D’Houville, cuando describe un almuerzo en los cafetales de la cordillera
de la Gran Piedra, Santiago de Cuba (vid. supra, nota n°. 312); y lo dicho por la condesa de
Merlin en relacion con la celebracion de las Pascuas de 1840 en el distrito rural de San Marcos
(vid. supra, nota n°. 320).
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de 42 000 en fincas azucareras; estos ultimos, maestros de azucar, boyeros,
carreteros y aradores.

La generalidad de las personas de color libre residia en los pueblos y ciuda-
des y a ellos me referiré en el acapite siguiente. Los negros libertos que habi-
taban los campos se concentraban mas en el oriente de la Isla. De los 84 500
libres de color del Departamento Oriental, casi 23 700 vivian en estancias,
otros 15 500 en vegas y 7 400 en haciendas y potreros. Como se muestra, la
poblacion campesina era, en esencia, blanca y en Oriente cont6 con una excep-
cional y significativa representacion de habitantes libres de color*.

La extrema hospitalidad de esta parte del campesino cubano al brindar todo
cuanto come, siendo el ofrecimiento de una taza de café su primer gesto de
generosidad alimentaria, de cocinar mas de lo que consume por si alguien le
visita a la hora de la comida y de invitar a cualquier transente a su mesa, dis-
culpandose por no poder ofrecer sino los platos criollos, son costumbres que,
aunque extendidas por toda Cuba, donde mas se aprecian es en el habitante del
campo y de ellas se ha hablado un sinnimero de veces. Quienes escribieron de
todas estas cualidades del vivir del campesino tuvieron presente, ademas de su
sencillez, la austeridad que le caracterizaba, visible tanto en sus manifestaciones
materiales como en las espirituales.

José Quintin Suzarte, en su articulo “Los Guajiros” escribi6 al respecto:

Su inteligencia, aunque sin cultivo alguno, era perspicaz y le hacia
adivinar en las soledades del campo, sin mas roce social que el de los
esclavos, las dificultades de la vida del mundo, las celadas de la mala
fe, y haciéndose desconfiado y astuto, temiendo siempre el engano,
procedia con una cautela y una prevision que hicieron popular la
frase malicioso como un guajiro; pero sencillo en sus habitos, en
sus gustos y en sus aspiraciones, leal y desprendido por naturaleza,
siempre que no se trataba de contratos, se presentaba tal como era,
sencillo y hospitalario.**

En todo momento, en este estudio se podra constatar que la forma de vida
del habitante rural es totalmente diferente a la de aquellos de las zonas urbanas
y que en ella muy poco cabe la imitacion o adaptacion de usanzas. I.a manera
de ser del guajiro descrita por muchos, algunas veces un tanto exagerada, no
esconde sus modales rudos en alternancia con las acciones mas sensibles.

A Esteban Pichardo, el primero en introducir en un Diccionario los usos y
costumbres de los naturales cubanos (1836), se debe una de las mas completas
de estas descripciones:

3! Noticias Estadisticas de Cuba de 1862, ob. cit. “Distribucion de la poblacion en los pueblos y
fincas de la isla” En este censo la categoria de “blancos” incluye a los trabajadores chinos.
32 José Quintin Suzarte: ob. cit., p. 414.
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[para el guajiro] no hay mal tiempo, ni malos caminos, ni necesi-
dades; sobrio, se contenta con poca comida, frutas, o lo que haya,
mucho o poco, con tal que no falte el tabaco, una taza de café |[...]
y alguna Pelea de gallos el domingo: franco y generoso todo lo da,
lo gasta o lo juega; pero indomito, vengativo y celoso a la mas ligera
ofensa, a la chanza mas discreta, pelea por el guimbo de una manera
brutal, implacable, sin reparar en niimero, categorias ni circunstan-
cias; pero donde oy6 sonar una cuerda alli le arrastran los pies al
zapateo; y canta sus amorios con el mismo descaro y entusiasmo en
un convite extrafo, que en la carcel o en los caminos [...] no hay
vegetal que no conozca y distinga, con sus propiedades terapéuticas
y demas utilidades [...] los Guajiros son de poco dormir; penetran
el fondo y calidades de los terrenos a simple vista; estudian en la
naturaleza las costumbres y particularidades de todos los animales;
conocen practicamente el pais con las mas minuciosas circunstan-
cias de su topografia, y casi todos son arquitectos rasticos, carpin-
teros, etcétera.?

Asimismo, la condesa de Merlin, fiel a su idealismo, a su estatus burgués y
con mira europeizante, también nos dejo sus impresiones en torno a las costum-
bres del guajiro:

Trovadores, amigos de fiestas y campeones de torneos, dividen casi
exclusivamente su tiempo entre el amor y las proezas caballerescas.
[...] La vida material del guajiro es sencilla y ruastica, sus inclinacio-
nes, poéticas y amorosas.

[...] entre la gente del campo se observa la misma diferencia que en-
tre el espanol y el criollo o el guajiro; el primero ejerce los cargos de
mayoral y otros oficios retribuidos, pero el guajiro, menos el cargo
de maestro azucarero en el cual se emplea porque es de corta dura-
cion, prefiere vivir de poco, alegre y libremente.

[...] son inconstantes, a menudo se cansan del lugar que han es-
cogido y transportan sus viviendas a otro sitio; la casa se fabrica
rapidamente, luego siembran sus legumbres [...] En general le gusta
trabajar por su cuenta y escoger la tierra que le conviene.

La cosecha siempre es abundante y sobrepasa lo que ¢l necesita
para vivir y cubrir los gastos de su casa. La tierra aqui no necesita
abono ni cultivo cientifico y ain menos barbecho. Para dar dos co-
sechas al ano so6lo pide uno o dos pases de arado, conducido por el
padre y algunos punados de granos regados por el nino, y es todo.

3 Hsteban Pichardo Tapia: ob. cit., pp. 296-297.
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Si se siembran legumbres, al cabo de un mes se las recoge, si es
la maloja, a los cuarenta y ocho dias de sembrada ya germina; y a
partir de este momento las cosechas se suceden diez o doce veces al
afo sin que exija otro cuidado mas que cortarlas.**

Ultima descripciéon que, a mi modo de ver, no puede tenerse como modelo
tipo de la verdadera imagen del guajiro, aiin cuando contribuya junto a la de Pi-
chardo en su creacion desde un punto de vista etnologico. La condesa de Merlin
fijo su vista o tal vez solo le intereso de lo que le contaban o leia —el Diccionario
de Pichardo se publico en la ciudad de Matanzas cuatro afios antes de su visita a
la Isla— la manera de vivir de un sector del campesinado cubano, el mas despo-
seido, en un radio de accion bastante reducido, en el Departamento Occidental,
los alrededores de L.a Habana. Por tanto, no puede aceptarse, de manera taxa-
tiva, la negatividad del guajiro respecto al trabajo, aspecto reiterativo en otros
autores que citan a tan celebre cronista. Consciente del alto indice de vagancia
que para entonces, a mediados del siglo XIX, se desarrollo entre determina-
dos sectores de la poblacion blanca joven® y de las complicadas relaciones
de produccion que también imperaban en las estancias, vegas, haciendas y
potreros (los negros y mulatos libres no podian tener propiedades y padecian
una discriminacion social generalizada), me apoyo en las altas cifras de los
productos alimentarios, que como antes se vio no todos se importaban y no
fueron otros, sino campesinos, los que los producian.

Cirilo Villaverde en su Fxcursion a Vuelta Abajo, un recorrido que efecttia
en la misma época que la condesa de Merlin visita Cuba, nos ofrece otra vision
del guajiro y de su modo de vida. Para el mayor narrador cubano del siglo XIX,
los guajiros

[...] son alegres, de mansa condicion, dados al trabajo, generosos
y amigos fieles, apasionados y entusiastas. Tachaseles por algunos
de indolentes y viciosos; pero con poca justicia a nuestro modo de
ver. Si es verdad que son vanos y presumidos. Por eso gastan ma-
chetes de concha de plata y piedras preciosas; por eso montan los
mejores caballos que produce la Isla; por eso se entregan al juego
de gallos y a las mujeres; por eso les gusta la vida vagabunda y
aventurera. Porque todo lo que los haga brillar y hacer estimar en
algo, aunque sea un jugador y perdido, eso esta en consonancia de
sus pasiones y vanidades.**

Sobre la relacion del campesinado de cierta solvencia econémica con sus es-
clavos interesa destacar que era inevitablemente mas estrecha que la establecida

3% Mercedes Santa Cruz y Montalvo, condesa de Merlin: ob. cit., Carta XIX, pp. 139-141.
5 Vid. José Antonio Saco: “Memoria sobre la vagancia en la isla de Cuba” t. I, 1858.

36 Cirilo Villaverde: Excursion a Vuelta Abajo, p. 61.
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en las plantaciones azucareras, no solo por ser menor el namero de esclavos por
vegas, sitios y estancias, a veces uno por propietario, sino porque, en ocasiones,
los duefios también trabajaban codo a codo con muchos de ellos.

Si se toma como muestra el censo de 1862, llama la atencion que el porcen-
taje de esclavos en plantaciones alcanza el 12,61 %, mientras que el campesinado
se eleva al 22 %.%

Con estas cifras, mas el bagaje de lo estudiado, me inclino por pensar que
en las pequenas unidades productivas, organicamente diferentes a los ingenios
y cafetales, la alimentacion pudo llegar a ser un punto de intercambio entre las
culturas actuantes; de cierta union para muchos amos y sus esclavos y a despe-
cho de la moral de la época que no veia bien se dieran al negro, ya fuese esclavo
o libre, ciertas atribuciones consideradas para entonces exclusivas de los blan-
cos. Entiendo que la relacion del campesino propietario de un nimero reducido
de esclavos (en los sitios de labor, las estancias y las fincas tabacaleras) tuvo que
ser del todo diferente a la establecida en los ingenios por los amos y, sobre todo,
por los mayorales.

Asimismo, tanto en las labores agricolas como en las demas manifestacio-
nes de la vida cotidiana —lo que se acentta a la hora de comer sin compartir
necesariamente la mesa— se fortalecieron las relaciones amo-esclavos, siendo
determinados vinculos (afectivos, paternalistas, de sumision y hasta de sujecion
economica) los que mas tardaron en desaparecer tiempo después de abolida la
esclavitud. Muestra de ello fue la continta dependencia y el total servilismo de
muchos de los negros a sus antiguos amos manifestadas de manera permanente
en el campo de la insurreccion.

De la anterior hipdtesis, ademas de los plantacionistas azucareros, excluyo
a los propietarios de grandes cafetales que aglomeraban visibles dotaciones de
esclavos, aun cuando se considera que hubo condiciones menos opresivas que
en los ingenios®®; a los duefios de otras entidades agricolas que concentraban
igual namero destacado de esclavos y a los hacendados ganaderos que, teniendo
pocos esclavos, al poseer espacios abiertos mas extensos, les ofrecian condicio-
nes de trabajo con relativa independencia.

Y asi le cupo al campesino humilde, menos habituado al rito diario de servir
la comida en torno a la rustica mesa y comer en familia, el orgullo de poder mos-
trar un dia cualquiera de celebracion o por la simple visita de un extrafno, sus
mejores platos, junto a los mas estrictos modales acordes a su clase. Dia en que,
con toda seguridad, presidia el mena un puerco asado, acompanado de arroz y
platanos fritos. La oportunidad reservada para brindar con bebidas caseras o el
ron guardado de antano, sacar la escasa vajilla tenida como reliquia, sus utensi-

337 Jeronimo de Lara: Noticias estadisticas de la isla de Cuba en 1862, 1864.
8 Vid. W. Franklin Knight: Slave Society in Cuba during the Nineteenth Century, pp. 65-67.
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lios artesanales hechos por ellos mismos, y hasta pudiera que, para la ocasion,
se vistiera con traje nuevo y la mujer, que por norma suele comer separada del
marido, ocupase un lugar entre los comensales. Con toda seguridad, un encuen-
tro que terminaba con guateque: musica y poesia.

De igual modo, entre las otras buenas razones que tenia el campesino para
invitar a comer y hacer gala de su extrema bondad estaba la construccion de su
vivienda. A la hora de levantar el techo y poner el guano o cobijar —asegura Vi-
llaverde— “convidan a todos los vecinos, y acabada esta operacion, la celebran
con un lechon tostado o cosa semejante””

Por dltimo, en esta parte de la alimentacion del campesino y de las rela-
ciones sociales que ella conlleva merece que se diga como eran entonces los
fogones de las casas mas humildes y, ademas, que se mencionen los utensilios
que empleaban para cocinar y comer, los que generalmente eran de fabricacion
local y se utilizaban mucho mas que los otros menajes empleados en los pueblos
y ciudades, casi todos de importacion®*.

Se conoce por la pluma de Cirilo Villaverde y de Anselmo Suarez y Rome-
ro, otro testigo del periodo, que “todo el aparato de cocinar se reduce a cuatro
piedras o tres hojas de machete clavadas en el suelo”**! o cuando menos a “tres

pedazos de arcos de barril [igual que antes] clavados en la tierra”***

Con frecuencia, tanto en el periodo de 1800-1868 como en los demas anos
que completan los siglos coloniales, la poblacion rural se veia obligada a cubrir
parte de sus requerimientos alimenticios, su ropa y menaje con los productos
que brinda el entorno, lo que se hacia de forma rudimentaria. EI campesino,
sobre todo el de tierra adentro, no siempre pudo, por las distancias o por su
escaso nivel econémico, abastecerse de las tiendas mixtas y de los vendedores
ambulantes que circulaban por caserios y bateyes.

Francisco Barrera y Domingo en sus Reflexiones: historico, fisico, naturales,
medico... recoge muchas de las costumbres cubanas de alimentarse y confirma
que, en la Gltima década del siglo XVIII, el menaje de cocina de los campesinos
no era nada ostentoso y que carecian por lo general de costumbres en la mesa:

Una olla y alguna cazuela de barro basta para cocer la comida de
cualquier familia. Los platos, cucharas, vasos, escudillas y demas
utensilios, lo hacen de guayacan, o fruta que da un arbol llamado tu-
tuma [giiira]. También se sirven de cocos, para beber y otros usos...

3% Cirilo Villaverde: ob. cit., 1981, p. 58.

340 Piezas de servicio de mesa, de cocina y las destinadas al envase, acarreo y almacenaje de
liquidos y semillas que llegaban principalmente de Europa y Asia.

341 Cirilo Villaverde: ob. cit., 1981, p. 59.

32 Anselmo Suarez y Romero: Coleccion de articulos, p. 178.
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No son mas espléndidos en poner la mesa que alhajar la casa; por
lo comln no ponen manteles, servilletas, vasos ni cubiertos; comen
sentados en el suelo...>*?

También, Villaverde relata, en su Excursion a Vuelta Abajo, que en la terce-
ra década del siglo XIX, en zonas cercanas a L.a Habana, el labriego utilizaba
la palma real, el fruto de la giiira (Crecentia cujete) y las pieles mal curtidas del
cerdo o la vaca para confeccionar su vivienda y una parte importante de su ajuar
doméstico®**. Entiendo que no es una situacion excepcional ni especifica de la
region occidental, pues similar forma de subsistencia predoming en el oriente de
la Isla, mostrandose en todo momento las pésimas condiciones de vida de esta
parte de la poblacion rural cubana.

En el campo se dependia de lo extraido del entorno natural, transformado
en uso y consumo por medio del trabajo familiar. El aumento gradual de la
poblacion de la Isla —y con este el desempleo masivo del personal destinado
al cultivo y produccion de aztcar durante una época del ano, unido a otros fac-
tores— propicio entre los habitantes de las zonas rurales un desarrollo artesanal
de sobrevivencia valido no solo para suplir sus necesidades de consumo, sino
también las de una parte considerable de la poblacion urbana. Por lo que mu-
chos de los objetos creados y usados en el campo se encontraban en los pueblos
y ciudades, principalmente en las casas de la gente mas humilde.

Entre los utensilios de cocina mas usados por los guajiros destaco el balde o
cubo destinado a salcochar viandas, el caldero para freir carne y hervir arroz, el
pilon donde, a golpes, se descascara el café y el arroz, y se pila el fuft; el plato
ancho de madera para despajar café y arroz, el burén para tostar el casabe, la ti-
naja en que se conserva el agua potable fresca, los catauros para transportar fru-
tas, viandas y carnes; y las botijas y giiiros como recipientes de usos multiples*®.

La vajilla mas usual del campesino pobre se componia de platos, cubiertos,
jarros y tazas de madera; si bien entre las lozas de uso cotidiano de los demas
grupos de habitantes cubanos se podia encontrar algin que otro de estos uten-
silios artesanales, principalmente una jicara: la vasija mas popular del guajiro.

Hasta nuestros dias no ha sido dificil encontrar en cualquier casa del campo
cubano un jicarito porque, conforme a la tradicion, es el recipiente donde mejor
se siente el sabor de las bebidas, sobre todo del café. Similar explicacion a la que
dan al mate en muchos paises de América del Sur.

3 Francisco Barrera y Domingo: Reflexiones historico-fisico-naturales-médico-quirirgicas.
Prdcticos y especulativos entretenimientos acerca de la vida, usos, costumbres, alimentos, ves-
tidos, color y enfermedades a que propenden los negros de Africa, venidos a las Américas.
Havana, 23 de julio del aiio 1798, p. 44.

34 Cirilo Villaverde: ob. cit., 1981, pp. 56-76.

3 Anselmo Suarez y Romero: ob. cit., 1859, p. 180; Cirilo Villaverde: ob. cit., 1981, p. 59.
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Durante siglos, las jicaras han sido las vasijas mas usadas por los habitantes
del campo y tienen un importante significado en la vida de esta poblacion. Di-
cen algunos investigadores que su origen se debe a los arahuacos, mientras otros
mantienen que es propio de México y que ha sido asimilado su uso en la Isla
como nuestro. Sea cual sea la procedencia, esta vasija constituye hoy uno de los
principales exponentes de la cultura rural cubana.

Su manufactura, aunque diseminada por todo el pais, prolifera en la region
oriental y su utilidad se generaliza en el periodo de guerras independentistas
(1868-1898), convirtiéndose en uno de los exponentes mas caracteristicos de la
artesania creada por el Ejército Libertador de Cuba.

Las jicaras son una especie de tazas o escudillas hechas del fruto de la giiira
(Crecentia cujete), arbol conocido en otras regiones de América como higiiero,
del giiiro (Lagenaria vulgaris) y de la cascara dura del coco; si bien, con el
mismo material se fabrican otros utensilios. Se crean a partir del raspado de la
pelicula exterior de estos frutos y, en el caso de las giiiras, se trasforma la cor-
teza en blancuzca y dura. L.a Real Academia ofrece igual acepcion a una vasija
pequena, generalmente de loza, que suele emplearse para tomar chocolate y que
en Cuba también se usa.

Con la giiira cimarrona (Crescentina curcubina), ademas de jicaras, se hacen
jarros, platos, cucharas, cantimploras, cubos, orinales, recipientes para almacenar
y cargar agua y palanganas. Los giiiros machos (Lagennaria clavate. Seringe) son
una especie de calabacines largos, cilindricos, algo arqueados y delgados hacia
el pico, cuya corteza en su madurez se pone dura y de color pajizo. Por la figura
que tienen de garrafa se aprovechan para hacer jigiieras, jicaras grandes y vasijas
para cargar agua. En el campo, si al usarse algunos giiiros o gliiras se rajan, se re-
miendan que pueden seguir utilizandose sin temor a que los liquidos se viertan**°.

La cascara dura del coco, mas resistente que la de la giiira y el giiiro, se
emplea en jicaras de diferentes tamanos que asemejan tazas, vasos y copas. Pro-
duccion tan amplia como la de los otros frutos y de la que existen interesantes
disefios en lustrosas texturas, con magnifico acabado.

La habilidad de las manos artesanas transformo la giiira, el giiiro y la cas-
cara de coco en objetos de gran utilidad y belleza. Articulos que presentan
formas variadas, en las que se distinguen las peculiaridades individuales de los
diferentes frutos, los cambios que sufren hasta convertirse en bienes utiles y
que decoran con temas de contenidos politicos, sociales, religiosos o simple-
mente de la vida cotidiana.

%6 De los giiiros también se hace el instrumento musical llamado giiiro, que produce un sonido

aspero frotando con una varilla en unos surcos grabados en su superficie exterior, para acompa-
Aamiento y relieve del ritmo. Vid. Elio Orovio: Diccionario de la miisica cubana, p. 198.
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Se trata de objetos que son, ante todo, ttiles domésticos, con distintos tama-
nos y formas; atn cuando correspondan a la artesania creada por los miembros
del Ejército Libertador, algunos solo se diferencian de los fabricados por la
poblacion campesina en los detalles de las incisiones. En general, pirograbados
y dibujos en bajorrelieve que se realizan sobre una misma superficie, aunque
también se hacen engastaciones de plata, oro, bronce, piedras, conchas y carey;
muchos de los decorados se trabajaban sin bosquejos previos.

La superficie exterior de los frutos se graba a partir de incisiones, con un
cuchillo, clavo, vidrio o cualquier otro material cortante, mientras que con
fuego se logran las tonalidades deseadas. Estas son desde el amarillo hasta el
negro, pasando por el marron muy claro, dependiendo del color de la semi-
lla. Para conseguir otra tonalidad se utilizan tintes de plantas o se esfuma la
figura. Una de las formas de matizar los tonos es el uso del tinte de la hoja de
magliey (Fucraea cubensis) restregada en las incisiones, y como patina pulidora
la cera, que es la mejor para dar lustre.

En el caso especifico de los recipientes fabricados de cuernos de res, mas que
el valor utilitario que originan destaca el interés artistico. Las propiedades del
cuerno: material recio, color degradado, brillantez y durabilidad les permiten
a los tallistas campesinos lograr un mejor acabado de las piezas, calidades que
destacan de las demas jicaras y vasos hechos de giiira, giiiro y coco.

De Emilio Ballagas, poeta camagiieyano, es el siguiente Poema de la jicara:

iQué rico sabor de jicara
gritar: “Jicara”!

iJicara blanca,
jicara negra!

Jicara

con agua fresca de pozo,

con agua fresca de cielo
profundo, umbrio y redondo.

Jicara con leche espesa
de trébol fragante —ubre—
con cuatro pétalos tibios.

Pero... no, no, no,
no quiero jicara blanca ni negra.

Sino su nombre tan solo,
—sabor de aire y de rio.

140



Alimentacién y sociabilidad en lIa Cuba decimonoénica

Jicara
y otra vez: “|Jicaral”?*

Por su parte, los habitantes mas humildes en ciudades y pueblos, unos de
los sujetos mas representativos de la sociedad cubana siempre estuvieron vigi-
lados por las autoridades coloniales que no supieron encontrar soluciones labo-
rales convenientes a sus condiciones de hombres libres. Al constituir lunares
publicos del panorama urbano, fueron motivo de asombro para cuantos extran-
jeros visitaron la isla de Cuba en el siglo XIX. Quizas sean estas las causas por
las que hoy se puedan conocer las vicisitudes de esta parte de la poblacion, de
cuanto tuvieron que ingeniar para vivir y de sus costumbres mas propias, en las
que la alimentacion ocupaba un significativo lugar. Porque, tanto en los bandos
de los cabildos seculares como en los relatos de los viajeros mas diversos, son
evidentes las distintas formas de subsistencia de los mas desposeidos a pesar de
que, en muchos de los escritos, en vez de dictarse o aconsejarse soluciones a tan
depauperadas vidas se les marginase y juzgase como “escorias publicas”

A lo largo del siglo XIX era relevante la poblacion blanca sin ocupacion y
la negra libre que se dedicaba a los servicios domésticos y a pequefios trabajos
artesanales u otros oficios menores mal pagados. Hablo de los habitantes mas
necesitados después de los esclavos que, como estos, contaban con escasos re-
cursos para vivir, sin dejar de decir que en determinados grupos de las capas
medias en ciudades y pueblos las condiciones de vida eran precarias en extre-
mo. Los obreros de pequenos talleres artesanales experimentaban por igual la
imposibilidad de obtener con regularidad los productos basicos de subsistencia,
aunque de ello en la bibliografia muy poco se diga y en la documentacion con-
sultada sean minimas las quejas en comparacion con las de los altos precios de
otros articulos para entonces considerados de lujo.

En tal sentido, se percibia un salario promedio de 6 a 10 reales el jornal,
todavia menor para los negros y mulatos libres, en un pais catalogado de caro,
muy poco se podia obtener. Estando los precios de los viveres producidos a lo
interno y controlados por los cabildos, muchos jornaleros preferian recibir la
alimentacion por cuenta del patron, mientras que la mayoria, al no tener otra
eleccion, tenian que comer a expensas de sus miseros salarios que les conde-
naba a una dieta poco variada y a consumir alimentos que no siempre eran de
buena calidad. También se arreglaban con los puercos y las aves que criaban,
con las siembras que realizaban en los jardines, patios y traspatios de las casas,
para entonces, algo muy comin en ciudades y pueblos. LLa mayoria de las casas

7 Emilio Ballagas: ob. cit., p. 58. Este poema puede inscribirse en los que el también poeta y
cubano Mariano Brull llamaba “jitanjafora” que consistia en “despojar al poema de sentido y
exceder y superar los limites de lirica tradicional favoreciendo elementos puramente sonoros”,
en el decir de Miiller-Bergh, critico de Brull, poeta al que Ballagas dedica este “Poema de la
jicara”. Vid. Mariano Brull: Poesia reunida, p. 57.
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contaban con un corral y un gallinero en los terrenos aledanos. No faltaban las
matas de aguacate, platanos, mango, mamey colorado, guayabo, guanabana y
de citricos, a lo que podria sumarse un pequeno huerto con hortalizas y yerbas
de olor de donde salia la sazon diaria para las comidas y mas de una ensalada
enriquecedora de los platos mas pobres*.

De todas las agrupaciones de artesanos, las de mejores condiciones eco-
noémicas eran los sastres, musicos, herreros, tipografos, peineteros, tabacaleros
y plateros. En ellas, como en el resto de la sociedad cubana, predominaba la
diferenciacion racial. El hecho de ser negro, acoté antes, aunque se fuera libre,
impedia igualdad de condiciones laborales, sobre todo en lo tocante al salario,
realidad que se refleja en todos los campos de la cultura material y espiritual.

En otra parte de este estudio se ha dicho que la alimentacion de los mas
humildes en ciudades y pueblos estaba proxima a la de los campesinos sin pro-
piedades; que, como los esclavos, practicamente no desayunaban y cuando po-
dian hacerlo —ante los altos precios del pan de harina y la consumicion de
chocolate, ambos casi exclusivos para la burguesia y ciertos grupos de las capas
medias—, tenian como primera comida solo platanos y café, que podian repetir
a lo largo del dia con el acompanamiento de otros alimentos.

También se ha visto en los datos estadisticos de la agricultura menor, en los
relatos de viajeros y en la literatura costumbrista de la época que el platano cons-
tituia para el cubano del siglo XIX un alimento basico hasta el punto de desplazar
casi al consumo de casabe, el pan de los indocubanos. Como se aclara mas arriba,
tan socorrida fruta, rica en materias alimenticias, la preparaban de diversas mane-
ras (hervida, frita y asada), formando junto al tasajo y el bacalao la comida del dia
a dia de los pobres y el alimento principal de los criollos de las capas medias**’.

Sin embargo, hay viajeros que recogen como ingredientes predominantes
en la cocina de los mas humildes en ciudades y pueblos el ajo y el aceite de
oliva, afirmacion con la que no estoy del todo de acuerdo. Sin dudas, el uso del
ajo siempre ha estado generalizado en la poblacion cubana, no asi el aceite de
oliva. Este tltimo es uno de los principales productos alimenticios importados
que en ningiin momento llega a estar al alcance de toda la poblacion, mucho
menos de los mas humildes. En todo el siglo XIX, el consumo de aceite de oliva,
apoyandome en las estadisticas de las importaciones, no llega a superar al de la
manteca de cerdo, extendida tanto en el campo como en las ciudades.

En particular los visitantes de Estados Unidos, no habituados a la dieta mediterra-
nea, consideraban que ambos componentes basicos tenian gustos exagerados y fuertes
olores, suscitandose las mas asiduas criticas de cuantos arribaron a la isla de Cuba

8 En el resto de la poblacion urbana estas unidades de produccion también existian, estando
principalmente al cuidado de las mujeres y en las casas de los ricos a cargo de la servidumbre.

% Vid. Samuel Hazard: ob. cit., t. I, p. 91; Eduard Otto: ob. cit., p. 27.
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durante ese siglo. Gustos hispanicos que en el caso especifico de Hazard —promotor
con su obra de viajeros norteamericanos a la mayor de las Antillas— supo excusar,
reduciéndolos a los mas humildes*® cuando, en verdad, esta parte de la poblacion era
la que menos utilizaba el aceite de oliva. Su uso estaba circunscrito a las familias espa-
fiolas, entraba en la confeccion de muchos platos®™ que flotaban en aceite *2.

Por otra parte, igual que la cocina criolla debe al campesino la inclusion
y conservacion de todas las viandas entre sus recetas, el uso de la manteca
de cerdo y de la bija, las distintas formas de elaborar el tasajo y de platos tan
generalizados como el ajiaco, el puerco frito y asado, el compuesto de quim-
bombo, el bacan, el fufa de platanos, entre otros; de igual manera ha de reco-
nocerse que los mas humildes popularizaron diversas formas de preparar los
frijoles negros y colorados, mezclados con arroz (el congri y los moros y cris-
tianos), que aportaron ademas los picadillos, los aporreados de carne y pescado,
el puerco ahumado y muchos mas. Consciente de que estos platos surgieron en
las areas rurales, no debe dejar de anotarse que fue entre la poblacion urbana,
sobre todo la de menor nivel econémico, donde se hicieron mas populares.

Si el mérito de la cocina campesina reside en la utilizacion de los mejores
alimentos salidos de las cosechas, con el empleo de ingredientes propios de la
tierra y las intervenciones de las mejores aguas y las adecuadas lenhas para hacer
la lumbre, la mayor contribucion de la cocina de los mas humildes en las ciu-
dades y en los pueblos radica en crear platos con los alimentos menos costosos
vendidos en los mercados y por los vendedores ambulantes, sobre todo, en hacer
la mejor inclusion de los aportes foraneos en la cocina cubana.

Los pobres agregaron al gusto hispanico por lo frito —quizas mas que nin-
gun otro grupo de la sociedad cubana—: las frituras de yuca, malanga, hame,
maiz y calabaza; y los bunuelos de yuca, malanga y name. De los alimentos
introducidos por los inmigrantes de Saint-Domingue, hicieron suyo el uso de la
pimienta, del arroz congri, de la harina de maiz cocida con carne, del domplen
o domplim y otros muchos platos y dulces populares, principalmente en la juris-
diccion de Santiago de Cuba. De igual forma, fueron los primeros receptores de
los alimentos elaborados por los culies chinos, probaron y aceptaron dentro de
sus comidas diarias el arroz frito, distintas frituras y los compuestos de acelgas
y repollos, entre otros. Agregaron a las ensaladas el pepino y la col, y de las es-
pecias hicieron un amplio uso de la canela, la nuez moscada y el jengibre chino.

0 Asi se expresa quien promovid la visita de sus coterraneos a la mayor de las Antillas:
“Debo decir que el viajero no debe alarmarse respecto al uso del aceite y el ajo en las comi-
das que le sirven, pues la experiencia me ha ensenado que estos ingredientes solo se emplean
inmoderadamente entre los negros y las clases bajas. En ningln hotel de las principales
poblaciones, ni en las familias particulares, se usan con exceso, y a veces ni recurren a ellos”;
Samuel Hazard: ob. cit., t. 1L, p. 87.

U Vid. supra, nota n°. 24.

32 Vid. supra, nota n°. 52.
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Principalmente los negros libres, objetos de todo experimento colonial, fue-
ron los que mas combinaron las distintas formas de elaboracion de los alimen-
tos. Experimentados en gustos culinarios, sacaron provecho de todo lo que en
sus anos de esclavos les suministraron sus antiguos duenos y, junto con el uso de
la carne, las viandas y otros vegetales producidos en los conucos o comprados
en los mercados, aportaron a la cocina criolla una forma de elaboracion bastante
caracteristica, hoy comtn para todo el Caribe.

En la Cuba del siglo XIX, las clases mas desvalidas tuvieron poco alcance a
los alimentos de los mas acomodados. En esto siempre hubo discriminacion. En
el tipo de carne, por ejemplo la de res, las visceras eran solo comidas por los mas
pobres y los esclavos; como refiri6 Henrique de Arango, marqués de Villena,
en otro contexto: “lengua, tripa, higados y livianos*® no eran para gente deli-
cada”** Una forma mas de mostrar que la comida refleja el estado social y que
tiene implicaciones de sicologia colectiva. Existia, pues, tanto un complejo de

inferioridad por la comida entre las clases bajas como orgullo entre las altas®>.

La alimentacion de los mas humildes en ciudades y pueblos también se dio
en llamar “comida de negros” porque, como se vera mas delante, la burguesia
y las capas medio-altas de la sociedad colonialista hablaban de comidas de ne-
gros no solo al mencionar los alimentos que daban los amos a sus esclavos en
las plantaciones y los que consumian los libres de color acordes a sus costum-
bres atavicas, sino cuando se referian a los viveres de menor calidad vendidos
en los mercados y que, por lo general, obtenian los mas desposeidos.

Por ejemplo, la carne, pasado el tiempo requerido de conservacion, se vendia
a precios bajos a la gente mas pobre. De ahi el predominio en la cocina criolla del
limén, sobre todo de la naranja agria para sazonarla y quitarle el mal olor, la que
luego se hervia, desmenuzaba y se sofreia en manteca de cerdo con ajo, cebolla y
aji. De esta preparacion basica surgieron platos tipicos de la cocina criolla como
son la ropa vieja y el aporreado, ambos hechos con carne de tercera (falda real).
Mientras que el picadillo, otro de los clasicos de la gastronomia cubana, este tipo
de gente lo preparaba con la carne de res (vaca o ternera) no valida para estofar
y freir: cocida la carne en agua y sal, luego se secaba y se picaba menudita y se
sofreia en manteca de cerdo, ajo, cebolla, aji dulce, tomate y perejil.

Las visceras del puerco, tan repugnante su preparacion, sobre todo las tri-
pas, eran compradas y adobadas en los pueblos por los mas humildes: lavadas
bien con zumo de naranja agria, hojas de naranja o guayaba y sal, servian para
hacer el mondongo criolloy las tripas compuestas.

33 Tivianos: pulmon, principalmente el de las reses destinadas al consumo. Real Academia
Espafola: Diccionario de la Lengua Espaniola, p. 1389.

354 Henrique de Aragon, marqués de Villena: Arte cisoria o tratado del arte de cortar del cuchillo,
que escribio don Henrigue de Aragon, Marques de Villena, p. 97.

%5 Un caso similar al de la sociedad colombiana; vid., Victor Manuel Patifio: ob. cit., t. I, p. 59.
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El tasajo con piltrafa, que era el mas barato de todos, los campesinos y los
pobres de las ciudades y pueblos lo llamaban zasajo brujo porque, como dice
Hazard, aumentaba mucho de tamano al cocinarse3>®.

Algo tan socorrido como el ajiaco, un plato tnico al igual que la olla podri-
da o el cocido espanol, los mas humildes lo hacian de cuanto tuvieran a mano
y segun pasaban los dias y no era del todo consumido, seguian agregandole
ingredientes que lo hacia mas consistente y sabroso. A proposito, la carne de
res puesta en el ajiaco se utilizaba también para preparar ropa vieja, dandole un
gusto caracteristico a este plato.

Sin embargo, de esta parte de la poblacion, cuyos aportes son fundamentales
en la consolidacion de la cocina criolla, poco se sabe respecto a la funcion social
de la comida como elemento motivador de relaciones humanas, sobre todo en
el estrecho contexto familiar, porque del vinculo de los mas humildes con el
exterior de sus viviendas, su participacion en comidas festivas sociales (fiestas
populares) han escrito los viajeros, aun cuando se siente la ausencia de grabados
con tales escenas®’.

En las fuentes consultadas no se ha encontrado ningtn indicio que nos per-
mita analizar las normas de conducta de los mas humildes en la mesa, las per-
sonas que participaban, el orden de sentarse y de servir la comida, asi como los
utensilios empleados, elementos que sin duda nos ayudarian a la mejor caracte-
rizacion de esta parte de la poblacion cubana. Si esto hubiera sido posible en-
tonces estaria en condiciones de evaluar con mayores elementos, por ejemplo, el
nivel de asimilacion que tuvo de su entorno la poblacion negra libre; adaptacion
de costumbres que donde mas se aprecia es en el uso del vestido.

Supongo que, mas en las comidas diarias o habituales, basica o caracteris-
tica, con horarios parecidos para toda la poblacion cubana del siglo XIX, es en
los momentos mas importantes de las reuniones familiares, sobre todo durante
las celebraciones festivas, cuando la gente pobre hace gala de las normas de
conducta a semejanza de las clases mas pudientes. Esto sin que en el dia a dia
se mantenga el rigor en este sentido, aun cuando se cumpla con la participacion
de todo el ntcleo familiar a la misma hora en la mesa.

Con relacion a los utensilios para cocinar, los mas humildes utilizaban calde-
ros y cazuelas de metal, y para servir y comer recipientes y platos de ceramica.
Las finas vajillas de porcelana, las cristalerias y las cuberterias de plata y oro
fueron propias de la clase mas pudiente. En cambio, el campesino usaba vasijas
de madera.

36 Vid. supra, nota n°. 327.
%7 Referente a Santiago de Cuba, vid. Walter Goodman: ob. cit., pp. 126-133, capitulo dedicado
al carnaval, e Hippolyte Piron: ob. cit., pp. 107-110, descripcion de las fiestas de El Cobre.
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Por dltimo en este apartado, las comidas de los esclavos. Tal como antes
se ha indicado, los negros arrebatados a Africa fueron trasladados a América
sin ningin medio material y gracias a su prodigiosa memoria colectiva pudie-
ron reproducir muchas de las manifestaciones de sus culturas autoctonas. Los
africanos en su nuevo habitat, de la misma manera que encontraron elemen-
tos materiales y espirituales afines a sus civilizaciones ancestrales, tuvieron que
aceptar y adaptarse —desde el inicio en que se fomenta la esclavitud— a otras
costumbres impuestas por tratantes y compradores, que no siempre fueron las
practicadas por la poblacion criolla y que terminaron, muchas de ellas, marcan-
do el destino cultural de los mas desposeidos.

A partir de esta interrelacion, las comidas de los esclavos respondian a lo
aportado por los amos, aunque en lo individual se agregaran otros componentes
del entorno y en la forma de elaboracion predominaran las distintas costumbres
regionales africanas. Esa y no otra fue la base alimentaria de una parte consi-
derable de los habitantes de la isla de Cuba, que variaba en dependencia de los
precios en el mercado y de la disponibilidad real del sector agricola. Situacion
similar a la presentada por los demas esclavos del entorno caribeno y del resto
de América.

A juzgar por los articulos contenidos en las ordenanzas, codigos negros y
reglamentos de esclavos, sumado a otros documentos que revelan la verdadera
distribucion que hicieron los amos de los bienes materiales facilitados a sus
esclavos, existieron pocas variantes respecto a la alimentacion, el vestuario y la
vivienda entre todas las colonias espanolas, francesas, inglesas y portuguesas de
América.

Tocante a la alimentacion, en una ordenanza dominicana, de fecha 6 de oc-
tubre de 1528, se dice que el mantenimiento de los negros debia incluir casabe,
maiz, ajies y carne en abundancia®®; y estos alimentos, con minimas diferencias,
son los que recogen los Codigos Negros de Santo Domingo (1768) y Luisiana
(1769), y los Reglamentos de esclavos de Puerto Rico (1826) y Cuba (1842).
En el tercer Codigo Negro, Santo Domingo (1784), llamado también Carolino,
estos alimentos no se mencionan, quedan solo supuestos.

El primer Codigo Negro espafiol, elaborado por el Cabildo de Santo Do-
mingo en 1768 y realizado sobre la base del Codigo Negro francés*’, aunque
no llegd a aprobarse, establecia (ordenanza 14°), para los mayores de 16 anos
una alimentacion consistente en tres libras de carne semanales (197,14 ¢ al dia),

38 Segun afirmacion de Lucena Salmoral, de esta ordenanza parte la elaboracion del Codigo
Negro francés; AGI, fdo. Santo Domingo, leg. 1 034, apud Manuel Lucena Salmoral: Los Co-
digos Negros de la América Espaiiola, p. 31.

39 Se ha consultado la copia existente en el AGI, fdo. Audiencia de Santo Domingo, leg. 1 034;
libro: Zestimonio de las Ordenanzas antiguas de la Ciudad de Santo Domingo de la Isla Espariola.
30 Codigo Negro francés traducido al espafiol en Biblioteca de Palacio, Madrid (BP), fdo.
Manuscritos de América, leg. 277, flo. 17-17v, apud Manuel Lucena Salmoral: ob. cit., p. 30.
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seis libras de casabe (394,28 g al dia) u otra cosa equivalente (platanos, batatas,
etc.); y para los nifos, hasta esa edad, la mitad de dichos alimentos®'. En el se-
gundo Codigo, el de Luisiana (1724)*?, también adaptacion del primer Codigo
Negro francés y legalizado por las autoridades espanolas en 1769, al incorporar-
se la colonia francesa al territorio espanol, se estipulaba, sin especificarse tipo y
cantidad, que los viveres se suministrarian cada semana (ordenanza 18°)¢.

En el Reglamento para la educacion, trato y ocupaciones de los esclavos de
Puerto Rico (1826), se dice:

Capitulo ITI, articulo 1°. Los amos deben precisamente dar a sus
esclavos dos o tres comidas al dia, como mejor les parezca; pero
que sean suficientes no solo para la conservacion del individuo,
sino para reponer sus fatigas. Se regula como alimento diario, y de
absoluta necesidad para cada uno, seis u ocho platanos (o su equi-
valente en batatas, fames u otras raices), ocho onzas [229,60 g| de
carne, bacalao o macarelas y cuatro onzas [114,80 g| de arroz o de
otra menestra ordinaria.*®*

Por su parte, en el Reglamento de esclavos de Cuba (1842)%%, atin con algu-
nas peculiaridades adaptadas a su entorno, fue una simple version resumida y
poco corregida del Reglamento de Puerto Rico. En el articulo 6°, se sustituye
batatas por boniatos, se agrega la yuca entre las citadas raices alimenticias y
aparece la harina, que en la practica fue principalmente de maiz; también, se
eliminan las macarelas y solo queda el bacalao.

En uno de los articulos comunes a ambos Reglamentos se estipulaba:

Los negros recién nacidos o pequenos, cuyas madres vayan a los
trabajos de la finca, seran alimentados con cosas muy ligeras, como

%! En la ordenanza 15° se prohibia a los amos negaran la alimentacion a los esclavos el dia de
la semana que descansaban, una norma que estaba estipulada desde inicios del siglo XVT; vid.
Manuel Lucena Salmoral: ob. cit., p. 31.

%2 Codigo Negro de Luisiana, BP, fdo. Manuscritos de América, leg. 277, flos. 82r.-92v., apud
Manuel Lucena Salmoral: ob. cit., pp. 49-59.

36 Jgual la ordenanza dominicana de 1528 y su Codigo de 1768, el Codigo de Luisiana advertia
que no se rebajara parte del alimento y subsistencia de los esclavos por no trabajar a cuenta del
amo un dia de la semana (ordenanza 19°). El tercer Codigo negro, el llamado Codigo Carolino
y formado por la Audiencia de Santo Domingo en 1784, no obstante haber sido inhabilitado
igual al Codigo de 1768, no incluia ningan articulo expreso dedicado a la alimentacion. En la
Instruccion sobre educacion, trato y ocupaciones de los esclavos aprobaba en Aranjuez, el 31 de
mayo de 1789, la Corona espanola dejaba en manos de las Justicias del distrito de las haciendas
el senalar y determinar la cantidad y calidad de los alimentos, en forma similar a los libres o
jornaleros. Vid. Manuel Lucena Salmoral: ob. cit., pp. 197-278 y 280.

%4 Manuel Lucena Salmoral: ob. cit., p. 286.

%5 Bando de Gobernacion y Policia de la Isla de Cuba, Espedido (sic) por el Escmo (sic) Sr. D.
Jeronimo Valdes, Presidente, Gobernadory Capitan General, pp. 59-68, apud Hortensia Pichar-
do: Documentos para la historia de Cuba, t. 1, pp. 318-326.
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sopas, atoles, leche u otras semejantes, hasta que salgan de la lac-
tancia y de la denticion.**®

Y en otro, que:

En los domingos y festivos de ambos preceptos, y en las horas de
descanso los dias que fueren de labor, se permitira a los esclavos
emplearse dentro de la finca en manufacturas u ocupaciones que
cedan en personal beneficio y utilidad, para poder adquirir peculio
y proporcionarse la libertad.**’

Sin embargo, ni en el Reglamento de Puerto Rico ni en el de Cuba se des-
cribe la forma concreta en que los esclavos obtendrian tal beneficio. Otros do-
cumentos confirman que en la practica se apel6 a las especificaciones dadas en
el Codigo Carolino de 1789: cultivando una parcela otorgada por el amo en su
hacienda (conuco), criando aves u otros animales, principalmente puercos, o
ganando jornales. Asimismo, en el caso de las mujeres, vendiendo comestibles,
dulces y frutas. Conjunto de privilegios que este Codigo de 1789 y los anteriores
advertian que no podia sobrepasar la cuarta parte del valor inicial del esclavo y
de donde se pagaba una suma determinada al dueno.

Esa era una meta casi inalcanzable para la gran mayoria de los esclavos,
aunque permitié a unos pocos lograr su libertad, vincul6 a muchos —ya como
vendedores— con la economia de mercado. Esto, por minasculo que se consi-
dere, desde el punto de vista participativo-productivo les ayudo en la transicion
al trabajo libre®®.

Comparado con Puerto Rico, el Reglamento de esclavos de Cuba fue mas
excesivo. Lo unico tal vez positivo que aqui interesa destacar, aun cuando en
la practica se intensifico la vida hostil de los barracones, es que sugeria a los
amos, segln sus posibilidades, la construccion de habitaciones separadas para
cada matrimonio, porque la insensibilidad fue tal que perjudico al esclavo hasta
en sus derechos mas elementales. Se aument6 la jornada laboral, en tiempos
ordinarios una hora mas y durante la zafra tres. Se autorizo emplear a las muje-
res como jornaleras, con igualdad a los hombres en las labores de hacienda. Se
suprimi6 la obligacion de los amos de alimentar a los ninos. Entre las otras me-
didas que mas afectaron al esclavo estaba el dejarlo practicamente sin amparo
juridico, pues se suprimi6 tanto la obligacion de los jueces a visitar cuatro veces

366 Articulo 3° del capitulo IIT del Reglamento de esclavos de Puerto Rico; Manuel Lucena
Salmoral: ob. cit., p. 287. Articulo 8° del Reglamento de esclavos de la Isla de Cuba; Hortensia
Pichardo: ob. cit., t. I, p. 319.

37 Articulo 2° del capitulo IV del Reglamento de esclavos de Puerto Rico; Manuel Lucena
Salmoral: ob. cit., p. 287. Articulo 13 del Reglamento de esclavos de Cuba; Hortensia Pichardo:
ob. cit., t. I, p. 320.

8 Vid. Rebecca J. Scott: La emancipacion de los esclavos en Cuba. La transicion al trabajo
libre, 1860-1899, México, Fondo de Cultura Economica, 1989.
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al ano las haciendas como la intervencion popular para denunciar los malos
tratos de los amos.

En palabras de Hortensia Pichardo, “el tnico derecho esclavista que impero
en Cuba fue el de los duenos de los esclavos”** El Reglamento de 1842, el tni-
co que rigi6 en la Isla, en la practica fue letra muerta al no cumplirse muchos

de sus preceptos®”.

Coincido con Manuel Lucena Salmoral en que el ultimo Reglamento de
esclavos de la América espanola

[...] sirvi6, como sus antecesores, para robustecer la sujecion de los
esclavos que habian quedado atrapados en la Isla tras el cese de
la Trata. No fue nada testimonial, ni humanitario, sino un instru-
mento de represion de esclavos, que quedaron entregados de pies y
manos a sus propietarios para que usufructuaran su mano de obra,
y con las leyes en la mano.*”

Asi y todo, mas que lo escrito en las ordenanzas, los codigos negros y los
reglamentos de esclavos, estudiandose los altibajos economicos de la Ameérica
negra y la variabilidad de la politica internacional se puede medir el comporta-
miento de la alimentacion esclava.

Respecto a Cuba, en los actuales estudios referidos a la esclavitud que tra-
tan el tema de la alimentacion se han hecho imprescindibles los razonamientos
de Manuel Moreno Fraginals. Este autor ofrece en £/ ingenio un esquema
bastante completo de las comidas de los esclavos. Alli analiza, en sucinta sinte-
sis y dandole igual importancia, la crisis de la produccion alimenticia interna,
la irregularidad de las importaciones y el incremento de la poblaciéon consumi-
dora*”, tres de los aspectos aqui estudiados que ahora nos permiten corroborar
el planteamiento de tan acucioso investigador.

En otro de sus escritos, “Aportes culturales y deculturacion”, Moreno Fragi-
nals expresa con mayor claridad:

Los parametros economicos de la plantacion encuadraron el ba-
lance nutricional del esclavo. Su alimentacion estuvo determinada,
aparte de las imprescindibles razones dietéticas (dentro de los con-
ceptos de la época y la realidad empresarial de la plantacion), por
los precios en el mercado de los distintos renglones alimentarios,
la facilidad de transportacion de los mismos, y la resistencia que
representaban los largos almacenamientos.*”

%9 Hortensia Pichardo: ob. cit., t. I, p. 316.

370 Tdem.

3 Manuel Lucena Salmoral: ob. cit., p. 159.

72 Manuel Moreno Fraginals: ob. cit., 1978, t. IT, pp. 57-63.

3% Manuel Moreno Fraginals: “Aportes culturales y deculturacion”, p. 38.
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Engranaje econoémico-social que termind por regir no solo el balance nu-
tritivo del esclavo, sino los habitos alimentarios de gran parte de la poblacion
cubana, con largas consecuencias mas alla de los siglos coloniales. Por ejemplo,
los campesinos y los mas humildes en ciudades y pueblos no escaparon a estos
determinantes.

En el abasto y en la manutencion de los esclavos cubanos primaban, en pri-
mera instancia, los productos de mas facil adquisicion en el entorno limitrofe de
las dotaciones: viandas, las mas el platano y el boniato; en segunda, la salazon,
tasajo y bacalao; por Gltimo, la harina de maiz, el arroz y entre otros granos los
frijoles. Como antes se vio, a excepcion de las viandas, el resto de los alimentos
eran casi todos importados, quedando de este modo la subsistencia de la plan-
tacion vinculada a los mercados internacionales.

En el periodo 1800-1868 se tuvo una crisis inicial, seguida de una evolucion
intermedia y en los afios finales de la década del sesenta se volvio a sufrir una
relativa regresion. Conjunto de inestabilidades que afectaron de forma directa
el vivir diario de los esclavos, principalmente en la variedad, cantidad y calidad
de sus comidas y vestidos.

La crisis inicial se desarrolla en la primera etapa del gran boom azucare-
ro-esclavista (1789-1820). Tan violento desarrollo absorbi6é un segmento de las
mejores tierras destinadas al cultivo menor, pero también atrajo a muchos de los
campesinos blancos que con sus producciones garantizaban una parte conside-
rable del abastecimiento de las principales ciudades. Lo que también coincidio
con las guerras napoleonicas, el conflicto anglo-norteamericano y las guerras de
independencia en América. Estos tres acontecimientos internacionales limita-
ron el trafico maritimo, con afectacion para la casi totalidad de los productos
que servian como base de mantenimiento esclavo, por ejemplo: el tasajo, el ba-
calao, el arroz y las telas, aunque con mayor énfasis las harinas, de repercusion
directa en el resto de la poblacion.

A lo interno se sum6 un agudo incremento demografico: si en 1787 el total
de la poblacion cubana era de 176 620 habitantes (aumento del 0,02 %), en 1804
se elevo a 432 000 (aumento del 0,57 %), mas de la mitad en 17 afos. Por
su parte, los habitantes negros —tanto libres como esclavos— que en este
ultimo ano sumaban 198 000 (el 54,8 % del total general) en 1817 ascendian
a 376 809 (el 59,2 %). En trece anos esta poblacion creci6 en un 63,5 % y solo
la esclava en un 57,5 %, acontecimientos que incidieron de forma negativa en su

nivel de vida®™.

En las fuentes cubanas de la época se recogen testimonios que muestran
la patética situacion del esclavo durante la altima década del siglo XVIIT y los
primeros anos del XIX. La obra del doctor Francisco Barrera y Domingo es un

3% Boletin Oficial de Hacienda, t. 1, p. 461.
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fiel ejemplo de ello*”. Circunscrito al vivir de las dotaciones de esclavos en los
ingenios del IT conde de Casa Barreto y el I marqués de Casa-Penalver, Barrera
realizo su trabajo médico, valiéndose de la experiencia anterior de curar escla-
vos en la colonia francesa de Saint Domingue analiza, entre otros aspectos, las
influencias que ejercio el medio en estos individuos. Tras lo cual, realiza mag-
nificas observaciones sobre los problemas alimentarios de los esclavos y, sobre
todo, del hambre que asol6 los ingenios.

Para Barrera y Domingo, la entonces atrofia existente en los negros por el
hambre era causada tanto por la escasez como por la mala calidad y la poca varie-
dad de los alimentos: “Cuando son pocos, malos y continuados por algin tiempo,
sin ninguna mutacion o variacion en ellos, en la mejor indole o calidad”*”® De los
alimentos que dieron a los negros en los ingenios, con motivo de la guerra in-
glesa, explica como, en ausencia del tasajo —lo principal— fue necesario, para
mantener a mas de 250 mil esclavos, acudir a las menestras (arroz, habichuelas,
chicharos, garbanzos, etcétera), y al pescado salado (bacalao, salmén, salmone-
te, sardinas, lisas, etcétera). Algunos de estos comestibles, a los que todavia a
finales del siglo XVIII los negros cubanos no estaban acostumbrados, provoca-
ron diversas enfermedades cutaneas debido su mal estado de conservacion. La
mas extendida fue la culebrilla: formada —segin Mr. Buffon, extraordinario
facultativo de la época®”’— cuando la materia organica que sirve a la nutricion
se extravasa o no es absorbida por los vasos®”®.

El autor describe que las legumbres, compradas por los esclavistas al por
mayor:

[...] eran anejas y embarriladas mucho tiempo sin que les diese el
aire; por este motivo las mas estaban florecidas y llenas de gusanos,
y como los amos no cuidan de la bondad de los comestibles, sino de
que se los den baratos, llenaron sus almacenes, con prevencion para
lo que pudiera suceder durante la guerra.

Por este motivo, los negros, incapaces por sus desidias y rudisimos
talentos, como también por su voraz apetencia, en no reparar en
nada, sino cuando estara guisado para llenar su vientre, se atra-
caban hasta mas no poder. Y como los alimentos eran malos y de

3% Francisco Barrera y Domingo: ob. cit., passim.

376 Ibidem, p. 143.

377 Referencia dada por Francisco Barrera y Domingo: ob. cit., p. 239.

378 Barrera y Domingo observd que, en ciertos ingenios, donde no se dej6 de dar el alimento
animal (tasajo) a los esclavos no se padecio el contagio de culebrillas, sucediendo solo en
los que dieron alimentos harinosos, muy perniciosos para los negros por la poca estabilidad
y carencia de jugo nutrimental que les podian prestar, aun cuando los dieran con sobrada
abundancia. Ibidem, p. 240. Otras de las causas que estimaba el facultativo concurrian para
la aparicion de esta enfermedad en los negros fueron el consumo de malas aguas, sobre todo
las estancadas, y la desnudez y poca limpieza en su atmosfera corporal. Ibidem, pp. 241-247.
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vieja calidad, ni los nutrian, ni menos les daban fuerzas para resistir
los ejercicios violentos del campo, que continuamente los tienen en
accion.’”

Asimismo, merece se destaque del médico colombiano José Fernandez
de Madrid el articulo: “Memorias sobre la disenteria..” presentado a la So-
ciedad Economica de La Habana en 1817. El autor hallo las causas de tan fre-
cuente enfermedad entre los esclavos, ademas de en las pésimas condiciones de
vida, el excesivo trabajo y los castigos continuos que abatian sus animos, en la
mala calidad de los alimentos*°. Aunque se ha comprobado que su experiencia
profesional en los barracones fue algo limitada®® por el ejercicio de su profesion
y por la cruenta realidad que vivio en los primeros afos del siglo XIX, su intui-
cion no lo sustrajo de lo que, para entonces, constituia una causa habitual de
muerte en una parte considerable de la poblacion cubana.

Moreno Fraginals ofrece otros testimonios de tan dantesco periodo en la ma-
nutencion de los esclavos. Por ejemplo, analiza una comunicacion reservada del
entonces Gobernador y Capitan General de la Isla, Juan Procopio Bassecourt,
conde de Santa Clara, de fecha 11 de mayo de 1798, en la cual se detalla de la ca-
rencia de tasajo y bacalao en muchas de las fabricas de aztcar®*?. Recoge, ademas,
una Solicitud formulada por Gabriel Cardenas y Vélez de Guevara, II marqués
de Cardenas y Monte-Hermoso, en la que se mostraba desesperado porque
sus 500 esclavos no podian trabajar comiendo solo un poco de viandas cocidas®®.

La situacion fue tan grave que algunos ingenios proporcionaban a
sus esclavos nada mas que una comida al dia. Las plantaciones que
carecian de una gran cocina central para preparar la comida de la
dotacion acostumbraban a dar a sus esclavos, uno a uno, el corres-
pondiente tasajo o bacalao crudo que ellos llevaban al bohio donde
guisaban sus alimentos.*®*

He aqui el origen que el autor de £/ ingenio atribuye a la conocida frase,
hoy generalizada, ¢/ gue corta el bacalao, a partir de lo expresado por Francisco

37 Ibidem, p. 240.

380 José Fernandez de Madrid: “Memorias sobre la disenteria en general, y en particular sobre
la disenteria de los barracones, dedicada al Sr. D. Alejandro Ramirez intendente del ejército..”,
pp. 381-408, apud Archivo Nacional de Cuba: Jos¢ Ferndndez de Madrid yy su obra en Cuba,

. 25-41.

3%? Vid. Carlos Rafael Fleitas Salazar: “Bibliografia médica sobre los esclavos en Cuba”, pp. 80-87.
382 Manuel Moreno Fraginals: ob. cit., t. IT, p. 58.

38 ANC, fdo. Real Consulado, leg. 93, n°. 3938 (antigua clasificacion: Negociado de Agricultu-
ra, exp. 211), marqués de Cardenas de Monte-Hermoso: Solicitud para abolir los dias festivos en
Jomento de las labores del campo y sobre facultar a los Capellanes de los ingenios para que puedan
decir misas en ellos, aun en los dias exceptuados, administrar los sacramentos y dar sepultura a los
caddveres en cementerios hechos al proposito, 25 de septiembre de 1798. Aunque me apoyo en la
informacion que aporta Moreno Fraginals: ob. cit., t. I, p. 58, consulté el documento en el ANC.

38+ Manuel Moreno Fraginals: ob. cit., t. IT, p. 58.
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Barrera y Domingo en su obra; “el encargado de cortar la carne o el bacalao y

repartirla tenia en sus manos un poder excepcional en estos afnos de hambre”*®

Pasada la crisis y tras una cuidadosa organizacion de los factores producti-
vos, comenzo a notarse la evolucion del sector azucarero cubano. A partir de
la década de 1820, la comida, la ropa y la vivienda centraron el interés de los
duenos de esclavos, quienes tuvieron que concienciarse de lo rentable que re-
sultaba tenerlos en “Optimas” condiciones para el trabajo. Como el esclavo era
un instrumento de produccion, estaba sometido a las reglas de ella: obtener la
mayor ganancia con el menor gasto posible; y

[...] la alimentacion, fuente basica de energia del trabajo humano,
era el factor mas importante para asegurar la inversion mas cuan-
tiosa de la manufactura: la inversion en esclavos. Se establecio,
por tanto, el multiplicador de la produccion en funcion del con-
sumo alimentario. Ademas, por abundante que fuera la comida
proporcionada a los esclavos, era siempre un insumo menor del
ingenio. ¢

Corresponden a estos afios los mas concienzudos analisis llegados hasta
nuestros dias en torno al problema alimentario de los esclavos cubanos. Ade-
mas de los comentarios del marqués de Cardenas y Monte-Hermoso, destaca
la obra del médico francés Honorato Bernard de Chateausalins®’ y las obser-
vaciones de Andrés de Zayas®®®.

Chateausalins, “analiza —sirviéndome de las palabras de Moreno Fragi-
nals— al mas alto nivel cientifico para la época, la relacion entre el valor nutri-
cional de los diversos alimentos y la jornada de trabajo”;*®’ y, entre sus conside-
raciones y reflexiones se percibe, reiteradamente, las condiciones de vida de los
esclavos rurales cubanos. Para ¢él, experimentado en asistir esclavos —primero
ejerci6 en Puerto Rico y luego a las dotaciones de los ingenios y cafetales de la

familia Drake en el partido de Madruga (Occidente)—: la buena alimentacion

% Tbidem; vid., Francisco Barrera y Domingo: ob. cit., p. 174. Con relacion a la frase “cortar
el bacalao”: “mandar o disponer de hecho” —Diccionario de la lengua espariola, 2001—, se ha
comprobado que en el resto del Caribe hispanico y en la peninsula se usa con igual sentido. Vid.
Augusto Malaret: Vocabulario de Puerto Rico, 1937; Luis Besses: Diccionario del argot espariol,
[s. I.]; Argelio Santiesteban: £/ habla popular cubano de hoy, 1982.

8 Manuel Moreno Fraginals: ob. cit., t. II, p. 58.

7 Honorato Bernard de Chateausalins: £/ vademecum de los hacendados, 0 guia practica para
curar la mayor parte de las enfermedades, por Honorato Bernard de Chateausalins... Obra ade-
cuada d la zona torrida ty muy itil para aliviar los males de los esclavos. Nueva edicion notable-
mente aumentada, corregida y mejorada; y que lleva aniadida la parte prdctica de la medicina
homeopdtica para los Sres. Hacendados que quieran curar por este método d sus esclavos, 1874.
388 Andrés de Zayas: “Observaciones sobre los ingenios de esta Isla”, en Memorias de la Sociedad
Economica de Amigos del Pais, 1836.

%8 Manuel Moreno Fraginals: ob. cit., t II, p. 58.
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era fundamental; y no se exige altos estudios sino un poco de sentido comtn
para comprender que

[...] todo hacendado que desee conservar sus negros, en estado de
salud, y poblar la finca de criollos, debe atender al régimen preser-
vativo, que se refiere a las casillas o bohios de los negros, sus alimen-
tos, sus trabajos, sus vestidos, castigos y recompensas, y al cuidado
de la negra parida o por parir.**

Asimismo, este autor, basandose en su experiencia, fue oportuno al puntua-
lizar: “Sin alimentos sanos, no hay salud, y sin la salud de los negros, no hay ni
café ni aztcar: ahorrar los alimentos o darlos de mala calidad, es arruinarse y

faltar a todos los principios del honor, de la conciencia y de la religion”"

En las “Observaciones sobre los ingenios de esta Isla” realizadas por Andrés
de Zayas, un excelente estudio de la fuerza esclava de la época, no se obvia que el
buen mantenimiento del esclavo contribuiria a la mejor optimizacion del trabajo.
Ya en 1835 este sacarocrata se habia adelantado al hoy llamado ciclo infernal de
Albert Sarraut: “el trabajador no come lo suficiente porque no trabaja bastante
y no trabaja bastante porque no come lo suficiente”**? Su analisis, publicado en
las Memorias de la Sociedad Economica de Amigos del Pais, recoge el reglamento
que debian observar los administradores de los ingenios para el mejor orden de
los recintos y enfatiza tanto en la preservacion de la salud de los negros como en
su estimulo nutricional acorde a sus labores. De esto altimo indica:

No se perdera de vista que las viandas son de absoluta necesidad
para el alimento de los esclavos, y que sin ellas jamas estan satisfe-
chos en sus comidas. Por lo tanto, sera una de sus primeras atencio-
nes sembrarlas en sus respectivos tiempos, en la porcion que se crea
suficiente para el gasto de la enfermeria, y negros convalecientes;
pues, para el gasto general debera tenerse grandes platanales en
donde se provea de los que necesite, cuidando de que cuando vaya
a repartirse la comida ni haya abusos, ni el que unos tomen mucho
y otros poco, pues a todos con igualdad debe darseles la racion.

Para fijar a los negros a la finca, hara que cada uno en su chiquero
tenga un cochino... Asimismo, se cuidara de que todos los domingos
y dias feriados, trabajen algunas horas en sus conucos, tanto para
que tengan algin extraordinario en sus comidas, como para que
puedan criar sus animales sin perjuicio de la finca y que esta obli-
gacion les retraiga de los desordenes y vicios a que pudieran arras-
trarles la ocasion. Para que los cochinos puedan facilitarseles, se les

30 Honorato Bernard de Chateausalins: ob. cit., p. 11.
1 Tbidem, p. 13.
32 Vid. Manuel Moreno Fraginals: ob. cit., t II, p. 58.
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dara por primera vez uno al duefo sin costo, sirviéndoles el precio
en que vendan éste para las adquisiciones sucesivas.*”

A partir de la década del 40, con mayor énfasis en los 60 (crisis del régimen
esclavista, 1840-1868), y con prolongacion hasta mas alla de 1878, en Cuba
se vuelve a experimentar un leve desequilibrio en la cantidad y calidad de la
alimentacion esclava, sobre todo en las zonas mas atrasadas y en los ingenios
menos importantes. Aunque en estos anos no se repite la patética situacion de
finales del siglo XVIII y principios del XIX, tampoco se mantienen los cambios
ocurridos en la década del 20 de este tltimo siglo.

Mientras que en la mente de algunos ilustrados se mantenia la idea de me-
jorar el vivir de la poblacion esclava, en los circulos burgueses cubanos solo se
insistia en prolongar la esclavitud. El panorama econémico-social de la Cuba de
ese momento era poco diferente al de los afos anteriores; como suele suceder en
estos casos, las iniciativas renovadoras del momento no se tuvieron en cuenta.

En lo economico, la disminucion de los precios en el mercado internacional
de los productos agricolas fundamentales, ejemplo: el aztcar de cana rivalizan-
do con el azticar de remolacha desde los anos 40, fue una de las causas para que
mermaran los jugosos beneficios propiciados por el oro dulce. Para hacer frente
a la competencia, los propietarios de ingenios optaron por la racionalizacion
generalizada del sector azucarero cubano y por extralimitar la productividad del
trabajo esclavo —ya considerado de bajo rendimiento—, al mismo tiempo que
se intensificaba la tecnificacion.

A lo interno, las continuas epidemias de colera morbus, viruela y sarampion,
las prolongadas sequias, violentos huracanes y cualquiera de los devastadores
incendios en los campos o hasta los sucesivos terremotos en Santiago de Cuba
(1852, 1858 y 1866) repercutian en la manutencion del esclavo®*.

Con relacion a la sociedad, en un pais donde el buen funcionamiento de
su economia dependia basicamente de la explotacion esclava, cualquier viento
podia estremecer al sistema y provocar rapidas repercusiones en el cuidado de
la fuerza de trabajo. Asi, coincidio con la crisis del periodo una cadena de su-
blevaciones en las dotaciones de esclavos, la mayoria entre 1843 y 1844, lo que

3% Andrés de Zayas: ob. cit., pp. 268-269.

3% En estos anos se sucedieron dos epidemias de colera morbus, una en 1850 y la tltima en 1867,
aunque ambas menos graves que la de 1833. La viruela azot6 al Departamento Occidental
en 1860 y 1861, primero dejo 60 muertos en La Habana, luego 871 en Remedios y 361 en La
Habana. En 1844 hubo un brote de sarampion que se extendio por toda la Isla. Entre 1843
y 1844 se sufrié una prolongada sequia y, a partir de este tltimo afio, tres violentos huracanes
castigaron al pais: el de 1844 registr6 101 muertos, dafos a 2 546 edificios y el hundimien-
to de 158 embarcaciones en Occidente; el de 1846 fue todavia mas intenso: 114 muertos, un
sinnamero de heridos, la destruccion de 1 872 casas y el resquebrajamiento de cerca de 5 000,
ademas de la pérdida de 216 buques y la averia de 67; en los campos, la destruccion de los sem-
brados y la muerte de todo tipo de animales.
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reactivo el sistema represivo-explotador del que eran objeto. Por tales aconte-
cimientos, las condiciones de existencia de esa clase oprimida se tornaron en
extremo dificiles.

Pese a lo dicho, la poblacion esclava continué aumentado aun cuando los
recursos de su manutencion se hacian escasos y continuaban siendo poco va-
riados. El déficit de abastecimiento en Cuba fue la incapacidad de mantener
un ritmo de produccion de vegetales basicos igual al aumento de la poblacion
consumidora, principalmente esclava. Al desaparecer los grandes hatos y corra-
les, la produccion de bienes de consumo recayo en una multitud de pequenas
estancias y sitios de labor que, por sus dimensiones productivas y el atraso de
la técnica, resultaba ineficaz para cubrir las necesidades de la Isla**; de los co-
nucos, parcelas que los duenos de plantaciones entregaban a determinados es-
clavos para garantizar su autoconsumo, muy poco se conducia a los mercados.
Asimismo, aunque en el periodo 1840-1860 en las areas azucareras y cafetaleras
se destinaban porciones de tierras a la crianza de ganado, en parte para surtir
de alimentos a las dotaciones, la ganaderia y sus subproductos atravesaron una
profunda crisis y se apelaba mayormente a las importaciones que, en definitiva,
eran con lo que mas se balanceaban las necesidades generales de alimentacion,
tanto de las dotaciones como del resto de la poblacion cubana.

Desde finales del siglo XVII1, el tasajo y el bacalao seco y salado —base de
la alimentacion esclava—, estuvieron entre los productos de mayores importa-
ciones®®. Durante el siglo XIX esto también ayudo al desaliento de la compe-
tencia interna de ganaderos y pescadores.

También ha de apuntarse que en las décadas del 40 al 60 del siglo XIX los
patronos no dejaron de manifestar una tendencia a proteger, en cierto sentido,
la vida de los esclavos, pero tal proyeccion tenia mas de apariencia que de reali-
dad constatada. En la practica se cubria lo estrictamente concerniente al benefi-
cio inmediato de la produccion, con un Gnico interés de rentabilizar la inversion
de la fuerza de trabajo.

Solo cuando se percataron los duenos de ingenios y cafetales de la escasez de
brazos —descenso de la importacion a 5 000 por ano, decenio de 1841 a 1850—,
de sus altos precios y de lo dificil que se tornaba conseguirlos a ocultas de la
vigilancia inglesa que recrudecia sus presiones, se vieron obligados a prolongar
la vida de los esclavos; imposicion que asumieron bien tarde. Hasta entonces,
nada que supusiera una rapida inversion con beneficios a largo plazo, como lo
fue la alimentacion mantenida, el cuidado de la salud, la vivienda y, sobre todo,
la natalidad esclava fue de tanto interés para los amos. Tuvo que prohibirse la
trata, tornarse dificultosas las entradas clandestinas —solo subio a 12 000 en

3% Vid. Gloria Garceia y Orestes Garciga: “El inicio de la crisis de la economia esclavista”, p. 370.
3% Vid., en este capitulo, el epigrafe de la produccion alimenticia interna y el de las importaciones.
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el decenio 1851 a 1860— y aumentar el precio de la fuerza de trabajo para que
los sacarocratas se vieran obligados a sobrealimentar, mejorar los servicios mi-
nimos sanitarios y hasta estimular por medios mas abyectos la procreacion de
los esclavos.

Primero la presion internacional condujo al cese de la trata licita, luego
los sucesos iniciales de la guerra cuando el Ejército Libertador de Cuba dio la
oportunidad a muchos de los esclavos de convertirse en libertos y, finalmente, la
abolicion de la esclavitud terminaron por enterrar al sistema que enriquecio y,
al mismo tiempo, empobrecio a la Cuba colonial.

El mismo modelo empleado por Andrés de Zayas (1836), sin llegar en el as-
pecto que aqui se estudia a la profundizacion y al pragmatismo de este brillante
autor, lo utilizaron Mariano Torrente (1853), prominente defensor de los ne-
greros y del trafico clandestino africano®”, y Alvaro Reynoso (1861), destacado
quimico de fama internacional con una conocida obra de validez en los estudios
azucareros®®.

Torrente proponia fomentar la esclavitud por medio de la reproduccion en-
dogamica, practica empleada en los estados de Maryland, Delaware, Virginia,
Carolina del Norte, Kentucky, Tennessee y Missouri, todos de los Estados Uni-
dos*”. Mientras que para Alvaro Reynoso en el ensayo “Gobierno de los escla-
vos”, proponia mejorar el sistema de vida del esclavo, se le capacitaba para un
mayor rendimiento y se le estimulaba para perdurar, o sea, se alargaba su vida
media Gtil*°°. En analisis de Julio Le Riverend:

El distinguido agronomo cubano cifraba muchas esperanzas en la
creacion de las familias entre los esclavos, en la abolicion de los ba-
rracones, sustituyéndolos por viviendas individuales o familiares, con
huertos para la manutencion del esclavo y su familia, mencionando
el efecto del ingenio “Cayajabos” de José R. O’Farrill en el cual no
se conocian los barracones, ni se habian tenido que “deplorar males
de consideracion”, esto es, sublevaciones y trastornos de disciplina, a
despecho del abandono del sistema represivo general.**!

¥7 Vid. Mariano Torrente: Bosguejo economico y politico de la isla de Cuba, 2 t.,1852-1853.

3% Vid. Alvaro Reynoso: Ensayo sobre el cultivo de la caiia de aziicar, 1862.

3 Vid. Mariano Torrente: ob. cit., 1852-1853. Aunque, como bien explica Maria del Carmen
Barcia: “Desde luego, no siempre esta venta de negros fue el resultado de una cria intencional,
en muchos casos los plantadores cuyos negocios fueron dejando de ser provechosos, vendian sus
esclavos como una forma de estabilizar su economia. Algo similar ocurrié en Cuba, donde ‘las
negradas’ de las arruinadas plantaciones cafetaleras fueron engrosando la fuerza de trabajo de
los ingenios azucareros”. Cfr. Maria del Carmen Barcia: Burguesia esclavista y abolicion, p. 105.
400 Alvaro Reynoso: “Gobierno de los esclavos”, 1861, apud Julio Le Riverend Brussone: ob.
cit., pp. 337-338.

01 Julio Le Riverend Brussone: ob. cit., p. 338.
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De lo dicho, ni las ideas de Torrente ni las de Reynoso fueron comunes.
Como advierte Le Riverend: “no produjeron una actitud practica suficiente-
mente general para garantizar un progreso real”**? En las ideas de tal empeno
no pueden verse el deseo de la minoria burguesa cubana de proteger, en cierto
sentido, la vida de los esclavos como una actitud generalizada del sistema. Nun-
ca hubo un consenso en este sentido y en todo el periodo que duro la esclavitud
estos logros fueron parciales.

Los patrones empleados en determinados ingenios para “humanizar” al es-
clavo, entonces vistos como modernidad —hasta donde he podido estudiar—,
solo fueron simulaciones de los sacarocratas para vanagloriarse entre ellos y
hacer méritos ante la opinion publica internacional. De no tener fundamento
esta aseveracion, entonces sobraba la esclavitud en Cuba y el empefio por man-
tenerla hasta el tltimo momento.

Antes dije que lo intrinseco del vivir esclavo no ha de buscarse en las or-
denanzas, codigos negros y reglamentos, tampoco en las ideas expuestas por
ilustres pensadores o en los testimonios de quienes visitaron las plantaciones,
aun cuando el conjunto de estas fuentes nos sirva de orientacion*®. La verda-
dera realidad de ese mundo negro siempre quedo intramuros de los barracones
y tapiada entre el lodo que en ellos se formaba. Conviviendo con el vaho que
expelia general pestilencia, el esclavo rehizo su vida material y espiritual. A
pesar de sufrir por las secuelas de los castigos y morir de cansancio fisico o de
epidemia, dio a la sociedad cubana un aporte cultural que hoy forma parte de
su identidad.

Los alimentos destinados a los esclavos fueron bastante simplificados, es
decir poco variados y sobrios. Aqui se demuestra que, por regla general, va-
riedad, cantidad y calidad no siempre fueron factores equivalentes en sus co-
midas. Se partia de una dieta base que se generalizo en Cuba y predominé en
los restantes sistemas plantacionistas de América; la que antes referi se implanto
desde Africa, a partir del momento que encerraron a los esclavos en los barraco-
nes, recintos conocidos como factoria de la costa del mar y, sobre todo, durante
la larga e inhumana travesia atlantica. Al decir de Pierre de Vaissiere, se cam-
biaba de lugar sin cambiar de dolor***. De finales del siglo XVIII, se conoce por
este autor que a los esclavos les dieron carne a bordo*® y por Lucien Peytraund

02 Thidem. )

03 Para profundizar en esto tltimo aconsejo leer las impresiones del cubano Alvaro Reynoso:
ob. cit., 1861, p. 328; del inglés Frederic Trench Townshend: Wild Lifé in Florida, with a Visit
to Cuba, 1875, p. 76; y del francés Ernest de I.’Epine (Quatrelles): ob. cit.

04 Pierre de Vaissiere: Saint Domingue; la societé et la vie créoles sous ancien régime (1629-1789),
p. 158.

05 Thidem.
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que la comida en estos buques negreros incluia fiame, maiz, arroz y un poco de
aguardiente para reanimarles una o dos veces por semana*’®.

Un estudio reciente de Arturo Arnalte ratifica que hasta mediados del
siglo XIX estos minimos alimentos se mantuvieron a bordo de los buques
negreros. Arnalte, apoyado en Az Exposition of the African Slave Trade from
the year 1840, to 1850, inclusive..., recoge el testimonio del estadounidense
nacionalizado brasileno Jose E. Cliffe, médico de los transportes de la trata
quien hizo en 1848 una descripcion desgarradora del estado que presentaban
los esclavos tras la travesia del Atlantico:

Mientras aguardaban para ser embarcados, “como hay poca dis-
ponibilidad de comida en la costa de Africa”, se mantenia a los
esclavos con raciones minusculas hasta el momento en que subian a
bordo de los buques. La persecucion de la trata era responsable de
esta situacion, pues antes los esclavos se almacenaban en el propio
buque y ahora la imposibilidad de tenerlos a bordo por el temor a
ser descubiertos aumentaba sus padecimientos a la espera, a veces
de meses, de iniciar la travesia.

Cliffe senal6 que la mortalidad en el cruce del océano era muy grande
y que los horrores del transporte reducian a los esclavos a un estado
casi vegetativo, con apenas un hilo de vida en el momento de desem-
barco. “Son solo una masa de huesos, pero que atin conserva la vida”

La causa de esta situacion la atribuia a la escasa comida, al confi-
namiento en las entranas del buque y a las altas temperaturas que
habia en la bodega, donde se hacinaban cientos de personas. El mas
temible de los tormentos era la falta de agua: “Un hombre puede
vivir sin comer cuatro o cinco dias y no darle mayor importancia,
pero el sufrimiento que causa la falta de agua durante los dias en los
tropicos es mas de lo que se puede soportar”.

La forma en la que se los disponia en la bodega era tal que no se po-
dia levantar uno solo sin que se levantara toda la seccion a la que esta-
ba encadenado. “Se los coloca como a libros en una balda, de forma
que tiene espacio para tumbarse de lado, pero no para levantarse”

Para alimentarse en esas condiciones, un hombre les pasaba una ca-
labaza con arroz o judias, dando una pequena porcion a cada uno.*”’

06 Tucien Peytraud: L’Esclavage aux Antilles frangaises avant 1789, p. 108.

Y7 An Exposition of the African Slave Trade from the year 1840, to 1850, inclusive. Prepared
Srom official documents, and published by the direction od the representatives of the religious so-
ciety of friend, 1971, apud Arturo Arnalte: Los ultimos esclavos de Cuba. Los nifios cautivos de
la goleta Batans, p. 88.
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Desde finales del siglo XVIII, Francisco Barrera y Domingo atribuia a los
alimentos dados a los negros durante la navegacion de Africa a América el ori-
gen primario de sus stbitos enflaquecimientos y extenuaciones.

El principal alimento que le dan, en larga travesia o conduccion a
las Américas, es cominmente el arroz, los chicharos o bisaltos [gui-
santes], las habichuelas negras, y las habichuelas blancas, y también
caritas, como llaman en las Américas; algin poco de carne salada en
salmuera, y un mollejon de harina cocida con estas legumbres, la que
para cocerla la ponen dentro de una bolsa, o talego de canamazo, y
les dan cuando han de comer un mollejon, de una media libra cada
uno, y aqui, con unas pocas de las legumbres dichas, finalizo el ali-
mento diario.**8

Una vez vendidos los esclavos en tierra firme, los amos a la hora de planificar
sus suministros alimenticios los particularizaban de acuerdo con lo que querian
gastarse en su manutencion. Esto sin un analisis previo del valor nutricional
de los alimentos, pero mediante precisos calculos matematicos en cuanto a las
rentabilidades.

No se cuenta con informacion suficiente y precisa del coste de los alimentos
esclavos a finales del siglo XVIII y primera década del XIX; los pocos datos
obtenidos son fragmentarios y desiguales. En la obra de Barrera y Domingo y
en la comunicacion reservada de Juan Procopio Bassecourt, citada por Moreno
Fraginals, nada se dice al respecto. De lo recopilado, Eduardo Torres-Cuevas,
al analizar “La sociedad esclavista y sus contradicciones” senala que, entre la
segunda mitad del siglo XVIII y primera del XIX, en el mantenimiento esclavo
se invertian tres centavos diarios.

La informacion se obtuvo del /nforme al rey sobre la abolicion del comercio de
esclavos y las consecuencias que traerd para el desarrollo de la industria azucarera
en Cuba realizado por el tratista y esclavista Joaquin Gomez en 1844, un docu-
mento que no he podido localizar en Espana, ni en el Archivo del Ministerio de
Asuntos Exteriores, ni en el Archivo del Palacio Real*”. A juzgar por los criterios
de este autor, en ese /nforme se ofrecen calculos mucho mas exactos a los aporta-
dos por Francisco de Armas y Céspedes en De la esclavitud en Cuba (1866). En
verdad, el analisis de tan ilustre camagiieyano tiende un tanto a confundir.

Armas y Céspedes, tomando como muestra un ingenio de 42,34 caballerias
de tierra, lo equivalente a 568 626,20 hectareas, y de 1 889 cajas de aztcar de 17
arrobas al ano —produccion promedio del pais entre 1859 y 1860, segun los

08 Francisco Barrera y Domingo: ob. cit., p. 123.
09 Eduardo Torres-Cuevas: “La sociedad esclavista y sus contradicciones”, ob. cit., 1995, p. 292
y nota final n°. 57.
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datos de Carlos Rebello**—, calcula en 1 554,90 pesos al ano la alimentacion
de 142 esclavos de todas las clases, en la que incluye, entre otros, los ubicados en
la fabrica, el tiro de azicar, los sitios y potreros. La refaccion del tasajo, el pes-
cado salado, etcétera, ¢l la ajusta en 12 reales, a razon de media libra diaria por
cabeza. Esto, como aclara, sin incluir si el ingenio cuenta con sitio de viandas,

lo que disminuye el gasto que ocasiona el sostenimiento esclavo*!.

Otra informacion es la que brinda Juan Pérez de la Riva en su erudito estu-
dio relativo a “El barracon de ingenio en la época colonial”, en el cual asegura
que, a mediados del siglo XIX se calculaba el coste de la alimentacion de un
esclavo de campo en cuatro pesos al mes*.

Sin profundizacion en los datos que aporta Armas y Céspedes, solo nos que-
da pensar que lo expuesto por Torres-Cuevas responde a los momentos de bo-
nanza de la alimentacion esclava cuando las importaciones tenian bajos costos.
Lo revelado por Pérez de la Riva, a los ultimos afos de la década del 50 y a los
afios 60, momentos de elevadas importaciones, pero también de altos precios en
las compras, aranceles y, sobre todo, de onerosas cuantias para los propietarios
de esclavos. Hipotesis que se sustenta en un escrito de José Antonio Saco inclui-
do por Fernando Ortiz en Los negros esclavos:

Hasta 1856 el costo de alimentar, vestir y curar a los negros de los
ingenios ascendia por término medio a $ 3 y medio al mes, o sea
$ 42 al ano; pero de 1856 aca, habiendo aumentado el precio de
algunos comestibles, el costo se computa de $ 4 a $ 4 y medio lo
mas, mensuales, que seran al ano $ 60 o $ 72.43

Es sabido que con harina de maiz, platanos, boniatos o hames, agua, sal y
manteca el esclavo preparaba una abundante base feculosa, a la que luego agre-
gaba tasajo o bacalao: especie de salcocho**. Era también comtn en el resto de
las Antillas y otros paises americanos; en el Occidente de Cuba se conocia como
JSunchey Oriente como serense: el plato mas caracteristico de la esclavitud que se

410 Carlos Rebello: Estados relativos a la produccion azucarera de la Isla de Cuba, formados com-
petentemente y con autorizacion de la Intendencia de Ejército y Hacienda, 1860.

“I Francisco de Armas y Céspedes: La esclavitud en Cuba, 1866.

412 Juan Pérez de la Riva: ob. cit., 1978, p. 32.

3 José Antonio Saco: Apuntes autografos, apud Fernando Ortiz: ob. cit., 1975, p. 204.

414 Creo valido que se establezca la diferencia entre salcocho y sancocho, de uso indistinto en el
habla popular cubana. El salcocho, que define la Real Academia Espafiola como “preparacion
de un alimento cociéndolo en agua y sal para después condimentarlo”, en Cuba es el nombre
que adquiere inicialmente esta tipica comida de esclavo. La expresion: “eso es salcocho” es
igual a decir “eso es comida de esclavo”, refiriéndose a una mala comida. El sancocho es la “olla
compuesta de carne, yuca, platano y otros ingredientes” que, en algunas zonas, es sinénimo de
ajiaco, como también nombran a este plato en Santo Domingo. Asimismo, tanto salcocho como
sancocho se dice por extension a todo guiso mal hecho o insipido. Vid. Fernando Ortiz: Nuevo
catauro de cubanismos, 1985; Augusto Malaret: ob. cit., 1937; Manuel Moreno Fraginals: ob.
cit., t. II, pp. 57-63.
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hizo tipico a fuerza de la costumbre impuesta por los amos en las plantaciones.
Sin embargo, el consumo de casabe no perdur6 entre los negros. La utilizacion
del platano hizo que disminuyera, por lo que solo se fabricaba por y para los
nativos cubanos de determinadas jurisdicciones, en su mayoria orientales. De
modo que, en el Reglamento de 1842 se suprimieron las seis libras de casabe
ordenadas por el Codigo de 1768 y quedaron exclusivamente las viandas.

Se conoce por Miguel Acosta Saignes que en Venezuela se les daba a los
negros esclavos de las minas de Coroteo carne y maiz. Esta alimentacion se
completaba con algunos frutos cultivados en los conucos, porque el pescado
seco y salado, aunque se consumia, se reservaba para el jueves y el viernes
santos*®. Con todo, fue el platano el alimento comun de los negros esclavos en
toda la América y en el area equinoccial, asi se verifica en las obras de Leon
Fernandez* respecto a Costa Rica, Manuel Serra y Sanz*” en lo referido a Pa-
nama y Antonio de Narvaez y de la Torre*® y Victor Manuel Patino*” tocante
a Colombia.

En las islas inglesas la base de la alimentacion esclava era por el mismo esti-
lo. Richard S. Dunn anota que la dieta del esclavo “consistia en magras raciones
de maiz, platanos, batatas dulces [boniato], guisantes y judias, completadas con
un poco de pescado en salazon”**° También,

[...] se acostumbraba dar a los negros los cadaveres de los caballos y
de las reses muertas por enfermedad. Los sabados, los amos daban
generalmente a cada familia negra un cuarto de ron y otro de me-
laza para consumo de fin de semana. Los criados blancos comian
mucho mejor, aunque se quejaban constantemente de su alimenta-
cion. El ment basico de los criados consistia en una buena cantidad
de carne de vaca salada, pescado en salazon y cerdo, asi como pan
de mandioca, platanos fritos o asados y gachas de maiz. Este tltimo
plato, llamado loblolly, no le gustaba a los negros [...]. Los negros
preferian asar el maiz y comerlo directamente en la panocha, lo que
a los ojos de los ingleses era comida para el ganado. Tanto para los
criados blancos como para los esclavos, gran dia de la semana era
el sabado, cuando recibian su porcion semanal de ron y azlicar para
hacer ponche.**!

5 Miguel Acosta Saignes: Vida de los esclavos negros en Venezuela, pp. 160-162.

416 Leon Fernandez: Coleccion de documentos para la historia de Costa Rica, t. 111, p. 491.

7 Manuel Serrano y Sanz: Relaciones historicas y geograficas de America Central, t. V1L, pp. 76-77.
8 Antonio de Narvaez y de la Torre: Znforme sobre las provincias de Santa Marta y Rzo/mc/m,
apud Antonio B. Cuervo: Coleccion de documentos ineditos sobre la geografia y la historia de
Colombia, t. 11, p. 192.

49 Victor Manuel Patifio: ob. cit., t. I, p. 51.

420 Richard S. Dunn: Sugar and Slaves. The rise of the planter class in the English West Indies,
1624-1713, p. 278.

42! Tbidem, pp. 278-279.
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Respecto a la alimentacion de los esclavos en las Islas Antiguas, John Luff-
man escribi6 en 1789:

La racion semanal de un negro que trabajaba en el campo es de tres
a cuatro cuartos de judias para caballos, arroz o maiz, con tres o
cuatro arenques ahumados, o un trozo de carne de vaca salada o de
cerdo, de un kilo de peso; pero cuando las fincas tienen provisiones
como fame, eddas [sic], maiz de Guinea, patatas dulces, platanos y
bananas, se sirven en lugar de lo anterior y en lo posible en la misma
proporcion.*#

Como se lee, los alimentos reglamentarios de los esclavos negros en Amé-
rica fueron siempre iguales. Aunque tuvieron ciertas variaciones, el esquema
nutritivo se asemeja desde la factoria de la costa hasta los barracones. Esto se
resalta en la bibliografia consultada, las ordenanzas, c6digos negros, reglamen-
tos de esclavos y otros documentos testimoniales. Sin embargo, estoy totalmen-
te de acuerdo con Javier Lavina en que “es imposible establecer una tabulacion
de valores proteinicos, vitaminas e hidratos de carbono que ingeria el esclavo
en la jornada de trabajo [tanto en los campos como en las ciudades], porque los
valores dietéticos varian por la forma de preparacion de los alimentos, la parte
del animal ingerida y otras variables”** a lo que agrego, como fundamental, el
estado de conservacion.

Un calculo bastante conservador del valor energético-alimentario de un es-
clavo de ingenio azucarero lo ofreci6 Manuel Moreno Fraginals. Los mas de 50
libros de contabilidad que reviso en el Archivo Nacional de Cuba son muestras
mas que suficiente para confiar en sus conclusiones, validas también para las
restantes plantaciones del Caribe.

Se daba al esclavo diariamente unos 200 gramos de carne o pesca-
do salado (base cruda), que debieron proporcionar, aproximada-
mente 70 gramos de proteina animal, 13 gramos de grasa, y unas
380 calorias. Los 500 gramos de harina de maiz (u otro sucedaneo)
entregaban un suplemento de 15 gramos de proteina de origen vege-
tal y calorias mas que suficientes para el trabajo diario**

Si bien el autor aclara que “esta alimentacion, aunque relativamente rica,
era deficitaria en multiples elementos nutricionales, y aunque los esclavos no

42 John Luffman: A Brief Account of the Island of Antigua, 1789, apud Roger D. Abrahams y
John F. Szwed (ed.): After Africa. Extracts from British Travel Accounts and Journals of the
Seventeenth, Eighteenth, and Nineteenth Centuries concerning the Slaves, their Manners, and
Customs in the British West Indies, 1983, p. 331.

4% Javier Lavina: Doctrina para negros, pp. 35-36.

424 Manuel Moreno Fraginals: ob. cit., 1983, pp. 38-39.
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pasaban hambre fisica, si tuvieron permanentemente hambres especificas”**

Criterios bromatologicos que para entonces muy poco se tuvieron en cuenta a
la hora de planificar la poco variada dieta en la plantacion:

El esclavo, que desde el punto de vista productivo fue considera-
do un equipo, desde el punto de vista nutricional fue estimado un
mecanismo #ngesta-excreta, que requeria una determinada cantidad
diaria de combustible o fuente de energia (comida) para cumplir su
trabajo y asegurar su existencia util durante el tiempo calculado de
depreciacion.*?

De esta forma, se explica las tantas calorias que consumia el esclavo de
plantacion durante su vida util a la produccion de azlcar, superior a las de
muchos pueblos africanos de donde procedian y a la de los campesinos du-
rante las guerras independentistas*”’. Tomando como muestra la importacion
de tasajo en 1859, de 1 642 423 arrobas, es decir, 18 000 toneladas métricas, la
Isla alcanzo un per capita de 13 kg; una cantidad considerable que sumada a la
importacion de carne de vaca y de puerco se eleva a 25 kg per capita**®.

Con todo, el mundo culinario del africano y el de sus descendientes mas
directos no se redujo a los tnicos comestibles impuestos por el amo. El esclavo
no pudo decidir con qué nutrirse, pero si como hacer gustosa su comida y, en la
intimidad, asqueado de repetir durante dias, semanas, meses y anos lo mismo,
sintio la necesidad de incorporar a tan parca dieta otros alimentos e innovar las
formulas de elaborarlos. Ante la imposicion diaria de una misma comida, que
da sensacion de hartazgo, rehizo su vida material a la usanza de su pueblo de
origen y aprovechando su entorno.

Valorese lo dicho por los viajeros, lo escrito en la literatura costumbrista
cubana del siglo XIX, las muchas causas de acusaciones hechas por robo o tan
solo las multiples muestras de continua creatividad del negro esclavo y comprén-
dase que el tasajo y el bacalao, excesivamente salados, las viandas, todo lo mas
platanos salcochados o asados y, por tiempo, la insipida harina de maiz, solo em-

425 Manuel Moreno Fraginals: ob. cit., 1978, t. II, p. 59.

426 Manuel Moreno Fraginals: ob. cit., 1983, p. 38. 3

7 En esta comparacion primero me refiero a los grupos poblacionales de Africa ecuatorial
donde el nivel nutricional era precario, con pocas proteinas de origen animal y demasiada in-
gestion de fécula. Segundo, a los prolongados momentos de escasez sufridos por el campesinado
cubano durante el periodo 1868-1898, cerca de 30 afios en que sus pocos frutos y animales
fueron expoliados, tanto por el Ejército espafiol como por el Ejército Libertador y, peor todavia
en la Gltima etapa, en los que fueron sumidos en una cruenta reconcentraciéon que no solo les
apart6 de los campos, sino que a muchos les hizo perecer a orillas de los pueblos y ciudades.
También, en otros momentos circunstanciales, ejemplo la etapa prerrevolucionaria de 1959 y
con posterioridad durante el llamado Periodo Especial transitado en Cuba, aunque sorprenda
la comparacion, una parte de la poblacion dispuso de menos calorias que los entonces esclavos.

48 Vid. Juan Pérez de la Riva: ob. cit., 1981, p. 176.
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blandecida, o un arroz partido y fangoso, merecian de otros acompanamientos
y hasta de sustituciones.

Recuerdo que, si se exceptua la carne y el pescado salado para determinadas
etnias, ademas de algunas legumbres especificas para todo el conjunto de los
esclavos, el resto de los productos incluidos en la dieta ya lo consumian desde
Africa. Lo que sucede es que tampoco conté con plena libertad para hacer uso
de sus valores culinarios autoctonos y lo poco que conservo fue a través de su
religion. Quiza esta sea la razon por la que hoy se sienta la presencia africana en
la alimentacion y en otras manifestaciones de la cultura tradicional y, a su vez,
cueste distinguir sus elementos por separado.

De las costumbres cubanas el africano asumi6 todo lo que le parecio con-
veniente y anadi6 otras tantas maneras en su elaboracion que hicieron los ali-
mentos mas aceptables al paladar. Por tanto, las tltimas aportaciones que antes
mencioné deben verse como resultado de su aculturacion y no como costumbres
oriundas de Africa.

La mayoria de los gustos y sabores africanos no pudieron reproducirse en
el nuevo habitat americano. Por el contrario, en torno a la vida del esclavo se
desarrollaron otros quehaceres culinarios que estuvieron vinculados al gusto
por el azicar, tanto en los campos como en las ciudades. En Cuba, como en
el resto de la América negra, el africano no solo se acostumbro a los alimentos
excesivamente salados, sino que también hizo uso del dulce en demasia. Data
del periodo esclavista la variedad de platos con base azucarada y el goce por lo
dulce a cualquier hora del dia.

Asimismo, merece destacar que no porque se partiera de una dieta basica los
esclavos cubanos mantuvieron igual régimen alimentario. A lo largo de la Isla
existieron distintas maneras de elaborar el funche o el serensé, por lo que este
plato no tuvo una férmula Gnica. Peculiaridades que también se observan en
otros paises del entorno americano con los alimentos basicos del esclavo. Ejem-
plo, ademas del maiz seco molido, cocinado con agua, sal y manteca, y servido
con tasajo, predominaron el platano verde salcochado o asado con tasajo, el
name con tasajo, la malanga con tasajo, la calabaza con tasajo, etcétera.

Como sucedia con el resto de la poblacion en la mayor de las Antillas, exis-
tieron diferencias entre los habitantes del campo y las ciudades, incluso una mis-
ma region en dependencia de los sectores productivos. La alimentacion variaba
para los esclavos segtn el oficio al cual se les dedicaba, la zona, su capacidad
productiva y, sobre todo, el poder adquisitivo de sus amos. En la Cuba decimo-
nonica, cuando la convivencia de clases, estamentos y grupos sociales se volvia
en extremo compleja, el vivir de los esclavos no se apartaba de tal situacion.

Aunque la mayor expectacion de los viajeros y de los cronistas coloniales se
centr6 en la forma de vida de los esclavos urbanos, en el periodo 1800-1868, la
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generalidad de esa poblacion vivia en las areas rurales y de ella el grupo mas
grande lo hacia en las plantaciones azucareras. De este modo, al ser la esclavitud
rural un instrumento de produccion de mayor provecho que la urbana requeria
de mas alimentacion. En los trabajos de los ingenios azucareros, cafetales, ve-
gas de tabaco, en la mina de cobre y hasta en la construccion del ferrocarril se
demandaba mayor energia. Si se excluyen los estibadores de los muelles, en las
ciudades el trabajo esclavo era menos doloroso en comparacion con la rudeza
de los campos cubanos. Aunque pudo ser que esos oficiales, sujetos siempre
presentes en el quehacer citadino, lo tuvieran mas facil en cuanto a la explota-
cion fisica, pero no con la provision de alimentos y vestuario. Si bien contaban
con ventajas que los diferenciaban de los esclavos de plantacion, fueron de los
mas sufridos con la alimentacion. Con los domésticos la situacion fue diferente
y puede decirse que los pertenecientes a propietarios opulentos fueron circuns-
tancialmente afortunados.

De la alimentacion esclava en la zona rural destaco las comidas en los inge-
nios, tanto porque fue donde se concentro el mayor nimero de negros en los
campos, computados por sectores agricolas, como por la documentacion exis-
tente que es mas extensa. Supongo que en los cafetales con dotaciones conside-
rables el mecanismo de abasto y la manutencion fue similar; por el contrario,
pudo ser mas flexible o al menos diferente en las vegas de tabacos, los sitios de
labor, las estancias y los potreros con menos esclavos*”. Esto, no obstante, en
todos esos sectores agricolas, en pueblos y ciudades, los alimentos eran casi los
mismos y quizas mas que la variedad y la cantidad lo que mas afectaba era la

calidad.

Honorato Bernard de Chateausalins ofrece en su obra los comestibles que se
daban a los esclavos a finales del siglo XVIII; una relacion que Fernando Ortiz
completa mas tarde en Los negros esclavos:

1. el agua,

2. las viandas que producen las fincas (platanos, yuca, papas, hame, maiz,
malanga, calabaza y arroz),

42 Aclaro que no todos estos recintos agricolas contaron con el trabajo esclavo y que los mas
fueron atendidos por campesinos libres, una poblacion mayor. No obstante, comparados con los
demas esclavos, los rurales vinculados a la actividad agricola no azucarera variaban; ejemplo, el
Censo de 1841, determiné que el 32,12 % y de ellos se concentraban en los sitios y las estancias
el 15,12 %, superior a los cafetales con el 13,74 % y a las vegas con el 3,26 %. En los ingenios solo
trabajaban el 22,91 % del total de los esclavos cubanos. Asi se demuestra que en la década del 40
del siglo XIX la gran mayoria de los esclavos cubanos se dedicaba a labores domésticas, el 44,95 %;
situacion que vari6 en los anos 60 de ese siglo. Conforme al Censo de 1862, en los campos se
concentro el 80 %: en ingenios el 47 % y en las demas labores el 33 % restante (en potreros el 9 %,
en cafetales el 7 %, en sitios de labor el 7 %, en vegas el 5 %, en estancias el 2 %, en haciendas
el 2 % y en otras fincas el 1 %). Vid. Comision Estadistica, Resumen del censo de poblacion de la
isla de Cuba a fines del arno 1841..., 1842; Noticias estadisticas de 1862, ob. cit.
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tasajo o carne salada de vaca, bacalao, pescado salado y a veces carne
fresca;

frutas “de cosecha”: melones de agua, y de Castilla, pina, limones, lima y
cidra, cocos, caimitos, zapotes, mameyes colorados y de Santo Domingo,
anones, guanabanas, guayabas, hicacos, pomarrosas, maranones, grana-
das y tamarindos;

frutas silvestres y cana de azucar;

condimentos: azafran, pimienta de Castilla, ajies varios, comino, culan-
tro, hierbabuena, toronjil y canela;

maiz*?.

Del 1832 es esta otra relacion que incluye alimentos y que se confeccion6
para el cafetal, la hacienda y el ingenio Sta. Teresa Suena el Agua, propiedad
de dofia Maria Loreto de Hechavarria, en la jurisdiccion de Santiago de Cuba:

1 partida de hame,

partida de maiz,

partida de frijoles colorados,

lata de aceite de almendras para curar a los negros en la hacienda,
quintal y medio de bacalao para comida de los negros y mayoral,
libras de tasajo para el mayoral,

quilos de galletas para el mayoral,

arrobas de sal para el mayoral,

peso de especias de toda clase,

barriles de caballas para raciones de esclavos,

— N = N O b = = =

barril de arenques para raciones de esclavos,
12 barriles de aguardiente,

1 quintal de bacalao para los negros que han ido a la construccion
del camino del Cobre.*!

A los ingenios se condujo una parte importante del tasajo y del bacalao
de importacion y en todo el siglo XIX el arroz no fue tan predominante en la
dieta esclava como a finales del siglo X VIII. Con los envios de este ultimo ali-
mento se inician las relaciones Cuba-Estados Unidos en 1778, los que se sitta
en el periodo 1800-1868 entre las primeras importaciones alimenticias de la
Isla —a partir de 1850 el arroz llega desde los paises asiaticos—. Este solo se

430 Vid. Honorato Bernard de Chateausalins: ob. cit., p. 13; Fernando Ortiz: ob. cit., 1975.
1 AHPSC: fdo. Juzgado de Primera Instancia de Santiago de Cuba; subfdo. Esclavitud, leg.
579, exp. 2 del ano 1832.
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consumia en los ingenios cuando se adquiria a bajo costo. Igual sucedia con
la harina de maiz y las legumbres, resultando ser de infima calidad.

En cualquier caso, ha de decirse que el vinculo del hacendado con el co-
merciante era casi directo y el negocio tanto para uno como para otro salia re-
dondo. EI primero era al mismo tiempo negrero y refaccionista del sacarocrata,
suministraba al esclavo y, a la vez, su alimentacion, “asi obligaba al hacendado,
su cliente ‘endeudado’ a comprarle grandes cantidades de ‘viveres secos’”** El
segundo, mientras su negocio rentabilizaba grandes sumas, veia la operacion
como ventajosa y “no protestaba porque el aztcar daba para todo”;** siendo la
comida al por mayor y a precios razonables, acumulaba grandes cantidades de

estos productos, a sabiendas que llegarian a ser guaridas de gusanos y gorgojos.

Al imponerse el tasajo en los ingenios, la poca carne fresca que consumieron
los esclavos fue la de los bueyes muertos. Existieron pocas de estas unidades
productivas en las que para la dieta diaria de la dotacion se continuaron sacri-
ficando reses puesto que, por sus ubicaciones en zonas predominantemente ga-
naderas, la carne fresca resultaba mas barata que el tasajo. En el Departamento
Central, donde se concentr6 el mayor numero de ganado vacuno y porcino de
Cuba, hacia la década del 60 del siglo XIX muchos de los propietarios de los
ingenios de Sancti Spiritus, Trinidad y Cienfuegos preferian darle a los esclavos
carne fresca de res. Moreno Fraginals observo en los libros de zafra del ingenio
Las Coloradas, de la familia Valle Iznaga, con 260 esclavos, que se consumian
dos reses y media por semana**. Situacion que se repetia en Puerto Principe,
la zona con mas tradicion pecuaria de Cuba, donde se centralizo el 18 % del
ganado para consumo.

En cuanto a las viandas, el principio de autoabastecimiento imperante en
las propiedades azucareras cubanas, fundamentalmente en la década del 60 del
siglo XVIII, se perdio en el siglo XIX o al menos se redujo al minimo. Lo que
mas se cultivo fueron platanos, porque cumplian una doble funcion: produc-
tiva, al servir las hojas de tapon a las hormas de aztcar; y alimenticia, por ser
un fruto que se come de cualquier manera. La sacarocracia consideraba mejor
comprar las viandas a cualquier pequeno cultivador cercano a los ingenios que
sembrarlas en sus propiedades. Creian necesario invertir todo el esfuerzo escla-
vo en la produccion de aztcar porque de hacerlo con estos cultivos resultarian
al final poco rentables por sus escasas durabilidades.

Otra de las variantes utilizadas por los amos para librarse del suministro de
viandas, aunque no en todo momento del periodo 1800-1868 y en la totalidad
de los ingenios del pais, fue dejarlas a merced de la produccion de los conucos

432 Juan Pérez de la Riva: ob. cit., 1978, p. 32.
43 Thidem.

44 Manuel Moreno Fraginals: ob. cit., 1978, t II, p. 61.
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donde se cultivaba un poco de todo. En esos sembrados lo que mas predomina-
ba era el boniato, el tubérculo de mayor rendimiento por area.

A partir de 1840, una de las vias para mejorar las condiciones de vida de los
esclavos fue permitirles trabajar los conucos para el aprovechamiento individual,
incluida la venta libre de los productos obtenidos. Gracias a los cultivos salidos
de estos recintos y a la crianza de animales domésticos muchos esclavos pudieron
sobrevivir a los anos de crisis. Mientras se le permitio explotar ambos recursos
tuvieron garantizada parte de su dieta alimentaria y, en ocasiones, la de los amos.

Se conocen casos de duenos de ingenios que compraron a sus esclavos pro-
ductos de estas pequenas parcelas, por ejemplo el del ingenio Rio Abajo entre
los anos 1841 a 1856**. Como ha de suponerse, tampoco faltaron otros que se
aprovecharon de los cultivos y animales de los esclavos sin ninguna retribu-
cion a cambio. No viene al caso hablar de la falta de instruccion general de
estos ultimos, por lo que fueron victimas de muchos engafios. Como el amo, el
campesino, el tabernero, el vendedor ambulante, cualquier transetnte de los
campos y muchos vecinos de los pueblos cercanos se valieron de la ignorancia
de los negros esclavos para obtener a precios irrisorios, cuando no sin ningin
coste, los productos salidos de los conucos.

Otras de las practicas usuales entre los esclavos para alimentarse —recu-
rrente en momentos de extrema escasez y hasta para compensar el hambre
diaria—, era la de comer frutas de temporada, beber guarapo o tomar aztcar.
No hubo frutas cubanas que no probasen: del mango no esperaban su madurez
—dice Chateausalins— y se hartaban de ellos en los meses de calor, tiempo en
que sazona esta fruta; la papaya, como la naranja, ademas de alimentarles les
refrescaba; la pina, aunque no siempre les produjo buenos efectos, y el mamey
o zapote, siendo ventoso, los comian en abundancia; sabian que consumiendo
guayaba cortaban las diarreas y que en exceso les producia estrefiimiento; que
el coco, ademas de alimentarles, era el mejor diurético, por lo que con su agua
intentaban combatir la gonorrea*. Los esclavos destinados a los canaverales
sorbian el zumo de la cafa y los ubicados en los centrales tomaban el guarapo
caliente directo de las pailas, ingerian los trozos de raspadura adheridos a las
resfriaderas y los tachos, robaban el azucar de la casa de purga y el secadero, o

tomaban miel de purga*’.

4% Tbidem, t. I, p. 202, nota n°. 52.

436 Honorato Bernard de Chateausalins: ob. cit., p. 15.

7 De Moreno Fraginals también anoto:
Este continuo ingerir de aziicar qued6 como habito alimentario cubano. La ingestion de
azlcar se hacia de muy diversos modos. En cada una de las pausas del corte, los esclavos
pelaban cafa y la mascaban para sorber el jugo. Esta es una costumbre inveterada de los
cortadores manuales de cafa en todos los paises caneros del mundo. Francisco Barrera y
Domingo [ob. cit., p. 138.], comentaba sorprendido esta costumbre, ya que para él, natural
de Aragon, el mundo de la cana era nuevo, y se asombraba ante unos hombres que parecia
estaban comiendo hierbas, “lo mesmo que animales”. A su vez, los esclavos que trabajaban
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A partir de lo expresado aqui y con lo analizado en la primera parte de este
capitulo, se deduce que en los ingenios de la jurisdiccion de L.a Habana y Ma-
tanzas fue raro que a los esclavos se les dieran racion de carne fresca, lo contrario
de Sancti Spiritus, Trinidad, Cienfuegos y Camagiiey. En Oriente, la carencia de
ambos comestibles hizo se simultanearan. Respecto a las viandas, durante la dé-
cada del 60 del siglo XIX, los esclavos del Departamento del Centro fueron de los
menos sufridos en sus carencias, por ejemplo, en Sagua la Grande se concentro
la mayor produccion de platanos de Cuba; mientras que en Occidente, particular-
mente en la jurisdiccion de Giiines, el nicleo productivo fue de frijoles y arroz y
en Oriente destaco Bayamo por sus cosechas de patatas.

Mucho mas compleja es la problematica de la variedad alimenticia de los
esclavos, si se trata de analizar a partir de las individualidades llegadas hasta
nuestros dias a través de los testimonios documentales. Una via podria ser la
que senalé antes: el objeto de los hurtos, casi siempre de frutas, viandas, hue-
vos y aguardiente; otra, los intercambios de alimentos con los campesinos, por
ejemplo, tasajo por leche; y hasta merece que se incluyan las compras directas
que se hacian en las tabernas proximas a los ingenios.

El consul inglés Richard Robert Madden, que convivié con los cubanos
como superintendente de los africanos liberados y juez arbitro de la Comision
Mixta en La Habana, en los afios 1836-1840, al visitar el ingenio Olanda (sic),
propiedad de los sefiores Montalvo, en Giiines, encontro a un esclavo en el cepo
que llevaba dos meses por robar huevos*®.

Esteban Montejo refiere en su Biografia: “los guajiros iban a [los barra-
cones a] negociar tasajo por leche. Vendian a cuatro centavos la botella. Los
negros las compraban porque el amo no daba leche. La leche cura la infeccion
y limpia. Por eso habia que tomarla”*? Otro de los aspectos tratados es la re-
gularidad con que los esclavos vendian y compraban alimentos en las tabernas.
En los parrafos dedicados a las tiendas mixtas en las areas rurales se anot6 otro
testimonio de Montejo al respecto: en las tabernas vendian el tasajo que acumu-

en la casa de molienda tenian ya a su disposicion el jugo extraido en el molino —el guara-
po— que corria por las canales e iba a parar a las grandes pailas de la casa de calderas. Este
jugo debid contener un valor aproximado del 15 % de su peso en azicar. Los trabajadores
de la casa de calderas ingerian tal cantidad de guarapo y melado, que algunos técnicos
llegaron a considerar que esto ocasionaba una pérdida “muy crecida”.q[José Luis Casaseca:
Memoria sobre los rendimientos en cana y aziicar en los ingenios de esta Isla, 1851, pp. 361
y ss|. También los cortadores y alzadores tenian como costumbre, al regresar del campo,
entrar por la casa de calderas y meter “sus jicaras en los bombones rebosados de guarapo
caliente, antes de dirigirse a la cocina” [Anselmo Suarez y Romero: “El cementerio del in-
genio”, 1864]. Ademas, todos recogian hasta el Gltimo pedazo de raspadura que se quedaba
adherido a las tablas de las resfriaderas. Por tltimo se debe recordar que el robo de aztcar
de los secaderos y la casa de purga fue una actividad imposible de evitar, y no existe un solo
reglamento de gobierno de ingenios que no se refiera in extenso al particular. Cf7. Manuel
Moreno Fraginals: ob. cit., 1978, t. I1, p. 59.

438 Richard Robert Madden: ob. cit., pp. 167-168.

49 Miguel Barnet: ob. cit., p. 22.
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laban en los barracones y con ese dinero compraban “las galletas de queques,
redondas y dulces; las de sal; los confites del tamafo de un garbanzo y hechos de
harina de distintos colores; el pan de agua y de manteca [..., y] unos dulces que

les llamaban ‘caprichos), de harina de castilla y ajonjoli y mani”**°

Aunque la intuicion nos lleve a sacar conclusiones —hoy es dificil constatar
si en los campos y ciudades los amos dieron a los esclavos la exacta cantidad de
alimentos que dictaban los Codigos y, sobre todo, el Reglamento de esclavos
de 1842—, infiero, por todo lo que antes expliqué, que hubo sus variaciones y
estas afectaron en menor medida a las unidades productivas mas consolidadas.
Al menos es lo que se verifica en los libros de contabilidad de multiples ingenios

donde se “demuestra un acuerdo tacito en cuanto a cantidad de alimentos”**!

No me ha sido posible consultar los documentos existentes en el Archivo
Nacional de Cuba y aqui solo me valgo de los comentarios que de ellos han he-
cho Moreno Fraginals en £/ ingenio*** y Rebecca J. Scott en La emancipacion
de los esclavos en Cuba. La transicion al trabajo libre, 1860-1899**; aun cuando
en este Ultimo estudio los libros que se analizan inician los registros en 1868.

Conforme a lo explicado por estos autores, las anotaciones que se hacian
en los libros de ingenios del consumo de los principales renglones alimentarios
eran periddicas y muchas veces diarias; del Alava, Moreno Fraginals apunta que
datan de 1862 y se extienden hasta 1864. Gracias a tal precision se sabe que a
partir de la década del 60 del siglo XIX “por primera vez en la historia de las
manufacturas cubanas, aparecen instrucciones precisas a los mayorales sobre
parturientas, lactantes y nifios de uno a cinco afos, indicando que se les dé dieta

de arroz, papilla, galletas y carne fresca”***

Respecto a la mala calidad de los alimentos dados a los esclavos, acaso si
solo se analiza la crisis sufrida durante la primera etapa del gran boom azucare-
ro-esclavista se podria confiar en que fue un problema circunstancial. Sin em-
bargo, la misma situacién se mantuvo en Cuba desde la llegada de los primeros
africanos hasta el cese de la esclavitud.

En el periodo que se abarca, las Reflexiones de Barrera Domingo (1798), las
“Memorias” de José Fernandez de Madrid (1817), £/ vademecum de Chateausa-
lins (1831), las “Observaciones” de Andrés de Zayas (1836), el Estudio de Alva-
ro Reynoso (1861) y la historia de Za esclavitud en Cuba de Francisco de Armas
y Céspedes (1866) entre otros, no escapan a las menciones de la mala calidad de
los alimentos esclavos que, comprados en grandes cantidades y a precios muy
bajos, no podian ser los mejores.

40 Thidem, pp. 25-26; vid. supra, nota 159.

“1 Manuel Moreno Fraginals: ob. cit., 1978, t. II, p. 59.
42 Tbidem, passim.

43 Rebecea J. Scott: ob. cit., p. 40.

4 Manuel Moreno Fraginals: ob. cit., 1978, t. II, p. 56.
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El tasajo y el pescado salado de tercera y cuarta clase llegaban a la Isla ane-
jos y muchas veces, al tenerlos mucho tiempo almacenados en lugares himedos
y sin la suficiente ventilacion, concluian podridos. Tal vez esta sea la causa que
explica por qué los platos hechos por los esclavos con estos comestibles no real-
zaban el sabor originario de sus componentes. Apreciacion de la que excluyo los
preparados con las menudencias y visceras de res y puerco, igualmente conside-
rados comidas de esclavos.

Los alimentos farinaceos, ademas de anejos, tenian bichos, lo que hacia
fueran poco nutritivos y causantes de enfermedades. L.o mismo sucedia con el
arroz y los frijoles, que se daban a los esclavos cuando las compras salian renta-
bles a los amos.

Unicamente las viandas, porque requerian un rapido consumo, se salvaban
de tal situacion y aun asi no faltaron propietarios de esclavos que lo mas que
compraban a los campesinos eran los residuos de platanos, boniatos, yucas, cala-
bazas u otros frutos. Quiza, por esto el pan y la tortilla de platanos maduros y el
boniatillo o malarrabia —especialidades de la cocina criolla— tienen su origen
en las comidas de esclavos. Se sabe que durante las guerras independentistas
estas elaboraciones fueron de las formas mas empleadas por los negros libertos
incorporados al Ejército Libertador para utilizar los platanos muy maduros o
podridos y el boniato malo.

En cuanto al nimero de comidas al dia y al tiempo dispuesto por los amos
para que los esclavos se alimentaran también hubo sus variaciones. Estas han
de verse como especificas de cada sector productivo y en dependencia de sus
complejidades internas.

En tiempo de zafra existieron ingenios y cafetales donde se laboraba de dia
y de noche. Por ejemplo, Madden dice que en el cafetal de don Antonio Garecia,
de 200 000 matas, una produccion de 1 300 quintales de café y 110 hombres,
“los esclavos trabajaban desde las cuatro de la manana hasta las doce, comian
entonces y tenian una hora libre; a la una iban para el campo y trabajaban hasta
las ocho; es decir, tenian quince horas diarias”*** En una plantacion azucarera
de 300 esclavos lo corriente era que iniciaran el dia a las tres de la manana o las
dos si era época de molienda; primero, empleandose los negros en limpiar los
patios y talleres y luego en trabajar hasta el mediodia; para la comida una hora
y de nuevo a sus ocupaciones. Se laboraba hasta las veinte horas o algo mas en
molienda; después, una segunda comida que se hacia ya en los barracones y el
tiempo para el sueno de cuatro horas y media a seis**.

Como se aprecia, la vida del esclavo de plantacion permanecia estrecha-
mente vinculada con las labores a que se destinaban y ellos contaban con pocas

45 Richard Robert Madden: ob. cit., p. 182.
46 Tbidem, p. 183.
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horas libres. Quizas una minaria tuvo la dicha de vivir de forma individual y te-
ner una vida mas llevadera o al menos diferente a las de los barracones. Para el
negro, bajo el yugo esclavista, convivir en familia fue una aspiracion tan sonada
como la libertad y solo en los bohios el africano recobro parte de su intimidad.

Muchos de los barracones cubanos fueron de una sola nave, con un pasillo
central y un colgadizo por cada frente donde se cocinaba durante el dia. Como
en Brasil, este modelo de barracon-nave no contaba con cocina independiente
y en los colgadizos se hacia engorroso tanto distribuir el rancho como guisar
con los fogones de lena. Fue a partir de 1855 cuando comenzaron a construirse
en los principales ingenios de la region Habana-Matanzas, Trinidad, Remedios
y Sagua los barracones de patio, algunos con cocina al centro, pozo de agua o
canerias conectadas a un tanque central que alimentaba un donkey en el batey,
y otros hasta con chiqueros para los puercos.

Se conoce por Pérez de la Riva que “en el ingenio ‘Armonia’ de Miguel
Aldama se habia instalado en la cocina un aparato de vapor capaz de preparar
alimentos para 500 personas en el breve espacio de tiempo de media hora”**’
Antonio de Landa también recomendaba en su época fabricar, junto a la coci-
na, “un comedor techado sobre horcones [...] con una mesa de tablones a todo lo
largo y asiento corrido de tablones por los dos frentes a lo largo de la mesa”;**®
idea que en la practica fue menos frecuente. Como indica: “mientras duro la

esclavitud los negros siguieron comiendo su rancho sentados en el suelo”**

Ya dentro del barracon, el esclavo no tuvo otra eleccion que circunseribir su
libertad a cuatro paredes. Ademas de establecer divisiones y subdivisiones en su
cuarto-celda y de guisar a un antojo bastante limitado, construyo barbacoa para
guardar sus cosechas, cri6 gallinas y con parte de su comida aliment6 un cerdo.
Este sacrificio casi nunca revertia para su consumo, sino que vendia el animal
con la mayor aspiracion de comprarse ropa nueva y divertirse con alcohol, musi-
ca y baile, robandole tiempo al sueno, después de agotadoras jornadas de 12, 14
y hasta 20 horas de labor y en los pocos dias festivos que tenia.

#7 Juan Pérez de la Riva: ob. cit., 1978, p. 28. Estoy totalmente de acuerdo con este autor en el
siguiente razonamiento: “A la construccion de los primeros barracones-nave parece haber presi-
dido el deseo de aumentar el rendimiento de la negrada, a la de los segundos, de patio, el miedo
a la insurreccion concertada entre las dotaciones de varios ingenios colindantes” Ibidem, p. 23.
“El barracon de patio fue la respuesta de los hacendados a la multiplicacion y creciente intensi-
dad de las rebeliones de esclavos después de 1830, situacion que llegd a su climax el mencionado
afio 1844. Lo ocurrido entonces debe haber convencido a los mas recalcitrantes de las ventajas
de mantener encerrada y bien a mano toda la dotaciéon”. Ibidem, pp. 24-25.

8 Antonio de Landa: £/ administrador de ingenio. Introduccion para gobernar bien y dirigir
los trabajos de un ingenio o finca donde se elabora el aziicar, con la explicacion de un nuevo siste-
ma de molienda y los deberes ¢ instruccion para los mayorales, mayordomos, enfermeros, boyeros,
carreteros, demads empleados, 1886, p. 110.

9 Juan Pérez de la Riva: ob. cit., 1978, p. 28.
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Sin embargo, se ha dicho que el infimo beneficio que obtenia el esclavo
por la cria de un cerdo era una de las vias empleadas con el fin de “amasar
un peculio para redimirse mas tarde”*° Afirmacion gratuita que se dio du-
rante el periodo esclavista y que no debe verse como generalidad, sino como
excepeion de unos pocos. Armas y Céspedes lo confirmé: “son raros los casos
semejantes, y por lo general solo se advierte en el esclavo una propension mucho
mayor que en el trabajador libre a gastar las cortas cantidades que licita o ilici-
tamente hayan adquirido”*' Realidad que en las notas al pie de pagina hechas
por Pérez de la Riva a los fragmentos del libro Cuba y las Antillas de Ernest
Duvergier de Hauranne se vuelve a interpretar:

[...] en 1865 el precio corriente de un negro de campo era de 650
a 750 pesos fuertes, es decir, el equivalente de 18.750 libras de puer-
co, al precio de venta al detalle de cuatro centavos la libra. O sea,
que un esclavo de ingenio debia cebar no menos de cien puercos
para poder liberarse con el producto de su venta. Como no podia
criar mas de un cerdo a la vez, y debia cebarlo con las sobras de su
propia comida, tardaria por este camino mds de cien asios en reunir
el precio de su libertad (!). Afortunadamente, los esclavos utilizaban
el cerebro para algo mucho mas sensato: huir del “paraiso” azucare-
ro tan pronto como podian.*?

450 Brnest Duvergier de Hauranne: ob. cit., apud Juan Pérez de la Riva: ob. cit., 1981, p. 177.

#1 Armas y Céspedes contintia:
Y esto se comprende muy bien. Es tan amarga, tan llena de sinsabores la vida del esclavo,
que casi es imposible resistir a la tentacion de tener un momento de satisfaccion o placer.
La esperanza de reunir una suma cuantiosa para liberarse es tan remota, que apenas pro-
duce efecto. El presente es, pues, lo tnico que le llama la atencion; pero sélo le brinda una
perspectiva negra y desconsoladora. En estas circunstancias cay6 en sus manos una corta,
tal vez cortisima cantidad, y el pobre esclavo ve aparecérsele momentaneamente la risue-
fa idea de tener un instante de gozo. Quizas consagre ese instante a los vicios, quizas a
apetitos inocentes; pero de cualquier manera el siervo no vacila, y lo que un hombre libre
tal vez pudiera guardar, desde luego queda invertido para hacer olvidar por un momento
al esclavo las penalidades de su situacion.
También contribuye muy poderosamente a desarraigar toda inclinacion a la frugalidad la
persecucion en que esta el esclavo de que siempre tendra segura su subsistencia. El pensa-
miento del dia de mafana no le arredra. ¢Para qué hacer economia? El duefio mismo que
lo mantiene hoy lo mantendra manana. Si el esclavo se enferma, el duefo lo curara. Si tiene
cualquier necesidad, de aquellas que no permiten omision, el duefio le proporcionara medios
de satisfacerlas. LeJos, pues, de procurar economias, el siervo solo se cuidara de gastar cuan-
do tenga, y de tener para gastar; y lo peor de todo es que, llevado de la idea de conseguir un
gusto momentaneo, en medio de las penalidades de su situacion, experimenta ese incentivo
que el vicio y el crimen encuentran, esa atraccion a que, en circunstancias dadas, es dificil
resistir, ese deseo de adquirir de todos modos, y por cualesquiera medios, para invertir in-
mediatamente lo adquirido, en la disipacion y el desorden. De aqui los hurtos domésticos.
De aqui la embriaguez. De aqui la mayor parte de los vicios y crimenes que tanto abundan
en la poblacion esclava. Francisco de Armas y Céspedes: ob. cit., pp. 213-215.

2 Ernest Duvergier de Hauranne: ob. cit., apud Juan Pérez de la Riva: ob. cit., 1981, p. 177.
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Pero, tampoco a los negros cimarrones les resulto facil obtener una alimen-
tacion diaria. Al ubicarse los palenques en lomerios y cavernas —ambiente co-
munmente inhospito y retirado de las haciendas o villas para asi dificultar el
acoso de los rancheadores—, los medios de subsistencia escaseaban. Muchos
de los esclavos fugitivos —aunque en ciertos periodos del afio podian consumir
determinadas viandas, frutas silvestres y obtener carne del monte, la mayoria de
las veces jutia y puerco jibaro—, vivian del hurto en las regiones circundantes
y de viveres y otros articulos de primera necesidad que les suministraban las
dotaciones de los ingenios y cafetales. Solo los que pudieron organizarse en co-
munidades contaron con alimentos mas estables. La practica de la agricultura,
principalmente el sembrado de platanos, yuca, boniato, maiz y fame, la crianza
de cerdos y gallinas en plena libertad, el consumo de leche fresca de vaca y de
miel de abeja, y hasta la elaboracion de tasajo y carne ahumada, conformaron el
comer de los negros cimarrones.

Cuando Esteban Montejo narré a Miguel Barnet su vida en el monte como
cimarron le manifesto:

Lo que mas me gustaba era la vianda y la carne de puerco. Yo creo
que por eso yo he durado tanto; por la carne de puerco. La comia
todos los dias y nunca me hacia dano. Para conseguir cochinaticos
yo me acercaba a la sitieria por la noche y hacia que nadie me sintie-
ra. Me le tiraba por el cuello al primero que veia y con una soga bien
apretada me lo pasaba al hombro y echaba a correr, tapandole el
jocico. Cuando encontraba donde acampar me lo acostaba a un lado
y me ponia a mirarlo. Si estaba bien criado y pesaba veinte libras
mas o menos, entonces tenia la comida asegurada para quince dias.

De cimarron andaba uno medio salvaje. Yo mismo cazaba animales
como las jutias. La jutia es muy correntona y para cogerla habia que
tener fuego en los pies. A mi me gustaba mucho la jutia ahumada
[...]. Antes yo cogia una jutia y la ahumaba sin sal y me duraba me-
ses. La jutia es la comida mas sana que hay, aunque lo mejor para
los huesos es la vianda. El que come viandas todos los dias, sobre
todo malanga, no tiene problemas en los huesos...***

También en Diario del Rancheador —los testimonios de Francisco Estévez
(comarca de Pinar del Rio, 5 de enero de 1837 al 19 de mayo de 1842), copiados
por su hija y transcritos por Cirilo Villaverde—, son aspectos que se mencionan
en cada momento**. Por ejemplo: en 1837, del 2 hasta el 5 de marzo, los escla-
vos cimarrones se llevaron de Manantiales y el Cuzco “300 racimos de platanos,

4% Miguel Barnet: ob. cit., p. 47.
44 Cirilo Villaverde: Diario del Rancheador, 1982, passim.
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una yunta de bueyes y varios cerdos”;** el 19, la cuadrilla de rancheadores de

Estévez encontr6 un palenque en Soledad, cerca del rio de San Francisco, con
“22 ranchos grandes, que la mayor parte de ellos tenian de seis a siete camas
cada uno [...], mucha carne de vaca y puerco, porciones de hutia [jutia] ahuma-
da, como veinte serones de platanos, mucha ropa de hombre y mujer, porcion
de colcha de lana y un sinnimero de ollas de barro y calderos de hierro..”;**®
el 10 de abril, en el paraje de Loma de los Resbaladeros, los negros cimarrones

“dejaron en la fuga seis cargas de tasajo de puerco, platanos y malanga”*’

El 26 de abril, pero de 1838, se llevaron del cafetal de D. P. Pluma —una
de las fincas que mas asaltaron— 40 racimos de platanos; el 17 de septiembre
de ese ano, tras la atropelladora persecucion de los rancheadores, abandona-
ron en el rio de Macurije “una carabina, 18 herrones, varias hojas y cuchillos,
porcién de polvora y balas, y como 30 @ de carne de Buenos-aires [sic], ropa,
frazadas, cazuelas, calderos y demas”, que los rastreadores inutilizaron, bota-
ron y quemaron por no poderse conducir al cercano caserio de LLos Palacios*®.
El 23, se sorprendio en el centro de la Sierra a una cuadrilla de negros cargada
de viveres que, al soltarles los perros de caza, se fugaron y dejaron “platanos,
maiz, calderos, cazuelas, machetes-calabozos, hojas, cuchillos, arroz pilado y ha-
rina de maiz”, articulos que Francisco Estévez consideraba era de los ingenios*®.

E118 de abril de 1840, entre Morenita y el ingenio de D. Antonio Lopez Luge,
los rancheadores encontraron un palenque que se componia de mas de 50 negros,
de los que solo pudieron capturar seis vivos y uno muerto; ademas de recoger
“14 herrones, algunos cuchillos de punta y machetes de calabozo, [...] como 25 @
de carne de cochino y de vaca; [y descubrir] tres parajes donde tenian sus mata-
deros, [...] en uno grandisimas osamentas y mas de 50 cabezas de buey”.*°

Y el 20 de marzo de 1841, los secuaces perseguidores de esclavos fugitivos
atacaron, en las inmediaciones de Cagio, otro palenque de aproximadamente 48
personas, con “16 ranchos grandes, habilitado de todo lo necesario para la vida,
como eran dos bueyes hechos tasajo, mucha vianda, calderos y ollas de barro,

sal y todo lo demas”**!

El contacto directo del negro cimarrén con la naturaleza cubana le permitio
poner en practica todas sus habilidades en beneficio de su subsistencia y bien-
estar. Quehacer que, unido al del campesino, revirti6 luego en beneficio de los
miembros del Ejército Libertador en los periodos de mayor penuria durante las
guerras independentistas. Tanto para los esclavos como para los guajiros, toda la

5 Tbidem, p. 45.
46 Tbhidem, p. 46.
47 Tbidem, p. 48.
48 Tbidem, p. 84.
49 Tbidem, p. 85.
460 Tbidem, p. 115.
46! Tbidem, p. 126.
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vegetacion del monte tenia utilidad curativa, alimenticia, de cobijo y vestido. El
tabaco, la yerba mora (Solarum nigrum, 1..), el cuajani (Prunus Occidentalis,
Swart.), el romero (Romarinus officinalis), el itamo-real (Pedillanthus tithyma-
loides, Poiteau), la macagua (Pseudolmedia spuria, Gris), la guanina (Casssia
Sericea, Sw.), la palma real y la guacacoa (Daphonosis Guacacoa, Wr.), entre
miles mas, fueron de utilidad en los campos cubanos.

Acerca de la alimentacion esclava en las areas urbanas se ha acumulado
menos informacion que la de zonas rurales, sobre todo de los ingenios. La ge-
neralidad de los viajeros y cronistas de la época que centraron sus expectativas
en el vivir de las principales ciudades de la Isla poco profundizaron en las in-
terioridades de los esclavos que las habitaban. En los relatos destaca la parte
mas visible de la esclavitud urbana. Junto a las enumeraciones de determinadas
ocupaciones, ciertas caracteristicas personales y, sobre todo, el mal vestir pre-
dominante, aparecen las diversiones, los vicios y las faltas cometidas, como si
en ello se concentrara todo el quehacer cotidiano de los negros y como si fuera
suficiente para caracterizarlos. Por ejemplo, hoy se siente la ausencia de des-
cripciones especificas tanto de los albergues como de las comidas diarias de los
esclavos urbanos.

No se conocen detalles de las habitaciones que los amos designaron a sus
criados en pueblos y ciudades; de existir, probablemente —sin que estos recin-
tos dejaran de ser incomodos e insalubres—, no pueden igualarse en muchos
aspectos con los barracones de ingenios.

En las ciudades, donde la casi totalidad de las dependencias para esclavos se
situaban en el traspatio de las casas, con poca luz y ventilacion, se consideraban
foco de incubacion de epidemias. No pudo ser casual que para combatir los bro-
tes de colera morbus, viruela, sarampion y otras tantas enfermedades lo primero
que se recomendara fuera mantener los cuartos de los negros higiénicos y airea-
dos. Obsesion, no siempre bien fundamentada, que condujo a pensar a muchos
que la fiebre amarilla surgia en parte por la insalubridad de esos recintos.

Fue el cientifico cubano Carlos J. Finlay quien demostré que la fiebre ama-
rilla tenia su vector en el mosquito Aedes aegyply y que este se reproducia en
cualquiera de las aguas estancadas, aunque no fueran sucias*®. Sin embargo, en
la sociedad cubana decimononica se descuido en el combate del colera morbus,
todavia mas arrasador que la fiebre amarilla, de vigilar el estado de los alimen-
tos esclavos. Basta leer el 77azado del Dr. Juan Francisco Calcagno para darse
cuenta hacia quiénes iba dirigida esta enfermedad.

Se evitaran las carnes duras; las carnes y los pescados ahumados,
las salazones, y sobre todo las carnes o pescados que tienen ya un

462 Carlos J. Finlay de Barres: “El mosquito hipotéticamente considerado como agente de trans-

mision de la fiebre amarilla”, pp. 147-169.
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principio de putrefaccion. Las viandas, las legumbres, y en general,
todos los alimentos vegetales, principalmente crudos, deberan usar-
se con mucha precaucion, y solamente por lo que tienen un estoma-
go fuerte. Entre todas las bebidas la mas saludable es el buen vino
mezclado con agua .

Ningan viajero o cronista de los hasta ahora citados, o de los que faltan por
mencionar, se refiere a esta situacion que afectaba a los esclavos, mas cuando
unido a la insalubridad de sus recintos, uno entre tantos focos contagiosos en
la Cuba del siglo X1X, se debia remediar el estado higiénico-dietético de los ali-
mentos, asi como aconsejar la mejor manera para elaborarlos. Sin embargo, no
faltaron los que centraron su interés descriptivo en la funcion del esclavo hacia
sus amos, otros que lo redujeron al servicio que recibieron de esta servidumbre
durante su estancia en Cuba y los mas a denigrarlos resaltando sus defectos y la
falta del saber estar.

Siento no contar para esta parte del estudio con libros de contabilidad, como
los existentes de los ingenios, listas de compras o cualquier otro inventario de
alimentos pertenecientes a las viviendas urbanas y destinados a los esclavos. Tal
vez algunos de estos documentos existen en el Archivo Nacional de Cuba, entre
los tantos papeles del periodo 1800-1868, y un buen dia pueda consultarlos.
Mientras tanto, mantengo la hipotesis de que los alimentos basicos establecidos
para los esclavos siempre fueron los mismos en los campos y en las ciudades;
porque en la practica esto tuvo que ser cierto y, de no ser asi, como podria sos-
tenerse un numero tan considerable de esclavos urbanos. En los codigos y en el
reglamento de 1842 no se establecen diferencias entre los alimentos del esclavo
de plantacion y los alimentos del esclavo urbano, asi como los viveres importa-
dos para este fin siempre fueron los mismos. L.os domésticos, que en muchas
familias distinguidas llegaron a ser numerosos, no se excluyen de esta dieta ba-
sica, pues no siempre pudieron alimentarse de las sobras de sus amos. Segin
observaciones de Francis Robert Jameson, en 1820, algunas casas habaneras no
tenian menos de sesenta esclavos*®*; veinte anos después, la condesa de Merlin
lo corroboraba en sus Cartas cuando describia la casa de su tio, con “mas de
cien negros para su servicio en la ciudad”** De todos ellos, tal vez solo fue la
servidumbre mas proxima a sus amos la que pudo alimentarse con las comidas
que a estos sobraban.

En las principales ciudades, con énfasis en la capital del pais, prevalecio
como alimentacion esclava la carne, el platano, la harina de maiz y el arroz. Por

#6 Dr. Juan Francisco Calcagno: Zratado completo del colera morbus pestilencial, p. 4.

464 Francis Robert Jameson: Letters from the Havana during the year 1820; containing en Ac-
count of the Present State of the Island of Cuba, and Observations on the Slave Trade, 1821, apud
Juan Pérez de la Riva y Pons: ob. cit., 1981, nota 3, p. 54.

465 Mercedes Santa Cruz y Montalvo, condesa de Merlin: ob. cit., p. 107.
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lo general, el consumo de tasajo alternd con el de la carne de res fresca, en me-
nor medida el cerdo y las aves. Unido a las distintas viandas que acompanaban
las comidas, la harina de maiz se mantuvo como base de la alimentacion de la
servidumbre urbana, aunque una variante manifiesta, respecto a lo que se esti-
pulaba para las plantaciones, fue que, ademas de esta harina, se les suministraba
arroz con bastante regularidad.

Este alimento fue muy consumido por los braceros de los muelles y por
aquellos que se alimentaban a cuenta del Estado. En cambio, fue infrecuente en
los ingenios, cafetales, vegas, mineria de cobre, asi como en los trabajos de cons-
truccion ferroviaria donde se reservaba para los asiaticos. En ciudades como La
Habana y Santiago de Cuba se hizo mejor uso del pescado fresco y en determi-
nados momentos se contd, como caso excepcional, con la harina de trigo.

Con relacion al per capita diario y al valor nutricional de la dieta urbana no
se encuentra referencia alguna. Los viajeros ni los cronistas de la época se pro-
nunciaron al respecto y en los estudios mas actuales solo se analiza la dieta del
esclavo azucarero. No obstante, aunque no haya podido comprobarse, supongo
que las cantidades no eran similares para todos los esclavos y que, como en los
campos, estas variaban en dependencia de las distintas ocupaciones a que se
destinaban, mas atn al poder adquisitivo de los amos.

Por otra parte, como sucedia en las plantaciones, el esclavo urbano se preo-
cupo por incorporar a su dieta diaria todos los alimentos propios de su entorno;
por tanto, en ausencia de los beneficios proporcionados por los conucos, busco
emplearse en las elaboraciones de dulces, frituras y otros comestibles. De este
modo, unido a medios pecuniarios auxiliares, obtenia un poco de dinero para
pagarse algiin que otro capricho. Visto asi, la alimentacion de los esclavos en las
ciudades pudo ser mas variable que la de las plantaciones, porque contaban con
todo lo que en los campos se producia y, al mismo tiempo, se estaba mas cerca de
muchos de los alimentos importados que, dificilmente, llegaban a las tabernas de
los bateyes. Sin ser frecuente, por los altos precios, lograron darse algtn capricho
y tal aspiracion se explicara mejor cuando analice lo concerniente el vestido.

Tampoco se olvide que en el panorama urbano se hizo habitual la mendi-
cidad y que en los mataderos y grandes mercados de I.a Habana y Santiago
de Cuba coincidian los esclavos y la gente libre mas pobre hurgando en los
desperdicios. Antes senalé que las visceras y demas menudencias de las reses se
consideraban comida de pobres y de esclavos porque, en la aristocracia cubana
y en ciertas capas medias de la sociedad, cualquier alimento no fresco o que no
tuviera buen estado higiénico pasaba a ser comida de negros*®.

46 Vid. supra, p. 144.
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El decir eso es cosa de negros, como los negros, vivienda de negros, ropa de
esclavo, o en el caso que aqui se analiza: comidas de esclavos, entonces también
extensivo a los libertos, ademas del gesto despectivo que suponia, marcaba la
diferencia y con ella una manera de manifestarse el cubano del siglo XIX que
distingue a los negros del resto de la sociedad. Para la gran mayoria de los
blancos, el negro no era persona, era solo esclavo, lo que hizo despertara en este
ultimo un fuerte complejo de inferioridad que estuvo sufriendo hasta mas alla
de los siglos coloniales.

Como se ha visto, en el periodo que se estudia la denominacion comida de ne-
Zgros no se circunscribe inicamente a lo que el amo da a sus esclavos, a lo extraido
de los conucos para quienes tuvieron la dicha de tenerlos y a las demas aportacio-
nes individuales propias de las circunstancias —por ejemplo, vivir en el campo o
en la ciudad—, también se estimaba de ese modo a los alimentos de mala calidad
como comidas de negros. En la trascendencia que tal manifestacion ha tenido
en la sicologia del cubano incidieron multiples factores. Desde el punto de vista
historiografico predominé el decir de algunos viajeros y cronistas que, con sus
opiniones, echaron mas lena al fuego y ayudaron a fomentar el comentario.

Sin embargo, en las ciudades, las labores culinarias ejercidas por los esclavos
les ayudaron a tener ciertos tratos diferenciadores y a sus amos aumentar cons-
tantemente sus valores monetarios. Del mismo modo que se requerian esclavos
para los trabajos en las plantaciones con gran fortaleza fisica y salud, se procu-
raba que para las labores domésticas fueran nacidos en la Isla, con oficios y sin
tachas. Estas ultimas: ser ladron, borracho, pendenciero, cimarron o huido, et-
cétera. Asi, en los anuncios publicitarios que incluian compraventas de esclavos,
una de las utilidades mas consignadas era la de cocinero, oficio que, igual que
sastre, calesero, lavandera, planchadora y costurera, incidia en el aumento de su
precio y en una casi segura operacion financiera.

Fernando Ortiz en Los negros esclavos relaciona no pocos de estos anuncios
de los anos 1790 y 1865 insertos en el Papel Periodico de la Havana y en El Si-
glo, los que dan fe de tales demandas. Leyéndolos se confirma que, en la isla de
Cuba, donde los esclavos domeésticos eran numerosos, proliferaban los cocineros.

Del mismo modo que se media la riqueza de una casa en proporcion al na-
mero de esclavos que albergaba, contar con un excelente cocinero o con varios
de ellos ayudaba al duefio a reafirmar su caché. Lo dicho se apoya en los comen-
tarios que, en torno a este particular, hicieron viajeros como Eduard Otto*”,
Fredrika Bremer*®, Edwin Freeman Atkins* y la Condesa de Merlin*”°. No

todas las casas de élite contaron con cocineros franceses, aunque esa fuera la

47 Eduard Otto: ob. cit., p. 52.

48 Predrika Bremer: ob. cit., p. 231.

49 Edwin Freeman Atkins: ob. cit., p. 55.

470 Mercedes Santa Cruz y Montalvo, condesa de Merlin: ob. cit., Carta XX, p. 172.
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gran aspiracion. Los cocineros criollos, generalmente negros, fueron los mas
numerosos y sus comidas tuvieron que ser exquisitas para que muchos se man-
tuvieran activos por largo tiempo en tan distinguido oficio.

Antes, cuando se analizo la mesa de la clase dominante, se relataron algunos
de los testimonios de visitantes extranjeros en los que se mencionan las faculta-
des que ciertos amos concedian en sus casas a los negros cocineros. Tanto para
Eduard Otto (1838)*” como para Fredrika Bremer (1851)*”%, el negro cocinaba lo
que le gustaba, iba a la plaza a las compras y adquiria lo que se le antojaba, sin
muchas veces los amos saber qué iban a comer hasta sentarse en la mesa.

Por wltimo, de igual manera que se carece de informacion documental en
torno al vivir intramuros de los esclavos urbanos, no del tiempo destinado a sus
labores multiples, sino de los pocos momentos que tuvieron para relacionarse
con sus semejantes en sus cuartuchos, también se nota la ausencia de grabados
y hasta de descripciones costumbristas en la literatura. Para caracterizar hoy la
imagen del esclavo cubano urbano o el de plantacion no basta con lo que dicen
sus contemporaneos y lo que se plasma en las pinturas de la época de las ocu-
paciones laborales y de sus dias de diversion. En dependencia de los intereses
ideologicos, asi era la utilidad de sus plumas y de sus pinceles. No se olvide la po-
sicion social de quienes viajaban, escribian y pintaban en la Cuba del siglo XIX.

Otra parcialidad, igual de erronea y todavia mas reciente, es ver lo que apor-
t6 el negro esclavo al proceso de formacion de la identidad cultural cubana solo
desde la perspectiva de sus costumbres africanas, mantenidas gracias a los ritos
religiosos. Los pocos estudios que analizan la alimentacion de los esclavos ha-
blan mas de estas contribuciones que de la culinaria que luego crearon en Cuba.
Esto tltimo, tan importante y quizas con mayor incidencia en la cocina criolla
que lo primero.

La division criollo/espariol vista a través de alimentacion

Desde finales del siglo XVIII y durante el siglo XIX, mientras dura el proceso
germinador de la nacion cubana, es cuando, con mas nitidez, lo criollo se dis-
tingue de lo espanol. Ramiro Guerra ha querido ser mas exacto y manifiesta
que “la division ostensible entre cubanos y espafoles no se produjo hasta los
comienzos del segundo tercio del siglo XI1X”*” Este fenomeno, si bien se da
en todas las manifestaciones de la cultura, es en la propia figura existencial del
nacido en Cuba donde adquiere su mayor importancia, porque el cubano, con
una renovada filosofia segregacionista del dominio colonial, influido por los movi-
mientos independentistas que se desarrollan en su entorno caribefio y americano,

#1 Bduard Otto: ob. cit., p. 27.
472 Fredrika Bremer: ob. cit., p. 31.
47 Vid. Ramiro Guerra y Sanchez: Historia de Cuba, t. 11, p. 15.
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lucha por ser diferente del espanol, como fruto de un camulo de ideas que ha
tenido su caldo de cultivo en marcadas instituciones en las que se forjo la perso-
nalidad cultural nacional*’.

La anterior afirmacion, que no pretende negar la fuerte influencia hispanica
en la cultura cubana, y que aqui se circunscribe a los alimentos y a las cos-
tumbres alimenticias, la considero valida para analizar como la diferenciacion
criollo/espanol, muchas veces consciente y otras inconsciente, cal6 tanto en los
cubanos como en los peninsulares residentes en la Isla. Esto se percibe con mas
precision en las actitudes de la burguesia y en las costumbres del hombre comun.

Desde esta perspectiva, intento medir como la falta de determinados pro-
ductos, deficitarios para la gran mayoria de los cubanos y casi absolutos para
una minoria sustancial y desproporcionadamente poderosa de espafnoles y crio-
llos de élite, ayud6 a marcar las diferencias entre la burguesia y el habitante
comun; y como las frecuentes tensiones existentes entre peninsulares e insulares
por cuestiones politicas y comerciales —lo que provoco en ocasiones un separa-
tismo abierto por parte de los cubanos— llega a tener incidencia en los habitos
alimentarios y en las relaciones sociales que tales actos conllevan.

Sin quitar importancia al trasfondo ideologico, desde el cual se ha medido
con frecuencia la diferenciacion criollo/espanol y que, al fin y al cabo, redunda
el inicio y fin del conflicto, prefiero concretar las principales distinciones en los
habitos alimentarios de la poblacion cubana a partir de las transformaciones
economicas promotoras de un brusco crecimiento poblacional y de acentuar en
Cuba, al mismo tiempo que la riqueza y la pobreza, las mas visibles divergencias
entre peninsulares y cubanos. A partir de este hecho, insisto en que el desarrollo
economico, fundamentalmente el plantacionista, fue el causante del aumento
de determinados productos importados y de las carencias de otros. Por lo que,
todavia hasta mediados del siglo XIX, la desigualdad del criollo respecto al espa-
fol, este ultimo por regla general con mayores recursos, tiene sus origenes, igual
que en la posicion ideologica que manifiesta, en el poco poder adquisitivo del
primero, un problema que aumenta en los anos de las guerras independentistas.

También es justo senalar que tales distinciones se sustentan sobre una base
cultural atavica y que se hicieron mas visibles a partir de la division clasista, es-
tamental y de grupo que impuso la propia sociedad colonial*”. De igual modo,
en ellas, mas que los sentimientos regionalistas o nacionales —mirese desde el
lado espanol o desde el cubano— predomino la capacidad adquisitiva del indivi-
duo, con independencia de haber nacido en el Nuevo Mundo o en la Peninsula.

47 Con la Tlustracion reformista cubana, surgida a la par del movimiento esclavista y con una
rigida division racial y social, se elaboran los primeros tratados de economia, filosofia, ciencias,
educacion y ética, promovido por Francisco de Arango y Parrefio, José Agustin Caballero, To-
mas Romay y Manuel de Zequeira y Arango, entre otros que ayudar a fortalecer el sentir cubano.

5 Vid. Eduardo Torres-Cuevas: “Cuba: el suefio de lo posible” pp. 25-27.
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Realidad que se vuelve compleja y que merece tres lecturas: primero, la division
criollo/espanol por puros sentimientos nacionalistas; segundo, la estrictamente
economica y que marca diferencias entre los cubanos y los peninsulares, entre los
propios criollos pertenecientes a una u otra condicion social; y tercero, la que res-
ponde a la disparidad existente entre los espanoles de la metropoli y los residen-
tes en la Isla, lo que también afecta al criollo. Conjunto de cuestiones a las que se
unen, en el campo de la alimentacion, la utilizacion de los productos que brinda
la tierra y la inclusion de las importaciones, ambos aspectos ya estudiados.

La primera lectura es una cuestion manifiesta tanto en las fuentes como en la
literatura de época (lirica criollista y siboneyista y narrativa costumbrista), ade-
mas de ser visible en casi todas las expresiones de la cultura material. Comienza
a tratarse con mayor presencia en la historiografia cubana a partir de las guerras
independentistas. Con anterioridad, ademas de la literatura vernacula, fueron
los viajeros quienes se percataron de las diferencias existentes entre insulares y
peninsulares. No obstante, en ambos casos —el del cubano y el espanol— no se
encuentra informacion —referente a los primeros 68 anos del siglo XIX— en la
que se declaren expresas desavenencias por aceptar uno u otro tipo de alimen-
tacion acorde a los grupos actuantes. De lo aportado por los visitantes extranje-
ros —algunos con visiones subjetivas—, se infiere que cubanos y peninsulares,
blancos y negros, libres y esclavos, ricos y pobres, divididos entre si, terminaron
por aceptar el régimen alimentario que les impuso el sistema colonial.

Sorprende como, de la Cuba de entonces, son pocas las quejas que se re-
gistran por necesidades alimenticias y muchas por falta de vestido. Esa actitud
conformista, de vigencia prolongada en la psicologia del cubano, no solo ha
incidido en los habitos alimentarios, sino que hace se vea como normal lo que
parece para muchos significa poca variedad en su cocina.

Por ejemplo, los campesinos descritos por los viajeros en sus relatos brinda-
ban todo cuanto tenian en sus estancias y cuando lo hacian no se quejaban de
que les faltaran los costosos alimentos importados, sino de sus vestimentas. No
obstante estar de un limpio impecable y siendo los tejidos nuevos, consideraban
sus ropas no apropiadas para la ocasion en que les visitaban. Igual los esclavos,
que tuvieron una alimentacion superior a los de otros de colonias antillanas y
hasta que los campesinos, mostraban poca preocupacion por variar la dieta
impuesta por sus amos. Ellos se conformaban con agregar a las comidas diarias
platanos u otras viandas cultivadas en los conucos y el poco dinero obtenido de
la venta del cerdo que criaban durante un afio, mas que reunirlo para pagar su
libertad, lo dedicaban a ropas, bebida, juego y diversion.

Con todo, es evidente que en este periodo la cultura alimentaria cubana
continta nutriéndose de los aportes hispanicos y de las demas contribuciones
foraneas que incidieron en su gestacion, y que cobra, como fruto de su madu-
racion, una fisonomia propia. La cocina criolla convive con la cocina espafiola
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y la internacional. La alta sociedad, que la estimaba sin suficiente etiqueta para
brindarla a un visitante extranjero, hizo uso de ella en la intimidad familiar.

En el orden lexicologico, fueron bastantes las diferencias en las que los tér-
minos peninsulares encontraron sentida oposicion dentro del habla popular cu-
bana. Tocante al tema de los alimentos y las costumbres alimenticias, basta con
analizar las diferentes entradas que Esteban Pichardo recoge en su Diccionario
publicado en 1836 para comprobar aun mas las variadas acepciones dadas por
el criollo a los términos del espanol peninsular*’®.

La division criollo/espanol imbuida por sentimientos nacionalistas, desde la
perspectiva que aqui se plantea, tal vez pueda aportar otras explicaciones que
enriquezcan el estudio del complejo proceso en el cual se forja la identidad cul-
tural cubana. Dentro de ellas, el controvertido tema de las relaciones cubano/
peninsular durante los siglos coloniales.

El habito de desayunar no toda la poblacion lo llego a practicar y los es-
panoles fueron quienes mas lo usaron. Por ejemplo, mientras el chocolate fue
fundamental para los peninsulares y el gofio para los canarios, los criollos lo
mas que tomaban en la manana era caf¢ solo o café con leche y asi se mantenian
hasta la hora del almuerzo. Sin embargo, muchos cubanos, principalmente los
mas desposeidos, acompafiaban alguna que otra vez el primer café¢ de la maiiana
con casabe o platanos, en sustitucion del pan, y los campesinos con comidas del
dia anterior recalentadas. Al decir de Agustin de la Texera y Bazo: el café fue la
bebida de los pobres que no podian consumir el lujoso chocolate*””. Asimismo,
por mucho tiempo, la ingestion de pan de harina de trigo estuvo mas cercana a
los espanoles. Como ya se ha dicho, todavia en el siglo XIX, era un lujo comer
pan, por su alto precio, y los cubanos lo sustituyeron por el casabe primero y el
platano después.

En todo tiempo, el nacido en la Isla [lama a la comida almuerzo y a la cena
comida, lo que no sucede con el residente insular proveniente de Espana. Al
servirse la mesa cubana, con excepcion del postre y el café, se exponen todos
los alimentos a la vez, se suelen intercambiar porciones entre los presentes y
al comer los postres se mezclan los dulces en almibar con el queso. La comida
diaria es, preferentemente, arroz, frijoles y carne de cerdo o tasajo. El ajiaco es
el plato mas caracteristico de la cocina criolla y el lechon asado el preferido en
cualquier celebracion.

En la mesa espafola se sirve un primer plato, el segundo y el postre. Las
damas sorben un poquito de vino antes de ofrecerles a los caballeros la copa y
las comidas diarias cumplen con el mismo menu que en la metropoli, respetan-
dose poco el clima cubano. Como en la Peninsula, los garbanzos y el chorizo

476 Vid. Esteban Pichardo Tapia: ob. cit., passim.
47 Vid supra, nota n°. 280.
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estan presentes en las preparaciones culinarias y el cocido es uno de los platos
determinantes.

El beber vino de uva fue una practica mas propia de los peninsulares que de
los criollos. El cubano solia acompanar las comidas con zumos o simplemente
agua; y al café los espanoles agregaban conac y los criollos aguardiente.

La segunda de las lecturas, la que se refiere a la division cubano/espanol
y criollo/criollo marcada por lo econémico, en los estudios que se refieren a la
formacion de la identidad cultural cubana casi siempre se omite o se enmascara.
Sucede que, vista desde los habitos alimentarios, puede malinterpretarse como
calificativo condicional entre los habitantes de Isla —sentirse criollo o penin-
sular—, cuando en verdad solo debe verse desde la perspectiva de la capacidad
adquisitiva del sujeto, con independencia de su origen.

No parece conveniente afirmar, después de estudiar los alimentos y las cos-
tumbres alimenticias del periodo de gestacion la cocina criolla, que la utiliza-
cion de la manteca de cerdo en vez del aceite de oliva, del café mas que del
chocolate, del casabe y los platanos por el pan, del aguardiente y no del vino,
etcétera, responda solo a sentimientos de desafeccion entre cubanos y espanoles
toda vez que el problema se vuelve mas complejo al manifestarse similar situa-
cion dentro de los habitantes criollos.

Aunque por error hoy se justifique como division entre los cubanos y los
peninsulares, la utilizacion de muchos alimentos en la colonia respondia mas al
poder adquisitivo de los habitantes que al habito en si impuesto por los senti-
mientos nacionalistas desbordados en todo el siglo X1X. La oposicion manifies-
ta entre los cubanos y los espanoles y entre los propios criollos pertenecientes
a una u otra de las clases, capas o grupos sociales estuvo marcada por el factor
economico, condicion inequivoca para la diferenciacion de cualquier sociedad.

Antes se anoto6 que por los altos precios que llegaron a tener los alimentos,
muchos resultaron prohibitivos para determinados sectores y que las comidas
de los blancos eran diferentes a las de los negros. Los culies chinos —que eran
esclavos perpetuos como los negros africanos— contaron, tanto en los ingenios
como en la construccion del ferrocarril, con otras comidas. En 1840, en el ca-
mino de hierro Habana-Giiines las raciones diarias*’® facilitadas para un blanco
eran de 8 oz (230 g) de pan fresco, 9 oz (259 g) de arroz, 3 oz (86 g) de garban-
z0s, 10 oz (287 g) de carne fresca, 4 1b (1,840 kg) de manteca de puerco y 2 Ib
(920 g) de sal para cada 100 raciones. Para los negros las raciones solo incluian

8 0z (230 g) de tasajo, 8 platanos machos grandes, 18 oz (518 g) de harina de

478 Cantidades base cruda, para las dos comidas del dia.
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maiz, 2 Ib (920 g) de sal para cada 100 raciones y manteca de puerco solo cuan-
do se les daba harina de maiz*”.

De igual modo, las pésimas comunicaciones entre las distintas regiones de
la Isla incidieron en que no se consumieran por igual algunos comestibles, por
ejemplo, el pescado de mar en las areas interiores, menos pan en Oriente que
en Occidente y mas casabe en los campos que en las ciudades. Por otro lado,
se ha visto que existieron platos criollos comunes a todas las clases, que tanto
los cubanos como los espanoles llegaron a saborear: la ropa vieja, el picadillo, el
arroz a la cubana, entre otros, los residentes peninsulares y los canarios ayuda-
ron a internacionalizarlos. Sin embargo, mientras los espanoles de baja posicion
econdmica, incluyendo a los mas pobres, se aferraban a sus costumbres regio-
nales, los criollos pudientes y de ciertas capas medias desdenaban los platos
tradicionales cubanos; menosprecio que en publico se igualaba con la actitud
de los espanoles mas ricos.

Asimismo, se ha dicho que, por lo general, en la casa de la burguesia cubana
se comia al estilo espanol y en las grandes ocasiones se degustaban platos de
la cocina internacional, en especial francesa; y que, con independencia de los
demas grupos actuantes, fueron los campesinos y los habitantes mas pobres los
mas dados a hacer en el largo proceso de consolidacion de la cocina criolla. Por
tanto, retomar estas diferenciaciones es importante para el problema que aqui
se analiza.

La tercera lectura, y no por Gltima menos interesante, responde a la dispa-
ridad existente entre los espanoles de la metropoli y los que residian en la Isla.
Esto pone de relieve una situacion que afectaba tanto al que vive en Cuba como
al criollo. En el espanol, el ambiente teltrico y humano que propicia el cambio
de habitat influye en su personalidad y comportamiento, y esa transformacion
que se opera antropologicamente, al incorporarse a la realidad americana, lo
hace ser diferente del habitante de la metropoli y que, a su vez, se sienta su-
perior al cubano. Confusa identidad en la que, si bien se aporta y se recibe de
ambas culturas, el espanol residente en Cuba opta por hacer notar un marcado
espanolismo aferrado en mantener sus costumbres tradicionales, manifestacion
que en ocasiones incide en acentuar todavia mas la division insular/peninsular.
No ha de extranar que los grupos de espanoles incorporados a los cuerpos de
voluntarios y organizados en asociaciones benéficas varias y en representacion
de las distintas regiones de Espana, para salvaguardar el honor de la “madre pa-
tria”, fueran quienes mas honores les hicieran a los platos ibéricos prefiriéndolos
a los criollos.

49 ANC: fdo. Real Consulado, leg. 37, n°. 1.647; Manuel Moreno Fraginals: ob. cit., 1978,
t. I, p. 60.
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Sin embargo, en un pais donde convive con gran notoriedad la opulencia y
la pobreza tales distinciones no deben verse aisladas del vivir cotidiano. Con-
catenadas con las demas desigualdades propias del sistema colonialista, son las
que han forjado la identidad del cubano dado mas al independentismo que a
cualquier otra corriente ideologica. Sin duda, estas y otras cuestiones hoy son
elementos a tener en cuenta para poner de relieve el verdadero alcance que lle-
garon a tener los sentimientos separatistas en la sociedad cubana.
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El uso de las bebidas, un gusto extendido entre
la poblacion cubana

Como los alimentos solidos, las bebidas constituyen una importante aportacion
a la nutricion. Su consumo es uno de los actos que el hombre mas aprovecha
para establecer sus relaciones sociales. Alrededor de las bebidas, y me refiero
tanto a las alcoholicas como a las no alcoholicas, también gira la vida diaria del
hombre y con ellas no solo se satisface una parte de sus necesidades biologicas y
fisicas, sino algunas siquicas e incluso religiosas. Por lo que, de la misma manera
que aqui se profundiza en la preparacion e industrializacion de las bebidas mas
usadas en la Cuba colonial y en las formas como se combinaban y consumian,
asi se dedica otro espacio a las relaciones sociales que se establecieron a partir
de su consumo, sin dudas, actuaciones inherentes a la formacion de la identidad
cultural del cubano en el siglo XIX.

Para el mejor estudio de las bebidas se han utilizado diferentes clasifica-
ciones, las mas frecuentes son las que se agrupan por el tipo de materia prima
utilizada (musaceas, semillas, tubérculos, frutas, etcétera). Sin embargo, a partir
de objetivos mas especificos se establecen semejanzas y diferencias segin el
proceso de fermentacion, el efecto refrescante y/o estimulante, la gasificacion u
otras especificidades. En este caso interesa relacionarlas en dos grupos: uno, el
de las bebidas no alcohdlicas y, otro, el de las bebidas alcoholicas. En ambos se
analizan a partir del consumo, sus incidencias en la alimentacion y a través de
las relaciones sociales que se establecen en la Cuba decimondnica.

En este periodo el gusto de la poblacion cubana se enriquece con otras
bebidas. Ademas de los refrescos y los licores que consumia desde siglos atras
se generalizo el uso del café, un estimulante que rivalizo con el chocolate hasta
convertirse en bebida nacional. La llegada del hielo impuso una rapida aficion
por las bebidas frias e hizo que estas fueran mas consumidas que las calientes.
Asimismo, me refiero a la época en que el suministro de cerveza comienza a
extenderse por todo el pais y, sobre todo, a los afios coloniales cuando mas se
innova en la fabricacién del ron. Ultimo producto que se impuso a las demas
bebidas alcoholicas del momento hasta lograr alcanzar, en muy pocas décadas,
reconocimiento internacional. Por consiguiente, tal evolucion en los gustos y
costumbres de la poblacion cubana se debe ver como resultado de los cambios
economicos sufridos en el periodo, en los que salieron beneficiadas algunas de
las manifestaciones de la cultura material.
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De las distintas bebidas que se utilizaron en estos anos, sus formas de prepa-
racion, consumo y establecimientos publicos que las expendian se conoce, prin-
cipalmente, por los libros de viajeros, la prensa del periodo y por las sucintas
descripciones que aportan las novelas costumbristas de la época. Un conjunto
de fuentes que también coinciden en destacar los diversos usos de las bebidas en
correspondencia con los distintos grupos sociales, sus particularidades regiona-
les, propiedades medicinales y hasta su utilizacion en los ritos religiosos.

Las bebidas no alcohélicas

En Cuba, como en las demas islas del Caribe, las principales bebidas no alco-
holicas son alimenticias. A diferencia del resto de los paises americanos, predo-
minan mas las elaboradas con frutas que las hechas de granos y tubérculos. Los
zumos, refrescos, batidos y champolas que se preparan, concentran gran poder
energético y en las regiones tropicales forman parte activa de la alimentacion
diaria. Como el vino en los paises frios, son de consumo preferente en las co-
midas, si bien el desayuno y alglin que otro tentempié suelen acompanarse con
estos liquidos.

Frutas nativas como la pifia, el mamey colorado (Pouteria mammosa Lin.),
la guanabana (Annona Muricata), el anon (Annona Squamos), el caimito
(Chrysophyllum caimito Lin.), la guayaba (Psidium guajaba Lin.) y la papaya
cimarrona (Caica prosoposa Lin.), que el aborigen consumia en su estado na-
tural, el europeo la transformo en zumos, refrescos, batidos y jaleas. Igual hizo
con las demas frutas que introdujo a lo largo de los siglos coloniales, entre las
que destacan el cacao, procedente de Mesoamérica; la cafia de azucar, el coco y
el platano oriundos del Africa; y la naranja, el limén, el mango y el tamarindo
naturales de Asia. Arboles frutales como el manzano, el peral y el melocotone-
ro, entre otros cultivados en Europa, no se adaptaron al clima de Cuba y sus
frutas importadas no rebasaron el consumo de unos pocos, por lo que su empleo
en forma de bebida fue de menor utilidad en todo el pais.

También han sido muchas las frutas, flores, hojas, cortezas, raices y tubérculos
que los criollos emplearon para hacer infusiones. Ademas del café, mas gene-
ralizado, existen otros cocimientos de uso cotidiano, como los que hacian con
la fruta y las hojas de la pimienta dulce, del anis, hojas de la guanabana, de
naranja, lima, menta, canela en rama y jengibre; casi todas, materias vegetales
olorosas que, ademas del efecto estimulante, son medicinales.

A juzgar por las fuentes consultadas, en la Cuba de entonces, las bebidas
no alcoholicas eran frecuentes, como acontece con otros alimentos hechos con
dulce su consumo se estimaba excesivo. Fueron los extranjeros quienes mas
se percataron de esta realidad cubana. Un zumo, un refresco, un batido o una
champola, elaborados con frutas naturales, presidian la mesa de cualquier cu-
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bano independientemente de cual fuera la condicion social, pues para los mas
humildes y los esclavos constituian un complemento nutricional diario. El jugo
de la cana de azlcar (guarapo), el agua con azlcar o con miel y cualquiera de
las frutas exprimidas o batidas, no solo refrescaban al hombre del intenso calor,
sino que le nutrian y reanimaba sus energias. Una practica que durante la colonia
fue sostén en la dieta de muchas familias y que hoy sigue siendo cotidiano, sobre
todo, en los campesinos y los obreros urbanos antes de entregarse al rudo trabajo.

Lo recogido por Samuel Hazard en su obra tal vez nos sirva para resumir lo
expresado por los demas extranjeros con relacion a las bebidas no alcoholicas.
El norteamericano observo como el gusto por el café ya era, en 1867, totalmente
superior al chocolate. Describio las distintas maneras cubanas de preparar y
servir tan aromatica infusion y fue testigo del revuelo social que adquirieron los
establecimientos con este nombre en el periodo. Asimismo, tampoco dudo en
hacer la siguiente sugerencia a sus coterraneos:

Los norteamericanos gozamos de mayor reputacion que los natura-
les de otros paises, en la habilidad de preparar un gran nimero de
brebajes mezclados, casi desconocidos fuera de nuestro pais, y de ser
conocidos, se ha debido a algin “yanqui” errabundo deseoso de be-
ber su cocktail en el Polo Norte, o de chupar su “cobbler”**® bajo
las solanas de la India. Pero los cubanos poseen igualmente una
formidable lista de bebidas que realmente merecen ser conocidas,
algunas de las cuales podrian ser introducidas en nuestros cafés
como bebidas de verano, en lugar de las ardientes y estimulantes
hoy en boga, hechas a base de alcoholes. Todo el mundo en Cuba,
a ciertas horas del dia o de la noche, se recrea tomando un refresco
de cualquier clase, tanto las senoras como los caballeros, sorbiendo
sus /imonadas y naranjadas con mucho gusto. Muchas de las be-
bidas son preferentemente inofensivas, sugeridas, supongo, por la
experiencia de la vida en un pais mas o menos calido, en el cual se
hace necesaria alguna especie de bebida refrescante. LLos mismos
extranjeros adquieren la costumbre de tomar dichas bebidas, a las
que eventualmente se aficionan.*®!

Conforme a lo expresado por tan minucioso viajero, en la Cuba de finales de
la década del 60 del siglo XIX, todas las bebidas sin alcohol llevaban el nombre
genérico de refrescos. Las familias criollas solian beberlos durante las horas ca-
lurosas del dia, sirviéndose en las casas particulares, en los cafés y fondas a un
real si el establecimiento era importante, y a medio si la categoria era inferior*”.

480 Cobbler: brebaje compuesto con varios ingredientes.
481 Samuel Hazard: ob. cit., t. I, p. 20.
482 Thidem, p. 24.
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También Hazard incluye en Cuba a pluma y lapiz una relacion de los refres-
cos mas populares y las formas de preparacion en las ciudades y en el campo del
interior del pais, descripcion que completo con otras explicaciones ofrecidas por
Esteban Pichardo en su Diccionario, J. P. Legran en Nuevo manual del cocinero
cubano y espaiiol y Fernando Ortiz en Glosario de afronegrismos.

Panal

[el] nombre se deriva del panal de miel, hechos con clara de huevo
y azlcar, teniendo el tamafo de una pequefa mazorca de maiz, a la
que se parece algo. Se colocan los panales en un vaso de agua, uno o
dos a la vez, donde gradualmente se disuelven, haciendo una bebida
muy deliciosa y refrescante, algo parecido al eau sucrée [agua azuca-
rada] [...]. Si se desea mejorarla, se le anaden unas cuantas gotas de
jugo de limon, que le da un sabroso sabor. Es bebida muy usada por
las sefioras.*®

Naranjada:

La bebida nacional y favorita en Cuba, y la mas agradable de tomar
en un dia caluroso [...]. Se hace con el jugo de la naranja y es a la vez
sana y deliciosa, casi demasiado dulce, pero muy grata al paladar si
se toma fria y debidamente preparada. Es bebida muy generalizada
entre las senoras. Hecha con naranjas amargas, resulta ain mejor,
pero éstas solo las usan la gente del campo.*®*

Limonada:

[En su preparacion] se usan mas frecuentemente las limas que los
limones. Ultimamente han recurrido los cubanos a la costumbre de
preparar de antemano un extracto o jarabe hecho con el jugo de los
limones, con el que hacen la limonada, que no resulta tan buena.
Se mejora mucho la limonada derramando sobre el pedazo de hielo
algunas gotas de buen ron de Jamaica, que flota en la superficie y
cuyo gusto fuerte no se nota al sorberse el liquido con una pajilla.
Se la designa con el nombre de limonada con ron y resulta excelente
en cualquier pais en verano.*®

83 Thidem, pp. 22-23.

84 Tbidem, p. 23.

8 Thidem. También el autor describe otras bebidas populares espafiolas, por ejemplo: la /zor-
chata, la cebada y el agraz (agrazada); esta Gltima, el refresco hecho de la uva sin madurar, con
agua y azlcar; p. 24.
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Agualoja:

Bebida compuesta de agua, azlcar o miel, canela, clavo, etcétera.
Es sinonimo de A/oja.*®

Para hacer la agualoja a la cubana:

Se toman dos libras de aztcar, diez clavos de especia, otros tantos
granos de pimienta y cucharada y media de canela molida con una
hoja de yerba-buena. Hagase una almibar con todo esto a medio
punto, cuélese después y désele punto de jarabe: embotéllese ense-
guida y sirvase de ¢l cuando se quiera mezclado con agua.*¥’

Sambumbia:

Pru:

Bebida hecha de miel de cana y agua*®®; en su elaboracion:

Echese en una vasija como botella y media de melado de cafa y como
tres veces mas agua, siendo esta la proporcion que ha de guardar;
hagase la cantidad que quiera, anadase media mazorca de maiz que-
mado y déjese en infusion por cuatro o cinco dias, pudiendo tomarse
entonces. Al que le parezca muy fuerte que le tercie con agua*®

Bebida depurativa y refrescante, usual en la provincia de Oriente,
especialmente en Baracoa. Es potable, pero no la aceptan todos los
paladares.

[Hay zonas donde se hace| con varias raices, iame de Indias y ja-
boncillo, ademas de naranja, canela, etc. [LLos mas usuales compo-
nentes|: raiz de China [Smilax havanensis, Smilax domingensis],
id. de amarga lena, zazafras, cebada (para que haga mucha espu-
ma), hoja de pimienta negra, anis, canela y azicar; potestativos: cas-
cara de pina y cascara de palo carbonero. Todo esto se hace hervir
en agua, y el cocimiento es el pru. Solo dura tres dias...**

Todavia a principios del siglo XIX en la poblacion cubana predominaba

mas el uso del chocolate que el del café. E. M. Masse (1825)*"!, James E.

86 Esteban Pichardo Tapia: ob. cit., pp. 35-36. También en la época se decia Agua de Loja.

47 J. P. Legran: ob. cit., p. 170.

488 Hsteban Pichardo Tapia: ob. cit., p. 542. Este refresco fue de los mas usuales entre los cuba-
nos. En La Habana se establecio su estanco desde 1761 hasta 1803. Al puesto de venta de la sam-
bumbia le llamaban sambumbieria y en la capital fueron muy afamados, ejemplo: el de la calle
Cuba esquina a la puerta de la Punta y los del Penén, Santa Clara y San Lazaro. Vid. Francisco
Gonzalez del Valle: ob. cit., p. 227; y José Maria de la Torre: ob. cit., p. 161.

9 J. P. Legran: ob. cit., p. 128.

*0 Fernando Ortiz: Glosario de afronegrismos, pp. 373-374.

“1 E. M. Masse: ob. cit., p. 109.
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Alexander (1833)%%, Eduard Otto (1838)**, Robert W. Gibbes (1860)**, J.
Hawkes (1864)**, Samuel Hazard (1867)*° y Walter Goodman (1868)*7, mas
otros viajeros que visitan la Isla en el ochocientos, destacan al chocolate como
bebida de uso frecuente, sobre todo en las ciudades de LLa Habana y Santiago

de Cuba.

Segun el censo de 1862, existian 40 chocolaterias en todo el pais con una
renta total de 230 850 pesos. Relacionandolas por sus beneficios, las cinco pri-
meras se ubicaban en las siguientes ciudades: L.a Habana (9 y 72 000 pesos),
Matanzas (6 y 61 000 pesos), Puerto Principe (14 y 29 250 pesos), Santiago de
Cuba (2 y 20 000 pesos) y Trinidad (1 y 15 500 pesos)**®.

En las mesas de la gente pudiente es donde, por mas tiempo, rivalizo el gusto
del chocolate con el del café. Se tomaba en el desayuno y en las meriendas era
bebida fundamental, cosa que fue poco habitual en el resto de la poblacion y
todavia menos en los habitantes pobres y entre los esclavos. Observando los
anuncios industriales aparecidos en los periodicos habaneros de la época, sor-
prende el elevado precio que llego a tener el chocolate en ciertos establecimien-
tos de la capital del pais. Segun noticia del Diario de la Habana, de fecha 18 de
marzo de 1841, en la chocolateria £/ brazo Fuerte, calle O’Reilly 113, se vendia:
“Chocolate de canela, 1 peso la libra; superfino, 6 reales; y vainilla, 6 reales”*”
Es decir, alli el precio del chocolate era mayor que el salario promedio por jornal
de un trabajador humilde en igual periodo.

La costumbre en Cuba se inclinaba a la ingestion del chocolate fuerte y es-
peso o batido con leche. Samuel Hazard incluye en su obra como hacer y servir
el chocolate:

Se os sirve en delicadas pequenas copas [tazas], esta ricamente
hecho, teniendo la consistencia del atole espeso, y es la cosa mas
excelente que se puede tomar temprano por la manana, antes de
una larga jornada, por ser altamente nutritivo. He aqui una receta
para su confeccion que me proporciono una senora espanola de mi
amistad: En una pequena copa [taza| de te (o demi tasse), llena de
leche, ponéis una onza de chocolate cortado en pequenos pedazos;
ponedlo a hervir, y mientras hierve, batidlo con un batidor de hue-
vos hasta que quede completamente espeso y espumoso, pudiéndo-

2 Sir James E. Alexander: ob. cit., p. 340.

493 Eduard Otto: ob. cit., 29.

44 Robert W. Gibbes: Cuba for invalids, p. 127.

45 1. Hawkes: A steam trip to the tropics, p. 63.

4% Samuel Hazard: ob. cit., t. IT, p. 25.

7 Walter Goodman: ob. cit., p. 24.

8 Noticias Estadisticas de Cuba de 1862 ob. cit., p. 38.

49 Francisco Gonzalez del Valle: ob. cit., p. 219. Otro anuncio que aparece en el Diario de la

Habana, 2 de abril de 1841, es el de la Chocolateria de Guerediaga, calle Baratillo, ibidem.
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se entonces servir. Por cada copa [taza] de chocolate que se desee,
se debe poner una de leche con una onza de chocolate. Si no os
resulta bastante rico, anadid media onza mas de chocolate; si por el
contrario no os gusta tan rico, hacedlo usando mitad leche y mitad
agua, o todo agua. Los espanoles usan para hacer el chocolate lo
que llaman molinillo, que no es otra cosa que una chocolatera de
metal, con un batidor dentro, que se opera por medio de una varilla
que sale por un agujero de la tapadera, y a la cual se aplican am-
bas palmas de la mano, imprimiéndole un movimiento de rotacion
mientras el chocolate esta hirviendo [...]. Es costumbre en Cuba,
cuando se toma chocolate por la manana, acompanarlo con un lige-
ro bizcocho, o lo que es mejor, con un pedazo de pan bien tostado,
tras lo cual se bebe un vaso de agua.>*

Pese a la explicacion ofrecida por Hazard, sin duda referente a los habitan-
tes de mejor vivir, queda comprobado por la vigencia de la costumbre que el
café fue la bebida mas generalizada en la Cuba decimononica. En palabras de
Agustin de la Texera y Bazo, “el desquite de los pobres que no podian consumir

el lujoso chocolate”"

La degustacion ocasional y a veces por esnobismo de esta bebida tonica y
estimulante fue temprana en la mayor de las Antillas. Se remonta a mucho antes
de que José A. Gelabert haya introducido y sembrado las primeras semillas del

cafeto en su fundo de Ubajay (Wajay), en 1748,

Se sabe por José Maria Pérez y Ramirez que en Santiago de Cuba, todavia
en 1800, el café se aplicaba como calmante para “curar la jaqueca o la beodez
de algin bebedor”?® A juzgar por la informacion que ofrece José Maria de La
Torre, es a partir de 1804 que “empieza a generalizarse el café, sustituyendo a

poco al chocolate”>%4

En Cuba, el café es el primer alimento que se toma en la manana y el
ultimo que se sirve en la comida. El habito mas frecuente consiste en con-
sumir “café con leche, cuando el estobmago esta vacio [y| café solo después de
comer”;>” si bien existe otro uso de mezclarlo con un poco de alcohol (conac,
anis, ron o aguardiente). La practica de beber café, que en 1836 Rosamond

Culbertson aseguraba que realizaban solo los caballeros habaneros®, ya en

500 Samuel Hazard: ob. cit., t. IT, pp. 24-25.

01 Agustin de la Texera y Bazo: ob. cit., p. 5.

302 José Maria de la Torre: ob. cit., p. 61.

%03 José Maria Pérez y Ramirez: Santiago de Cuba en 1800, apud Emilio Bacardi Moreau: ob.
cit., 1923-1925, t. I, pp. 18-25.

304 José Maria de la Torre: ob. cit., p. 172.

5% Samuel Hazard: ob. cit., t. IT, p. 22.

%% Rosamond Culbertson: ob. cit., p. 137.
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la década del 60 se hizo comun a todos los habitantes de la Isla, tanto de los
campos como de las ciudades, menos entre los esclavos.

A juzgar por las fuentes consultadas, los amos en la dieta diaria de los es-
clavos no contemplaban raciones de café. En ninguno de los Codigos Negrosy
Reglamentos de la América espanola se incluye el café dentro de las comidas®”’.
Seglin se analiza mas adelante, en muchos ingenios se establecio la costumbre
de dar a los esclavos un trago de aguardiente al levantarse y de repetirse esta
practica con el café no hubiera pasado inadvertida a la observacion de More-
no Fraginals cuando escribio £/ ingenio. En los libros diarios de ingenios que
reviso tan acucioso investigador no se dice nada al respecto. Sucede que, atn
generalizado el uso del café en la sociedad criolla, durante afios el preciado
grano de origen africano y novedoso para los criollos no dejo de ser inaccesible
para muchos y mas para el esclavo no vinculado directamente a las haciendas
cafetaleras y a las zonas de cultivo.

No obstante, en el Departamento Oriental, la jurisdiccion de mayor cosecha
cafetalera cubana, el habito de ingerir café pudo ser igual para todos sus habitan-
tes. Infiero que en una poblacion con un alto componente de negros —mas libres
que esclavos— hubo de ser diferente la inclusion del café en la dieta cotidiana.

Por otra parte, el café es significativo en las religiones afrocubanas que ya en
el siglo XIX habian alcanzado suficiente aceptacion popular®®®. No por casuali-
dad un creyente le coment6 a Lydia Cabrera, al mediar el siglo XX, lo siguiente:

“El café es un consuelo y una necesidad que Dios le dio a los pobres.
Se puede dejar de comer, pero no se puede dejar de tomar café. Sin
café la vida no sirve”.

“Ademas de sabroso, el café es medicinal. .a medicina del corazon
y del estomago. Lo que le da calor”

Las hojas verdes, en buches, para los dolores de muela.

La semilla verde sirve de laxante. La raiz, cortada en tres trozos en
cocimiento, se emplea para bajar la fiebre. En caso de fiebre muy
alta se aplica en los pies del enfermo una pasta de café y sebo, “que
la absorbe y lo deja libre de calentura”.

Se derrama café molido en el atatd, y en las partes mas intimas
del cadaver para evitar que se corrompan rapidamente, y a veces se
mezcla el café con hojas de guayaba.

En las ofrendas que se tributan a los muertos, jamas falta la taza de
café que siempre apetecieron.

7 Vid. Manuel Lucena Salmoral: ob. cit.
%% En la novelistica cubana puede leerse Francisco. el ingenio o las delicias del campo, de Ansel-
mo Suarez Romero, redactada en 1838 y publicada postumamente en 1880; New York, Impr.

y Libreria de N. Ponce de Ledn.
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“Es el gran alcahuete de las brujerias” y no debe de tomarse en
todas partes.””

Coincido con Hazard en que la costumbre de muchos cubanos es de “beber
casi una copa [taza] llena de leche caliente, dentro de la cual se ha vertido una
pequena cantidad de café para darle color”;*'% lo que se ha dado en llamar: zeszir
la leche. Por ejemplo, en los campos, a los ninos se les da tnicamente café claro,
el altimo liquido salido del colador, y en L.a Habana no todos los que consumen
café lo hacen solo y desde las primeras horas de la manana, siendo lo mas usual

que el café solo se tome después de las comidas.

Con todo, es en las areas rurales donde su consumo es mas frecuente; jun-
to al puerco y el platano, es el alimento favorito del campesino. Se toma en la
manana, en las comidas y a distintas horas del dia, normalmente fuerte y sin
leche, y se endulza tanto con azicar de cana como con miel de abeja. Cuando
lo mezclan con alcohol se prefiere el aguardiente de cafa. Entre las maltiples
formas de preparar el café por el campesino, destaca el carretero: muy recarga-
do o fuerte, que con frecuencia se hace sin colarlo. Toma este nombre porque
es el preferido de los caminantes, en particular de los carreteros que cumplen
tareas nocturnas.

José Quintin Suzarte, al describir al guajiro anoto:

Ya fuese en el pobre bohio, ya en la casa de embarrado y palma,
ya ocupase vivienda mas confortable, toda familia tenia constante-
mente a fuego dulce una olla llena de café que era a la vez alimento
y refresco. Y en las cocinas habia siempre por lo menos un puerco
ahumado, colgado junto a las tortas del pan de yuca llamado casa-
be, y de los platanos y boniatos. Esas provisiones, y las aves del co-
rral, y cuanto, ademas, hubiera, estaban a disposicion de todos los
transeuntes, que eran acogidos con carifno, con patriarcal confianza
y benevolencia, y obligados a aceptar una hospitalidad que dejaba
y aun deja atras la de los arabes, porque no se aceptaba nada en
recompensa de ella.

Apeéese y tomard café era la frase sacramental del guajiro, cuando
algun viajero se acercaba a su morada, a pedir informacion sobre el
camino que debia seguir, o sobre la persona en cuya busca iba, y a
poco la guajira, madre o hija, ofrecia la taza del humeante néctar,
que nadie rehusaba.’"!

9 Lydia Cabrera: £/ monte, p. 348.
510 Samuel Hazard: ob. cit., t. IT, p. 22.
3! José Quintin Suzarte: ob. cit., p. 415.
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Asi, llegd a ser tanta la dependencia del café que en momentos de escasez
no faltaron sucedaneos: la achicoria (Canadensis. Cicorium endivia), la guani-
na (Cassia Sericea, Sw.), la brusca (Cassia occidentalis), el palmiche maduro,
el platanillo o malva té (Corchorus siliguosus, Lin.), el maiz y el boniato, todos
ellos quemados y molidos o rallados.*"

El pilon de origen africano y la jicara heredada de los indocubanos son los
utensilios de cocina del guajiro mas vinculados con la preparacion y el servicio
del café. Todavia existen casas en las que, a golpes, se descascara el café y ya
tostado se convierte en polvo valiéndose de un pilon. También forma parte de la
tradicion del campesino beber en jicaras de giiira el café.

Por altimo, se enuncia el polémico tema de las bebidas heladas. José Anto-
nio Saco afirma en su Coleccion de papeles que “la vez primera que el hielo se
introdujo en LLa Habana fue en 1807, y desde entonces siguio importandolo de
Estados Unidos”*” De igual modo, Levi Marrero dice que “durante el invierno
era cortado en grandes bloques, en la superficie congelada de los lagos; con-
servados en almacenes subterraneos hasta ser enviados a Cuba preservados en

aserrin”4

En sus inicios, la utilizacion del hielo, considerado gratificante en un clima
como el cubano, fue mal visto por algunos, hasta que la novedad se impuso
como aficion y como paliativo fundamental en la lucha contra el largo verano de
los paises tropicales®. Todavia en 1828, después de dos décadas de introducirse
el hielo en Cuba, y de que los helados, sorbetes y siropes helados preparados
con frutas cubanas deleitasen a naturales y extranjeros, ciertos médicos regu-
laban su uso por considerarlo dafino a la salud. Por ejemplo, el doctor Carlos
Belot, francés, graduado en Paris y establecido en Regla, lo fundamentaba ast:
“actuan en los débiles como calmante; acrecientan las energias del estomago,
le roban calorico a los 6rganos. Facilitan la digestion. No asi a los que padecen

desarreglo digestivo, aunque calman. Solo Gsese la nieve en las comidas”>'®

En los libros de viajeros, la literatura costumbrista y en solicitudes de con-
cesiones de privilegios y anuncios comerciales se reitera lo apropiadas que re-
sultaban las frutas cubanas en la elaboracion de helados y el desenvolvimiento
economico que adquirio el pais tras la propagacion de las bebidas frias. Elogios
como los de Isidore Lowenstern, en 1838, son frecuentes entre los extranjeros:

32 De igual periodo encontré informacion de sucedaneos del café en otros paises de América
Latina, por ejemplo: en Puerto Rico, el ckorote, café que se hace de maiz, palmiche, guandules
u otros granos; vid. Augusto Malaret: ob. cit.; en Colombia, el maiz quemado y molido, el potro
(Sennaa occidenialis); Victor Manuel Patifo: ob. cit., t. I, p. 221; y en Brasil la majerioba (Sez-
na alata); Luis da Camara Cascudo: Historia da alimentagdo no Brasil, vol. 1, p. 303).

3 José Antonio Saco: ob. cit., 1858, p. 367.

14 Levi Marrero Artiles: ob. cit., t. XIV, p. 230.

3 Vid. Maturin Murray Ballou: History of Cuba or Notes of a Traveller in the Tropics, p. 129.
316 Citado por Lydia Cabrera: La medicina popular en Cuba, p. 96.
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“Los helados son deliciosos: los de chirimoya y guayaba son los mejores que
haya probado jamas”®"”

Ya al mediar el siglo XIX el hielo era un ramo muy productivo. J. A. Saco
dice que se vendia barato comparado con Paris y Londres®®; y Samuel Hazard
afirmé: “La vida seria casi insoportable en un clima como el de Cuba si no hu-
biera abundancia de hielo. Afortunadamente, no se carece de ¢l en la Habana y
en las principales poblaciones de la Isla, costando la libra de dos a tres centavos,
segun sea la existencia”"?

Como en La Habana, en las principales ciudades se abrieron heladerias y
en las confiterias y cafés se ofrecian al publico estas bebidas. El censo de 1862
registra 12 almacenes de hielo con una renta total de 59 000 pesos, de los que se
ubican en La Habana 8 (renta de 48 000 pesos), en Mantazas 2 (renta de 6 000
pesos) y en Nuevitas 2 (renta de 5 000 pesos)*.

Las bebidas alcohdlicas

Al analizar las bebidas alcoholicas como gusto extendido en la poblacion cu-
bana, me pregunto si en verdad Cuba fue un pais carente de borrachos, de la
misma forma que me refiero al momento en que surgen y proliferan las desti-
lerias y a los mecanismos de comercializacion entonces existentes. El estudio
concluye con un inventario de las combinaciones mas populares que se hicie-
ron en el periodo con aguardiente y ron, aunque aqui no se profundice en sus
preparaciones.

Otros aspectos del uso y el abuso de las bebidas alcoholicas en la Cuba del
siglo XIX aparecen publicados en Historia 16y en Del Caribe’*. En esas opor-
tunidades, por no disponer de mas informacion que comparara el testimonio de
los viajeros en las distintas regiones del pais, me limité al analisis de tal situacion

17 Isidore Lowenstern: Les Etats-Unis et La Havana; souvenirs d’un voyageur, p. 336.

318 José Antonio Saco: ob. cit., 1858, t. I, p. 367.

Y refiriéndose a la nevera que existia en el café El Louvre, agrego:
[...] hay un ingenioso aparato para hacer el hielo, que debe resultar mucho més econémico
que si tuvieran que comprarlo, como se hace entre nosotros. Consta de unas ampollas que
se llenan de agua, la cual, por algiin proceso se congela en la botella, formando una masa
solida de hielo en forma de rombo. Este hielo se deja parcialmente derretir, y cuando pedia
agua helada, os traen la botella y os servis a voluntad. Luego se vuelve a llenar y se la somete
de nuevo a la refrigeracion.
En los pueblos del interior, que no tienen la fortuna de disponer de hielo, recurren al uso de
jarras porosas para mantener fria el agua, lograndolo admirablemente, alcanzando el liqui-
do una temperatura no tan fria, desde luego, como la helada, pero lo suficiente para hacer
grata su bebida. Samuel Hazard: ob. cit., t. II, p. 26.

520 Noticias Estadisticas de Cuba de 1862: ob. cit., p. 38.

S Vid. Ismael Sarmiento Ramirez: “Alcohol en la Cuba del siglo X1X”, en Historia 16, afio

XXIV, n° 298, febrero de 2001c, pp. 8-35.

22 Vid. Ismael Sarmiento Ramirez: “Las bebidas alcoholicas en la Cuba del siglo XIX: uso y

abuso”, en Del Caribe, 2002, n°® 38, pp. 75-89.
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en la capital de la Isla. Entonces, consciente de la restriccion informativa y de lo
reducido de ese estudio —circunscrito casi en exclusivo a las opiniones de quie-
nes no vivieron ni vieron mas alla del recinto capitalino de L.a Habana intra-
muros—, manifesté mi asombro e inconformidad ante una apreciacion del vivir
decimononico que en aquel momento era casi generalizado y donde se mostraba
a los cubanos como poco consumidores de bebidas alcohodlicas.

En el primero de los estudios, ademas del testimonio de los viajeros, se habla
de las nuevas destilerias surgidas a partir de la segunda mitad del siglo XIX vy,
sobre todo, del cambio de opinion después del inicio de las guerras independen-
tistas (1868-1898) en cuanto al uso y el abuso de las bebidas alcohdlicas entre
los cubanos. Ultimo aspecto que también traté directamente en el segundo es-
tudio. Con la estructura de ambos articulos pretendia hacer ver al lector, mas
que la transformacion de los habitos en la poblacion —de abstemia a bebedo-
ra—, intensificados desde el inicio de la Guerra de los Diez Afios (1868-1878),
la realidad existente y no constatada hasta entonces en la gran mayoria de los
relatos de viajeros. Fuente que, atn siendo valiosa, no engloba el vivir de toda
la Cuba decimonoénica y reduce su aportacion al estudio de algunas de las mas
importantes ciudades, sobre todo LL.a Habana, y donde los testigos presenciales
casi siempre responden a criterios burgueses, la mayoria de las veces muy com-
prometidos con la alta cuspide del gobierno y con la clase dominante cubana.

Ahora, utilizando el esquema anterior, me valgo de nuevas informaciones
aparecidas en documentos de la época, incorporo otras opiniones de viajeros,
esta vez de quienes visitaron el interior de la Isla (jurisdiccion de Santiago de
Cuba), y analizo la literatura costumbrista y los pocos grabados y pinturas que
recrean este tema.

Consumir alcohol, aunque en pequenas dosis, formaba parte de los habitos
del cubano en el siglo XI1X. Este gusto se extendi6 tanto por los campos como
por las ciudades. El aguardiente de cafa se tomaba regularmente solo o diluido
en agua, asi como el ron, para quienes podian. Si bien habia bebidas importadas
—como el vino y otros rones, champagne, anis, cofiac, whisky, ginebra, sidra y
cerveza, que escaseaban y sus precios se elevaban en el periodo de guerras—, su
consumo ha permanecido entre la poblacion cubana.

De este modo, es dificil aceptar la total condicion de abstemios que algunos
viajeros atribuyeron a los criollos, toda vez que en el pais el aguardiente se fabri-
caba y se consumia desde que se instalaron los primeros trapiches azucareros.
De hecho, el aguardiente fue bebida propia de los esclavos en las plantaciones
y de consumo regular para los habitantes del campo y en la poblacion pobre
en general. De igual manera, en los pueblos y ciudades se comercializaban las
demas bebidas del momento.

Bastara con leer los nombres de las distintas fabricas de ron desde entonces
dispersas por todo el pais, ver en la prensa del periodo los anuncios variados de
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tabernas, y en la literatura los calificativos burlescos que llegaron a adquirir tan-
to el aguardiente como los bebedores mas asiduos, y asi se comprendera mejor
lo indisolublemente unidas que estan las bebidas alcohdlicas a los otros gustos
del cubano.

El doctor Ramoén Hernandez Poggio, médico de la Sanidad Militar del Ejér-
cito espanol de la época, aseguraba lo siguiente:

El alcohol tomado en cantidad moderada desarrolla cierto grado
de estimulo en la membrana mucosa del estomago que activa sus
secreciones y actos funcionales, que al ser absorbido circula en la
sangre, acelerando los movimientos del corazon y vasos, y aumen-
tando tanto el calor de la periferia con el del interior del cuerpo;
pues es sabido que una parte del alcohol que circula con la sangre
se quema, de cuya combustion resulta el aumento de calorias natu-
rales del organismo; ademas, el acido carbonico que se acumula en
dicho liquido, produce una excitacion general, imprimiendo mayor
actividad a las funciones, y tanto por esta causa como por la parte
incomburente que circula en estado natural con la sangre, da cierto
grado de energia al sistema nervioso, que se revela por el vigor que
adquiere el hombre bajo esa accion estimulante.””

El aguardiente se utilizaba desde siglos atras como medicina preventiva y
curativa, “remedio universal segun los frailes que servian los hospitales”’** Tal
costumbre dietética en Cuba, como en otras partes del Caribe y de América,
“merced al mestizaje cultural, llevaron a que el consumo de aguardiente, no s6lo
como bebida embriagante, sino mas bien como un estimulante al que atribuian
virtudes medicinales, fuera mucho mas extenso y regular en el grueso de la po-

blacion que el del vino”%

Una de las costumbres arraigadas en los cubanos de beber agua mezclada
con aguardiente era, segln las creencias de la época, porque el aguardiente
daba buenas cualidades al agua y evitaba que entrase en el organismo la fiebre
amarilla. Esta practica llego a ser habitual tanto entre los soldados cubanos
como entre los espafoles®®®. Asimismo, el vino mezclado con agua se empleaba
como prevencion contra el colera morbus®”’.

% Ramo6n Hernandez Poggio: “Remembranzas médicas de la guerra separatista de Cuba”,
t. V, 1879, p. 30.

52+ Tevi Marrero Artiles: ob. cit., t. XTI, 1984, p. 122.

53 Victor Manuel Patifio: Historia de la cultura material en la América equinoccial, t. 1 p. 217.
3% Vid. Ramon Hernandez Poggio: ob. cit., t. V, p. 30. Para el tema de la fiebre amarilla, Carlos
J. Finlay de Barres: ob. cit., pp. 147-169.

577 Juan Francisco Calcagno: ob. cit., p. 4.
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Fernando G. Campoamor, en su Biografia del ron cubano aludi6 al multiple
uso que daban al aguardiente:

[...] no hay viajero de antes que no anotara la manera corriente de
usarlo para el aseo personal, supliendo el agua y el jabon. Con toa-
llas empapadas se friccionaba contra dolores y cansancios. Aguado,
era medicamento para cicatrizar heridas, y aromado con la corteza
de ayua, cuentan los cuentistas que curaba el asma.>*®

En las plantaciones agricolas, para preservar a los esclavos contra el pasmo,
sobre todo para reanimar sus fuerzas de cara al rudo trabajo, se utilizaba aguar-
diente’®”. Se trataba de una practica puesta en marcha con la aparicion de los
primeros ingenios en la Isla, denunciada en sus inicios por los propios esclavos
que, opuestos al excesivo trabajo al que eran sometidos, la creian danina y pe-
ligrosa®’. Mas tarde fue prohibida por sus amos al ser considerada signo de
instinto de rebeldia, como la tenencia de armas®! que termin6 por imponerse y
ser cotidiana.

Los negros ingerian aguardiente de cana por la mafnana y lo hacian toman-
do el liquido puro, sin otra rebaja de agua que la que llevaba originalmente
el alcohol en el proceso de destilacion, el llamado cordon cerrado™ o medio
cordon®®, segiin su mayor o menor graduacion. Esta costumbre iniciada en los
ingenios luego se generalizO de manera permanente en el resto de los cuba-
nos®*, aunque se conoce que también era practicada en las demas Antillas y en
parte de la América equinoccial. Victor Manuel Patino dice que en Colombia
el trago de anisado coadyuvaba al mantenimiento de la salud, sobre todo en las
regiones tropicales y que, como en Cuba, todavia esta creencia perdura en las
zonas rurales®.

Sin embargo, la buena relacion que los esclavos africanos llevados al Caribe
y a otros paises de América establecieron con las bebidas alcoholicas se debia
mas que nada a que formaba parte de sus costumbres atavicas. En las ceremo-

%8 Pernando G. Campoamor: E/ hijo alegre de la caiia de aziicar. Biografia del ron cubano, p. 49.
2 En el “Reglamento que debera observarse para los administradores de los ingenios” que
propuso Andrés de Zayas a la Sociedad Econémica de Amigos del Pais (1836) se incluye:
“Encargara a los mayorales y demas empleados que eviten todo lo posible el que los negros se
mojen; y si alguna vez sucediese, porque no se puede evitar, entonces se recogeran inmedia-
tamente y se les dara un trago de aguardiente mudandose la ropa si fuera posible”; Andrés de
Zayas: ob. cit., p. 269.

%30 Ramén Hernandez Poggio: ob. cit., t. V, p. 31.

31 Emeterio Santovenia Echaide: Historia de Cuba, t. 1, p. 145.

%2 Cordon cerrado: el aguardiente de veintiocho a treinta grados, que al caer en un vaso se cubre
con burbujas, manteniéndose algin tiempo en ebullicion; Esteban Pichardo: ob. cit., p. 183.

%33 Medio corddn: aguardiente de menor grado que el cordon cerrado, y si todavia es mas flojo se
le dice apuntado de cordon; Fernando G. Campoamor: ob. cit., p. 131.

5% Manuel Moreno Fraginals: ob. cit., 1978, t. IT, p. 59.

%35 Victor Manuel Patifio: ob. cit., t. I, p. 218.
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nias rituales, las fiestas, los matrimonios, los nacimientos, los velatorios y en
cualquier otra manifestacion masiva les acompanaba el vino de palma.

En el Africa occidental subsahariana el vino de palma —producto comercial
de primer orden— era consumo fundamental tanto para los yorubas como para
los congos, ademas de circular entre otros grupos étnicos. Formaba parte del
dia a dia africano y estaba presente en todos los momentos de la vida social.
Para los congos, en el dialecto bantd, el vino de la palmera de aceite (Elaeis
Quneensis) o de la palma matombe (Raphia vinefera) era malafu maluvu, si se
obtenia del arbol vivo®, o malafu ma soka, si era sacado después de haberlo
tumbado®®’.

En la Cuba colonial, sin llegar a generalizarse el uso del vino de palma como
el aguardiente de cana —guandende para los banties— esta bebida no dejo de
producirse. Atln sin contar con informacion que fundamente una mantenida
tradicion de esta bebida como sucedia en otros paises americanos®®, se sabe por
Hazard que, hacia la década del 60 del siglo XI1X: “Llos mas humildes, sobre
todo los negros, sacan el jugo del tronco de la palma (cocotero) y obtienen una

especie de vino, que convierten en aguardiente”*

Durante mucho tiempo y todavia hoy, decir aguardiente de cana es estable-
cer una relacion casi directa con los negros y con la mala vida. Deformacion de
costumbres con una base racista en su primera aseveracion que no niega que
fueron los negros los mas entregados al consumo de esta bebida. Respecto a lo
segundo, el aguardiente de cana fue el menos caro de todas las bebidas, de mas
bajo precio que el aguardiente de uva y, por ende, tuvo mayor alcance en los ha-
bitantes de las capas bajas. Todavia a mediados del siglo XIX el ron producido
en Cuba era menos popular que el aguardiente de cana. El consumo generali-
zado del ron tardo un poco mas en extenderse entre los cubanos y el importado
de Jamaica fue por mucho tiempo bebida casi exclusiva de la gente adinerada.

336 Con el arbol vivo —explica Tehephile Obenga—, “se hacia una incisién en la base de la flor
aun cerrada. Al pie de la incision se colocaba un recipiente de calabazo que recogia la savia, el
licor, el vino. La operacion se realizaba temprano en la mafiana y en la noche. Todo el afio la gente
extrae vino, sin mas trabajo que el de podar las ramas de vez en cuando”; vid. Theophile Obenga:
“Tradiciones y costumbres alimenticias Kongo en el siglo XVII: Estructura del sabor”, p. 84.

%37 Con el arbol tumbado, procedimiento empleado a partir del siglo XIX, el vino se sacaba del
corazén mismo del arbol, o sea, el extraido de la palmera derribada, que es distinto al malufu
malavu, vino de la flor de la palmera; vid. Theophile Obenga: ob. cit., p. 85.

538 Desde la época prehispanica, en paises como Costa Rica, Panam4, Colombia, Venezuela
y Bolivia el uso del vino de palma de varias especies fue muy amplio; vid. Horacio Figueroa
Marroquin: Enfermedades de los conquistadores, p. 114, apud Victor Manuel Patino: ob. cit.,
t. I, p. 108; Antonio Caulin: Historia de la Nueva Andalucia, t. 1, p. 59; R. Friedrich von
Schench: Viajes por Antioquia en el aiio de 1880, p. 13; A. Arellano Moreno (ed.): Documentos
para la historia economica en la época colonial. Viajes e informes, pp. 458-459; Bernabé Cobo:
Obras, t. 1, p. 263.

539 Samuel Hazard: ob. cit., t. ITI, pp. 90-91.
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Esteban Montejo en la Biografia de un cimarron, escrita por Miguel Bar-
net, narra la vida en los barracones: “Los negros iban a las tabernas a buscar
aguardiente. Tomaban mucho para mantenerse fortalecidos. El vaso de aguar-
diente del bueno costaba a medio. Los duefios también tomaban mucho aguar-
diente y se formaban cada jirigays que no eran para cuento”*° Testimonio que
se confirma en muchos documentos de épocas.

Por lo que tuvo que ser frecuente el uso de bebidas alcohodlicas y el alco-
holismo, uno de tantos problemas médicos que acosaban a las dotaciones de
esclavos, para motivar el comentario de los médicos de las plantaciones y entre
la élite de la sacarocracia cubana.

Honorato Bernard de Chateausalins manifesto:

Los negros después de haber trabajado de dia, no estando bien en-
cerrados, roban el tiempo que deben dar al descanso para salir fuera
de la finca de noche. Estas salidas nocturnas se hacen con tres fines,
0 para ir a enamorar a las otras negras de sus vecinos 6 buscar bebi-
das espirituosas como aguardiente de cafa 6 vino, 6 bien ir a robar
los frutos del amo, sea aztcar, café, etc. que dan a los taberneros en
cambio de las bebidas. Cuan dafioso es a la salud del esclavo salir
asi de noche, no admite comentarios: hace esta carrera con todo el
apuro posible asi a caballo como a pié: llegan sudados a la finca,
se embriagan, se echan muchas veces sobre el suelo hiumedo con
toda la transpiracion abierta, y suelen venir al dia siguiente 6 dos
después, enfermos con sintomas de espasmo 6 pulmonia 6 cualquier
otra enfermedad grave.’*

Asimismo, destacadas figuras de la burguesia azucarera, como es el caso de
Andrés de Zayas, insistian a los administradores de los ingenios: “Velar porque
en los bohios de negros no se tengan depositos de aguardiente u otras bebidas
y que los vendedores ambulantes de efectos y comestibles que transitan por los
campos se introduzcan en los bohios con pretexto de comprarles o venderles lo

que tengan”>#

El aguardiente para los fanigos era emboco ocord®® y en la Santeria o Regla
de Ocha, la mas elaborada de las religiones afrocubanas, es de maximo uso.
Algunos creyentes lo beben de forma insensata y hasta el que lo tiene prohibido

>40 Miguel Barnet: ob. cit., p. 25.

>4 Honorato Bernard de Chateausalins: ob. cit., p. 12.

42 Andrés de Zayas: ob. cit., p. 265.

3 Vid., Juan Luis Martin: Vocabularios de fidiiigo 5y lucumi. Breve estudio de lingiiistica afro-
cubana, 1946.
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no escapa de frotarselo mientras duran los ritos. También se lo dan a beber a la

ceiba (Ceiba pentandra familia Bombacdceas) en su raiz>*.

De los orishas (divinidades del panteon Yoruba): Eleggud, que tiene la llave
del destino, abre y cierra la puerta a la desgracia o a la felicidad, lleva aguardien-
te en su ofrenda; es adicto a la bebida y muchas veces se deja sobornar a cambio
de un poco de aguardiente. En los diferentes caminos de Eleggua: Eleggud
Afra tiene prohibido el aguardiente y el vino de palma, Echu Alaroye, Loroye
bebe o2 chequeré (aguardiente de maiz®*) y Echu Ekileyo, sabio, gran adivino y
protector de las personas que buscan el conocimiento, bebe aguardiente y miel.
Oggrin, dueno de los minerales, las montanas y las herramientas, dominador
de los misterios del monte, tiene como bebida favorita el aguardiente de cana
y siempre lo bebe para olvidar. Obatald, duefio de los pensamientos y de los
suefios, tiene a las bebidas alcohdlicas como tabt, pues segin el mito, se vio
envuelto en grandes dificultades por beber vino de palma. Orunmila, dios del
oraculo y dueno de la sabiduria, es aficionado al vino de palma y por eso se lo
ofrecen con frecuencia. A Chango, poseedor del mayor numero de virtudes
e imperfecciones humanas y el orisha con mas seguidores en Cuba —como
Eleggua—, le ofrecen oti, aguardiente embriagador. También Znle o Erinle, el
patron de los médicos, bebe vino dulce®*.

Con todo, no se conocen estampas que muestren al negro bebedor. En el
siglo XIX, las pinturas y los grabados con escenas completas de negros son muy
pocas. En ellas no se recoge el verdadero vivir de tan importante sector de la
poblacion cubana. A Victor Patricio de Landaluze, el que mas abund6 en esta
tematica, le falto captar, ademas de Un dia de Reyes, la escena de El mayoral,
el Cortede cana y sus estampas diversas en las que muestra la ostentacion del
esclavo, el lado oscuro de la esclavitud y de la mala vida, parte importante de la
sociedad. Como este pintor y buen dibujante bilbaino, los grabadores franceses
Hippolyte Garneray, Federico Mialhe y Eduardo Laplante, comprometidos con
la burguesia cubana, obviaron la vida del esclavo en los hacinados barracones,

>4 Ceiba: arbol elevado muy copudo, hasta la cispide, de hojas alternas y largamente pecioladas,
flores en cimas paucifloros y madera ligera fragil. Después de la palma real, es el arbol mas carac-
teristico de Cuba. Tanto para blancos como para negros, santos africanos y santos catolicos, el
lugar donde habitan todos los muertos. Es benefactora, misericordiosa y bendita, pero “cuando
se invoca su gran poder —anota Lydia Cabrera— también se encarga de causar la desgracia o
la muerte de una persona. Ella hace toda la obra [...] es el arbol brujo, temible e inmisericorde
que tiene mayor cliente [...]. Asi hablandole dulce a la ceiba, cantandole y suplicandole, se llega a
conmoverla y ella hace lo que uno quiera [...]. Después se le da de beber aguardiente a la raiz, se
le da humo de tabaco y se le abona unos centavos en pago”; Lydia Cabrera: ob. cit., pp. 166-167.
35 Oti: aguardiente muy embriagante, preparado con el maiz seco molido, en agua y azlcar.
Durante treinta dias se deja fermentar en una botella o garrafon, segin la cantidad deseada y se
entierra; vid. Lydia Cabrera: ob. cit., p. 471.

34 Tydia Cabrera: ob. cit., pp. 10, 31, 67, 167 y 242; Mercedes Cross Sandoval: La religion
afrocubana, pp. 130, 150, 174 y189; Natalia Bolivar Ardstegui: Los orishas en Cuba, pp. 37, 41,
43, 49, 56, 84, 156 y 184.

205



Ismael Sarmiento Ramirez

los castigos, los saraos efectuados en los pocos momentos que tenian para el des-
canso y, por supuesto, la bebida, motivo de alegria y también causante de tantas
peleas, y hasta del incipiente comercio entre los negros y los blancos.

Sin embargo, aunque haya ausencia de pinturas y grabados con escenas de
negros bebedores y la mayoria de los testimonios de la época adviertan que,
en sentido general, se bebia de manera moderada, el habito de ingerir bebidas
alcoholicas forma parte de la cultura y de la historia y esta muy vinculado con la
identidad cubana, sobre todo, con la idea de la libertad, opinion que el autor de
este estudio comparte con el profesor José Luis Luzén®". En las celebraciones
de entonces, junto a las comilonas con cantos y bailes, no faltaba el componente
alcoholico, Asi lo dejan ver algunos grabadores y escritores cuando se refieren
a la alta sociedad y a algunos grupos de las capas medias. Por ejemplo, en una
litografia de la época, realizada por Grabado Capuz y publicada por la Zlustra-
cion espaniola y americana se retrataba un guateque, fiesta de campesinos blan-
cos, donde se bailaba el zapateo y negros esclavos servian copas®®.

El viajero Miguel Rodriguez Ferrer, al mostrar la prosperidad que el veguero
de Occidente alcanzo hacia la década de 1840, no olvido enunciar el avance lo-
grado por los habitantes de San Juan y Martinez y Pinar de Rio en el uso de las
bebidas alcoholicas: “Entonces sus banquetes estaban reducidos al safvado, aguar-
diente de cana y bolas de palangueta®® con galleta. Hoy, porcion de confituras,
licores, cerveza y sobre todo champagne, es lo que cubre con profusion las mesas
de sus festividades y convites”®" Igualmente, el norteamericano Samuel Ha-
zard (1867), al referirse a la vida y costumbres rurales del mismo Departamento
(jurisdicciones de Giiines, San Antonio y San Cristobal), menciona tan visibles
avances: “La civilizacion ha llegado hasta las casas de esas gentes sencillas, y en
las de los mas ricos o acomodados, se ha generalizado ya el uso de la cerveza

inglesa, y aun se toman el lujo de obsequiar a los extranjeros con champagne”>!

Asi como el criollo mantuvo el aguardiente de cafa como su bebida pre-
dilecta, el espanol residente en Cuba nunca renuncio al vino. Considerado un
complemento dietético indispensable fue, entre las importaciones, una de las
fuentes de ingresos mas significativas de los siglos coloniales. En las comidas se
lleg6 a tomar vino: entre los de Espana se apreciaban los andaluces, riojanos y
manchegos; el denominado vino catalan, de precio muy barato, y el de Malaga
dulce, llegaron a presidir la mesa de cualquier clase o condicion.

47 José Luis Luzon: Comery beber en La Habana colonial, p. 34.

8 Grabado Capuz: “Tipos y costumbres de Cuba. El guateque, baile de campesinos blancos”,
1874.

>4 Palanqueta: dulce seco hecho de maiz tostado y molido, amasado con miel.

%50 Miguel Rodriguez Ferrer: El tabaco habanero: su historia, su cultivo, sus vicisitudes, sus mds
afamadas vegas en Cuba..., p. 60; apud Levi Marrero Artiles: ob. cit., t. XI, p. 62.

»! Samuel Hazard: ob. cit., t. ITI, p. 146.
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Segun los estados de la Intendencia existentes en el Archivo General de
Indias, las importaciones de vino fueron en ascenso: de una media de 21 696
barriles en los anos 1798-1800 se paso a 36 909 barriles en los afos 1801-1803%%2.
Entre 1827 y 1846, las Balanzas general de comercio les consignaron al vino el
8,78 % del valor total de los caldos® importados®*; y, a juzgar por el Hunt’s
Merchant’s Magazine and Commercial Review, en la década de 1855 a 1864,
solo por el puerto de L.a Habana, se importo una media anual de 44 710 pipas
de vino espanol®.

En el Diario de La Habana de 8 de marzo de 1841 aparece entre los anun-
cios comerciales uno de la tienda de vinos de Nicolas Garceran, situada en la
calle Cuba, namero 32: “vino afejo superior Saint Jullien, Médoc, en barricas
a la pantalona, en cajas de doce botellas, de Tres Sellos y capsulies, y blancos
Haut Sauternes, todos de la acreditada marca J. R. Laffite”;>® mientras que
en el Faro Industrial de la Habana, periodico considerado primer defensor de
los intereses netamente cubanos, aparece el 29 de diciembre de 1841, entre los
anuncios de industrias, una fabrica de licores de M. Pierre Capdejille y Cia.,
que se ubicaba en la calle Teniente Rey, namero 37, plaza del Cristo, en la
capital®.

Un Directorio de 1874 que cita José Luis Luzon recoge: “la firma Mussset
y Cia, en Amargura 22 y 24 [La Habana], importaba en exclusiva burdeos
tintos: Chateau Bonnefons y Maison Blanche, y burdeos blancos: Haut. Bar-
sca y Haut. Sauternes”;>® y que, otro almacenista e importador, “la Viuda de
Cabarga & Co, anunciaba un continuo surtido de vinos finos de los principa-
les cosecheros, de Burdeos, Borgona, Pérez (sic), Oporto y Madeira, asi como

Champagne y Conac de varias clases”>

Asimismo, el consumo de cerveza fue en aumento durante el siglo XI1X. Esta
bebida —hoy de uso generalizado— incidi6 en el cambio del gusto etilico de
los cubanos. Fue introducida por los habaneros acomodados, junto al café y el
té, a precios muy costosos y mas como pocion diurética que por otro concepto,
vendiéndose solo en farmacias. Luego entr6 via Jamaica como parte del profuso

%52 Archivo General de Indias (AGI): fdo. Ultramar, leg. 191 y 192.

53 Caldos: ademas del aceite de comer (el de oliva), este renglon lo constituian el aguardiente de
Islas (Canarias), el anisete, la cerveza, el cofiac (brandy y ron), la ginebra, los licores, la sidra, el
vinagre, los vinos: blanco de Canarias, de Jerez, de Malaga, la Malvasia de Madera, el moscatel,
el champagne, del Rhin, el seco, el generoso y el tinto; vid. Balanza general de comercio de la
isla de Cuba, (1827-1863, 1866, apud 1.evi Marrero Artiles: ob. cit., t. XII, p. 155.

554 Tbidem, p. 169.

5 Hunt’s Merchant’s Magazine and Commercial Review, p. 431; Levi Marrero Artiles: ob. cit.,
t. XII, p. 169.

556 Frangisco Gonzalez del Valle: ob. cit., p. 226.

7 Ibidem, p. 220.

58 General and Commercial Directory for Havana and the Island of Cuba, p. 43; apud José Luis
Luzon: ob. cit., p. 33.

59 Ibidem, p. 38.
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comercio ilicito establecido entre esa isla y la mayor de las Antillas®®, hasta que,
con la toma de L.a Habana por los ingleses y la autorizacion del comercio con
todo buque de bandera britanica, se importo en grandes cantidades y su utiliza-
cion se generalizo entre los cubanos, ofreciéndose al publico en establecimientos
permanentes.

En 1841 existian en La Habana varias fabricas de cerveza. En un anuncio
del Diario de la Habana de fecha 14 de junio se lee: “Se ha establecido una fa-
brica de cerveza en el 77voli a orillas de la Zanja, por la sociedad de Francisco
Méndez y Mr. Claudio Jarvison. Capital invertido, 6,000 pesos”>*! También, en
el Noticioso y Lucero del 19 de julio se habla del sistema de comercializacion de
una fabrica ubicada en San Rafael esquina a Aguila: “a 2 ps. docena, devolvien-

do los cazos, y 20 rls. con ellos, y a 2 rls. botella en la fabrica” 3%

Hacia 1850 ya la cerveza se servia en fondas y posadas de ciudades y pobla-
dos, bateyes y paraderos rurales, incluyéndose los establecimientos de mas baja

calidad.

Samuel Hazard, que residi6 en Cuba hasta poco antes de iniciarse la Guerra
de los Diez Afos, apuntaba de los habitos del pais:

Lo primero que encontrais en toda mesa, sea la de un comerciante
o la de un mecanico, que se ofrece igualmente en los buques en que
viajais, que se usa casi en lugar del agua, y que de hecho puede con-
siderarse como una verdadera cosa de Cuba, es el vino catalan, im-
portado de Espana en grandes cantidades y que se vende en Cuba
a precios muy baratos. Es un vino de color rojo obscuro, de mucho
cuerpo, muy fuerte, que se usa generalmente diluido en agua. El de
alta graduacion no adulterado con materias extranas como lo es el
de baja calidad, se puede beber puro, como el vino de Borgona. Se
usa tanto en el almuerzo como en la comida y se considera mejor
que los claretes franceses, por el hecho de no ser tan acido para el
estomago, lo que es de tener muy en cuenta en un clima calido. Con
todo, los vinos franceses tienen mucha demanda y se pueden obte-
ner a precios razonables.

A cualquier lugar que vayais de la Isla, lo mismo en las montanas que
en los valles, encontraréis una hospederia (fonda o posada), aunque
sea pequena y de misera apariencia, en la cual podréis obtener con
dificultad algo propio para comer, pero en la que de seguro hallaréis

60 Ademas de otras bebidas como el vino de Madeira y sidra; Vid., AGI: fdo. Santo Domingo,
leg. 2026.

" Diario de la Habana, 14 de junio de 1841, folletin.

%62 Noticioso y Lucero, 19 de julio de 1841, p. 1.
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cuando menos una botella de la mejor cerveza inglesa, pues ésta
puede decirse que se bebe en la Isla tanto como el vino catalan.>

Segun este viajero, en el hotel Leon de Oro de Matanzas se cobraba tres
pesos y medio por dia en concepto de alojamiento y comidas, incluyendo vino
catalan. Si los huéspedes abonaban un precio extra se le servian claretes fran-
ceses, tales como Bonnafou y Haut Brion, u otro espanol denominado Vino
de Vizenza (sic), que el norteamericano iguala a un Burdeos flojo***. También,
“por razones de gusto, tradicion y prestigio se continué importando a Cuba
aguardiente de uva peninsular y canario, ya que el aguardiente de cana y el ron

del pais eran considerados bebidas alcoholicas populares”3%

Los campesinos —que jamas bebian alcohol durante la comida, sino agua®*—
fabricaban distintos tipos de vinos caseros y aguardientes para consumo propio.
Elaboraban vino de casi todas las frutas, pero el que mas popularizaron fue el de
la naranja agria, y en algunas zonas los de calabaza, maiz y arroz. Al aguardiente
de cana le agregaban otras hierbas, frutas, semillas y raices aromaticas. Desta-
caba, sobre todo, el anis con que preparaban el aguardiente anisado. Asimismo,
consumian aguardiente mezclado con café u otras infusiones y, como antes se vio,
mas que como bebida espirituosa, lo usaban por sus propiedades medicinales.

Entre los calificativos que adquiri6 el aguardiente en Cuba, ya sea por el gra-
do de alcohol, la calidad o el rechazo que del resto de la poblacion recibian los
que llegaban a embriagarse, resalto los de malofo o guandende para los congos
en el dialecto bant, emboco ocord para los fanigos; cana, canambrule, caiian-
donga, matarratas, palmolive’™, peleon, puro, rechenchen y soly sombra. Al be-
bedor en estado de embriaguez se le decia acompainado, achichado, achispado,
aguardientiio, ajumado, alumbrado, borrachin, curda, encanao, enguarapetao,
Qinebrista, giii giii meye, jalao, mascavidrios, templado, palmolivero, peste a

nispero, peste a reverbero 'y trinco, entre muchas otras denominaciones®®.

De todos estos términos, sinonimo de embriagado, el de los mascavidrios
fue el mas llamativo y generalizado: “Borrachos consuetudinarios, concurrentes
asiduos de las tiendas de pulperias a quienes tenia fascinada la poesia del mos-
trador”’® Asi, igual que a Victor Patricio de Landaluze (1828-1889) no escap6
en sus pinturas la mulata de rumbo y muchos otros personajes cotidianos de
la Cuba decimononica, ante la pluma del costumbrista habanero Francisco de

%% Samuel Hazard: ob. cit., t. I, pp. 21-22.

%64 Tbidem, pp. 21 y 81.

%5 [evi Marrero Artiles: ob. cit., t. XII, p. 124.

%% Francisco Barrero y Domingo: ob. cit.,P. 45.

%7 Palmolive: el aguardiente mas cruel, rastico y barato; llegd finalmente a ser el mas caro al
pagar los habituales bebedores palmoliveros con su vida; vid. Fernando G. Campoamor: ob.
cit., p. 140.

568 ng., el glosario que ofrece Fernando G. Campoamor: ob. cit., pp. 126-146.

%% Emilio Bacardi Moreau: Cronicas de Santiago de Cuba, t. 11, p. 505.

209



Ismael Sarmiento Ramirez

Paula Gelabert (1834-1894) no pas6 inadvertida la escena de los mascavidrios
empedernidos. Segln él, “hay quien dice que cierto furibundo borracho, des-
pués de zamparse una regular dosis de licor que quema, no hallandose atn
satisfecho, continu6 mordiendo el vaso, a la sazon que uno que lo observaba,
le grit6 desde la puerta de la bodega: (Mascavidrio”>° He aqui la improvisada
décima de uno de esos borrachos en cierta noche habanera, alla por el afio 1854:

Blindo con mucha ambrosia
porque la ginebra corra,

y que lleven a Mazorra

al que no se ajume hoy dia.
No hay nada cual la bebia

en la carrera mundana;

y aunque yo coma mafana
platano y tasajo brujo,

daré un viva a quien nos trujo

ginebra de La Campana.’”

En la Cuba de entonces tuvieron que ser muy visibles estos borrachos calle-
Jeros o tiradores de la muerte, como también les decian, para que ocuparan el
interés de tantos. Los grabadores les recogen con satira®? Francisco Covarru-
bias, duefo del ptblico teatral de LLa Habana durante mas de 50 anos, les llevo
a escena graciosamente®?; en 1880, Manuel Mellado publico su folleto Perico
Mascavidrio y hasta el matancero Miguel Failde, creador musical del danzon,

estreno una pieza titulada Los mascavidrios, en febrero de 1881°7.

Entre tanto, incrementaba la fabricacion de aguardiente y ron, y aparecian
nuevas destilerias. El aguardiente fue el primer subproducto de la industria azu-
carera que encuentra mercado en las Indias. Por tanto, los productores cubanos
sostuvieron una larga lucha para que se les permitiese legalizar una fabricacion
que estaba en marcha desde antes de 1643, pese a las prohibiciones metropolita-
nas. De este modo, podrian gozar de las mismas ventajas de exportaciones que
disfrutaban peninsulares y canarios con los aguardientes de uva®. Sin dichas

570 Francisco de Paula Gelabert: “El mascavidrio”, p. 443.

! Tbidem, pp. 444-445.

7 Vid. Fernando G. Campoamor: ob. cit., p. 49; de su propio archivo, grabado de una escena
de taberna con sus habituales mascavidrios.

7 Vid. Eduardo Robreno: Historia del teatro popular cubano, 1961.

3 Vid. Osvaldo Castillo Failde: Miguel Failde, creador musical del danzon, 1964.

575 De 1816 es un memorial elevado por Pedro Alcantara al Rey en el que se protesta por la ven-
ta de mieles finales cubanas al extranjero, para la fabricacion de ron, y se solicita autorizacion
para desarrollar la industria “cubana en su cuna”; AGI: fdo. Ultramar, leg. 2. Del 22 de junio
del mismo ano es el Dictamen del Consejo de Indias, en el cual se acord6 suprimir los gravame-
nes de 4 reales por botija y se permitio la libre exportacion de ron a las colonias espanolas de
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ventajas Cuba no podia competir en los mercados extranjeros de bebidas alco-
holicas, controlados sobre todo por Inglaterra y Holanda.

Desafortunadamente para los productores, el ron tardo algunas décadas mas
en consolidarse como bebida nacional. Como se vera en el siguiente capitulo,
fue durante el periodo en que se desarrollaron las luchas por la independencia
cubana cuando su uso se hizo extensivo y las mas importantes industrias roneras
del pais se dieron a conocer en el mundo. Mas alla de las primeras décadas del
siglo XIX, el ron que se consumia era el importado de Jamaica, porque el fabri-
cado en Cuba se consideraba de infima calidad al tener un desagradable sabor y
olor a mosto®®; de poco sirvieron los métodos primitivos utilizados por los cam-
pesinos, los habitantes mas pobres y los entonces procedimientos industriales.

De forma individual, se intentaba quitar al aguardiente el color turbio y el
fuerte olor empleandose la cola del pescado, el negro de marfil, la leche hirvien-
do o la sangre de ternera®”’. En los destiladores, el método de echar cal a las
barricas fue desechado por dafnino®’®. Mas tarde, las malas baticiones conlleva-
ron a las fermentaciones secundarias, a veces lacticas, otras butilicas y algunas
acéticas, debidas a la falta de limpieza, al exceso de temperatura y al abuso del
4cido sulftrico. Ultimo procedimiento que, mediante el descenso del pH que
provoca, ayuda a dominar cualquier infeccion de las mieles®”.

Hubo de esperar algunos anos mas para que de la cana de azticar cubana
se sacara un alcohol neutro, blanco y sin olor, recomendado para la produccion
de vinos nacionales, fabricacion de licores y preparacion de esencias. Destaca
de 1820 la incipiente fabricacion ronera del alambique de Fernando de Arritola;
primero en obtener, a partir de las mieles finales, un ron fino, superior al ron
crudo antillano.

El propio historiador Jacobo de la Pezuela reconocio en su celebre Dic-
cionario que en Cuba “la destilacion de aguardientes de cana es casi tan
antigua como los mismos ingenios”;**" y, afios antes, José Agustin Govantes
aseguraba en £/ Observador habanero que esa permanente resistencia a la
fabricacion de alcohol, a despecho de las prohibiciones de la metropoli, fue la

que estimul6 la proliferacion de alambiques y que finalmente se aceptaran los

América, asi como el libre envio directo a cualquier puerto del mundo, pleito que gané Arango
y Parreno; Fernando G. Campoamor: ob. cit., p. 84.

°76 Mosto muerto: mezcla de miel de aztcar y agua, después de destilada; mosto vivo, la mezcla
anterior cuando el agua entra en menor proporcion. Vid. Constantino Suérez (Espaiiolito):
Vocabulario cubano, p. 371.

377 J. P. Legran: ob. cit., p. 181.

578 Método publicado en 1817 por Lenormand en su Zraité de lart du distillateur des eaux-de-vie
et des esprits, apud Fernando G. Campoamor: ob. cit., p. 45.

7 Vid. Juan B. Jiménez: “Alcoholes cubanos” en Francisco Javier Balmaseda, ez al.: Tesoros del
agricultor cubano, t. 111, pp. 423-425.

580 Jacobo de la Pezuela y Lobo: ob. cit., 1863-1866, t. IV, p. 62.
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aguardientes y el ron cubano, ya no solo como consumo interno sino para la

exportacion, incluso a Espana’®.

A juzgar por los censos estadisticos de los primeros sesenta anos del siglo
XIX, en 1827 existian 300 alambiques en Cuba: 113 en Occidente (73 en la
jurisdiccion de La Habana), 102 en el Centro (75 en el gobierno de Trinidad)
y 85 en Oriente (52 en la jurisdiccion de Santiago de Cuba)®®, disminuyendo en
los censos posteriores. En 1846 fueron 248 estos establecimientos y a la cabeza
seguia Occidente con 117, el 47 %, en el Centro solo 47 y en Oriente 84, uno
menos que en el censo anterior’®’. En 1862 el nimero de alambiques fue de 243
y en la jurisdiccion de Santiago de Cuba se concentraron 72 de ellos, el 79 %
del Departamento Oriental y 29,6 % del total insular, seguido de la jurisdiccion
de Guanajay (Occidente) con 23, el 94 % del pais. Este tltimo censo recoge las
rentas de 83 de estas industrias, que ascendian a 818 470 pesos®® e indica que
no siempre las reducciones conllevaban los descensos productivos.

Por su parte, Levi Marrero resume como “la exportacion de aguardiente y
ron paso de 5.000 galones en 1788 a 1.669.000 galones en 1802, en tanto que
la media anual en el quinquenio 1856-60 fue de 3.614.000 galones”>* Al estar
incompletas las series publicadas en cuanto a la exportacion de ron, es imposi-
ble brindar un seguimiento continuado de estas cifras. De los anos de guerras,
en la obra de Moreno Fraginals aparecen los siguientes datos, en los que se
convierten, para mayor facilidad, los galones en litros®*®: en 1872 la cantidad
de 14 298 litros, y en 1873 de 16 325 litros. Ni del ano 1868, en que se inicio
la insurreccion, ni de 1898, cuando se firmé definitivamente la paz, hay datos

587

disponibles®®’.

Con todo, es a partir de la segunda mitad del siglo XIX cuando se introdu-
jeron en la Isla nuevos métodos de destilacion que mejoraron de forma notable
el producto y lo situaron, antes de concluir el ochocientos, entre los mejores del
mundo.

81 B Observador Habanero, 1.a Habana, 1820.

582 Cuba, Comision de Estadistica: Cuadro estadistico de la Siempre Fiel Isla de Cuba correspon-
diente al ario 1827, formado por una Comision de Jefes y Oficiales de orden y bajo la direccion del
Exc. Sr. Capitan General de la Isla Don Francisco Dionisio Vives, La Habana, Oficina de las
Viudas de Arazoza y Soler, 1829.

%8 Cuba, Comisiéon de Estadistica, Cuadro estadistico de la Siempre fiel isla de Cuba corres-
pondiente al afio 1846 formado bajo la direccion y proteccion del Excmo. Seiior Gobernador y
Capitdan general Don Leopoldo O’Donnell y Jorri, por una Comision de Oficiales y empleados
particulares, 1847.

384 Jeronimo de Lara, Conde de Armildez de Toledo: ob. cit.

58 Tevi Marrero Artiles: ob. cit., t. X, p. 261.

%8 [La exportacion de aguardiente y ron en los puertos cubanos era contabilizada en pintas, y en
los Estados Unidos, principal punto de destino, en galones. Una pinta equivale a % de galon
norteamericano; y un galon estadounidense era igual a 3,7858 litros.

%87 Manuel Moreno Fraginals: ob. cit., 1978, t. I1I, p. 45.
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Tras desarrollarse la plantacion de cana y la produccion de aztcar, se crea-
ron nuevas destilerias y aument6 la fabricacion de aguardiente y de ron. En el
Archivo Nacional de Cuba se conservan legajos repletos de concesiones a so-
licitudes para montar alambiques y aplicar “descabellados aparatos”**® En La
Habana, Cardenas, Matanzas, Cienfuegos y Santiago de Cuba se ampliaron y
crearon nuevas destilerias que dieron vida a afamadas marcas como: Albuerne,
Alvarez Camps, Bocoy, Campeon, Castillo, Jiqui, Lavin, Matusalén, Obispo,

San Carlos, San Lino, La Vizcaya, y, sobre todo, Bacard®®.

Se conoce por Fernando G. Campoamor que de la destileria San Lino de
Cienfuegos sali6 un producto de olor agradable y cristalina transparencia que
llego a las mesas exclusivas del Moulin Rouge, donde lo paladeaba el pintor
Toulouse Lautrec; y que en los salones de Europa logro ganar la calidad de
bebida sociable compartiendo terreno con el brandy espanol y con el conac®”.
Pero de todos los rones, sin duda el Bacardi fue el mas afamado. El ron Havana
Club, cuya casa matriz, L.a Vizcaya, fue fundada en 1878 en Cardenas, no ad-
quiri6 su maxima popularidad hasta el siglo XX

En 1862 los hermanos José y Facundo Bacardi Mas6*?, que ya habian expe-
rimentado en Santiago de Cuba varios negocios, entre ellos el de importacion de
vinos y la destilacion del aguardiente de cana en ron, obteniendo un producto
de alta calidad, compraron una incipiente empresa ronera que consistia en un
alambique de hierro y metal, algunos tanques de fermentacion y barriles de
aflejamiento, asi como una covacha. Anos después, la reducida y artesanal insta-
lacion se transformo en una reconocida destileria con supremacia sobre el resto
de los rones cubanos, con un sello distintivo de prestigio en todo el mundo. Al
decir de la propia casa, “no hubo ni podra haber en ningin momento de la his-
toria, ni en pais alguno, ron como el nuestro. Ni semejante siquiera”>* En total

58 Vid. Fernando G. Campoamor: ob. cit., p. 50.

*8 Vid. Hugh Barty-King & Antonio Massel: Rum. Yesterday and today, p. 109; Manuel More-
no Fraginals: ob. cit., 1978, t. I, p. 245; José Luis Luzon: ob. cit., p. 33.

%0 Fernando G. Campoamor: ob. cit., p. 87.

1 Al nombre de alambique y destileria La Vizcaya le sucedio el de José Arechabala, S.A.,
en 1921, y después del triunfo de la revolucion cubana el ron Havana Club comenz6 a fabricarse
en el Combinado del Ron de Santa Cruz del Norte, entre La Habana y Cardenas.

2 José y Facundo fueron dos de los ocho hijos de Juan Joseph Anton Bacardi Tudé y Marina
Mas6. La familia Bacardi-Maso procedia del poblado de Sitges, Barcelona, donde el padre se
dedicaba al negocio del vino. De los hermanos, solo Facundo, Lazaro y Maria constituyeron
familia en Cuba; Facundo se caso el 5 de agosto de 1843, a los 30 anos, con Lucia Victoria Mo-
reau, de 21 anos; Lazaro con Maria Luisa Pirén; y Maria con Ramon Forgas. José, primer inver-
sionista de la familia en la fabricacion de ron, manifesto en su testamento hallarse soltero y no
haber tenido hijos. Por su parte, el matrimonio Bacardi-Moreau, espina dorsal de la Compania
ron Bacardji, tuvo seis hijos: Emilio, Juan, Facundo, Maria Magdalena, Marina, José y Amalia
Lucia, pero solo fueron propietarios de la empresa cuatro: Emilio, Facundo, José y Amalia, mas
Enrique Schueg esposo de esta tltima; vid. Nicolas Torres Hurtado: Origenes de la Compariia
Ron Bacardr, pp. 26-28.

3% Carlos Marti: £/ libro de Cuba; origenes modestos, 1925, apud Fernando G. Campoamor: ob.
cit., p. 88.
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conformidad con Nicolas Torres Hurtado, defiendo que, “después del tabaco,
el azlicar y el café, la mercancia ron Bacardi ocupa un lugar preferente entre las
manufacturas genuinamente cubanas que lograron imponerse con rapidez en el
mercado mundial”***

Sobre la constitucion de la fabrica, ubicada en la calle Matadero Viejo, en-
tre San Rico y San Antonio, y con domicilio fiscal en la calle Marina baja na-
mero 32, ciudad de Santiago de Cuba®*, Nicolas Torres Hurtado, quien hurgo
en los archivos santiagueros, niega que tenga su raiz en la compra que Facundo
Bacardi hiciera al inglés John Nunes, duefo de un alambique inscrito en el
Ayuntamiento de Santiago de Cuba desde 1838. Para refutar esa informacion
que todavia hoy aparece en muchas de las publicaciones en torno a la saga de los
Bacardi y los origenes de la Compania, Torres Hurtado se apoyo en documen-
tos de la época que testifican que José Bacardi Maso le compro al también cata-
lan Manuel Idral su pequeno alambique®®. Asimismo, agrega este investigador,
que en 1861 José Leon Bouteiller, propietario de otro de los cuatro alambiques,
registrado en la ciudad hasta 1862, cerr6 su negocio para unirse en sociedad
con dos de los hermanos Bacardi. Segin escritura protocolar, el 17 de febrero
del mismo afo se formalizo la firma Bacardi y Bouteiller’”, y la Compania se
constituyo el 2 de junio, declarando ante el notario los hermanos José y Facundo
Bacardi Maso y José Leon Bouteiller haber formado sociedad de una licorera,
en la que José aporto el mayor capital, 3 000 pesos en efectivo, y Facundo y
Bouteiller ponian su trabajo personal, el primero como encargado de la admi-
nistracion del negocio, ademas de ser la personalidad juridica de la fabrica, y el

segundo su conocimiento técnico como graduado®®.

Aunque no se tenga suficiente documentacion de esta primera etapa, ha
de afirmarse que la firma social Bacardi-Bouteiller se mantuvo activa en todo
momento. Por su ligereza, suavidad, sabor y calidad —nada que ver con otros
rones toscos y ardientes de entonces—, ademas de gustar en el pais se abrio
amplios espacios en el extranjero.

El incendio que sufrio la fabrica en el mes de noviembre de 1880 redujo
el inmueble a cenizas. Pero ni tal siniestro, ni antes el fracaso de la Junta de

% Nicolas Torres Hurtado: ob. cit., p. 10.

%5 Esta casa donde fue instalada la pequena licorera formé parte de los bienes familiares here-
dados por Facundo Bacardi Masé.

%% Archivo Histérico Municipal de Santiago de Cuba (AHMSC): secc. Ayuntamiento-colonia.
fdo. Contaduria de propios, Libro n°. 2, p. 26. En la Matricula de Industriay Comercio aparece
una nota que dice: “Manuel Idral y Cia. Pasa a llamarse José Bacardi y Cia. a partir del dia 24
de febrero de 1862 apud Nicolas Torres Hurtado: ob. cit., p. 41.

97 Archivo Historico Provincial de Santiago de Cuba (AHPSC): fdo. Protocolos notariales.
Hacienda Silva, notario Rafael Ramirez Torres, 17 de febrero de 1862, flo. 68, Poder especial,
afud Nicolas Torres Hurtado: ob. cit., p. 42.

5% Ibidem. Notario Pedro Secundino Silva, 3 de junio de 1862, flo. 226, apud Nicolas Torres
Hurtado: ob. cit., p. 48.
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Informacion en 1867 o los anos mas dificiles de la Guerra de los Diez Afos,
impidieron el desenvolvimiento economico de la firma. Obsérvese en los datos
que ofrece Torres Hurtado como hacia 1865 ya el ron Bacardi se servia a Bara-
coa, el extremo mas oriental de la Isla, y en 1874 llegaba hasta Santa Cruz del
Norte, Occidente.

El 10 de noviembre de este altimo afo se disolvio la sociedad Bacardi-Bou-
teiller para formarse la de Bacardi y Cia., y a partir del 9 de diciembre la fami-
lia Bacardi-Moreau quedé como absoluta propietaria del negocio. Bouteiller,
que habia aportado 1 000,00 pesos en la nueva inversion, el 154 % del nuevo
capital, 6 500,00 pesos, se separ6®” y Facundo continu6 en los controles técni-
cos. Sorprende, viendo la totalidad de la nueva cifra invertida como, en medio
de una crisis que depaupero la economia de todo un pais y mas la del Departa-
mento Oriental, una industria, todavia con maquinarias artesanales, pudo du-
plicar su capital inicial.

No obstante, en los afos siguientes, hasta poco antes de finalizar el siglo
X1X, la Compania pas6 sus momentos criticos. En el periodo 1879-1886, la fa-
milia Bacardi-Moreau sufri6 serias dificultades economicas y para enfrentarlas
tuvo que vender algunas de sus propiedades.

Después de la muerte de Facundo Bacardi Maso, el 9 de mayo de 1886, la
Compania quedo bajo la direccion de Emilio, Facundo y José Bacardi Moreau.
Para entonces, el capital industrial ya ascendia a 10 500,00 pesos, concentran-
dose la Sociedad en “la fabricacion de licores en general y mas particularmente
la de ron para su venta en la plaza y fuera de ella”® La década del 90 del siglo
XIX fue muy prospera para Bacardi y Cia. y a partir de 1892 se consolida su
base economica.

A causa del incendio que suftio la fabrica en 1880, no se tienen cifras com-
parativas de los balances realizados por Bacardi y Cia. en el periodo 1862-1879.
De la obra de Nicolas Torres Hurtado copio las cifras (tabla 8) que correspon-
den al periodo 1880-1899, si bien el autor se extiende en la relacion hasta 1918.

Tabla 8. Balances realizados por Bacardi y Cia., desde 1800 a 1899

Ano Importe del Ganancias Pérdidas
balance
1800 52 695,78 2 483,89 9 665,64
1801 33 42842
1803 47 475,27 22 696,26

599 AHPSC: fdo. Prorocolos notariales, Notario Rafael Ramirez Torres, 9 de diciembre de 1874,
flo. 615, apud Nicolas Torres Hurtado: ob. cit., p. 53.
690 Tbidem, 21 de mayo de 1886, Contrato de sociedad, apud Nicolas Torres Hurtado: ob. cit., p. 61.
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Ano Importe del Ganancias Pérdidas
balance
1891 168 091,34 64 839,45
1892 207 716,05 78 584,86
1894 (Feb.) 105 237,63 16 311,32
1894 (Dic.) 92 586,64 3 713,73
1895 112 276,00 36 624,04
1896 119 161,94 51 347,23
1897 127 937,85 71 542,62
1898 141 413,92 84 631,24
1899 73 548,18 32 897,25
Totales 1281 569,00 428 933,57 25 976,96

Fuente: Nicolas Torres Hurtado: ob. cit., p. 67.

De acuerdo con los importes registrados, en el periodo 1880-1899 se logro
una ganancia del 33,46 % y una pérdida del 2,03 %, altimas cifras que correspon-
den al ano 1880 y al mes de febrero de 1894.

Con todo, Bacardi obtuvo en 1876 su primer premio (Medallas de Honor),
con el Carta Blanca Superior, 1873, en la Exhibicion del Centenario de Filadelfia
(Estados Unidos), el mismo evento en que Alexander Graham Bell dio a conocer
su invento del teléfono. Desde entonces fueron multiples las participaciones de
este ron en exposiciones nacionales e internacionales. En los anos que completan
el siglo XIX, fue premiado en 1877 en Madrid, en 1881 en Matanzas, en 1888 en
Barcelona, en 1889 en Paris, en 1893 en Chicago y en 1900 de nuevo en Paris.
Asimismo, en abril de 1882 la Compania present6 al Ayuntamiento de Santia-
go de Cuba las etiquetas para distinguir los rones que elaboraba®'. Por R. D.
de 21 de agosto de 1884 se inscribio en el gobierno de la ciudad la marca del
ron Bacardi®”. En 1888, dos anos después del fallecimiento de su fundador,
don Facundo, la firma Bacardi y Cia. era proclamada por la Reina Regente de
Espana como proveedora la Real Casa.

Ahora me pregunto: ¢Cuba fue en verdad un pais carente de borrachos? Y
salta la duda porque, mientras la gran mayoria de los extranjeros mantenian el
criterio de que, siendo Cuba una isla entregada al juego y a la diversion, no era
el alcohol un estimulo para alegrar la vida. Otros, los menos, los que visitaron el
interior del pais, hablaban de la existencia, entre las poblaciones de los campos,
los bateyes, los poblados y las periferias de las ciudades, de bebedores empeder-

01 Emilio Bacardi Moreau: ob. cit., 1923-1925, t. VII, p. 16.
92 Tbidem, t. VIII, p. 50.
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nidos. Ultimo cuadro que describia el entorno de la gente mas humilde donde
beber continuamente aguardiente formaba parte de sus costumbres.

De los viajeros que visitaron la mayor de las Antillas en la primera mitad del
siglo XIX, apenas dos describen, entre las costumbres mas visibles del pais, el
vicio de tomar bebidas alcoholicas en exceso, los franceses: Jullien Mellet y E.
M. Masse; si bien, otro indicio lo encontré en las Virzetas criollas publicadas por
Olga Portuondo Zuniga.

Por otro lado, J. Mellet, un aventurero apodado £/ americano, que visito
Cuba entre octubre de 1819 y febrero de 1820, nos brinda en su obra Voyage
dans ’Amerigue... una vision totalmente diferente del vivir en el interior de la
Isla. Sus cualidades de picaro y buscon le permitieron penetrar en los ambientes
mas variopintos del habitante comtn de la jurisdiccion santiaguera (Manzanillo,
Bayamo, El Caney, El Cobre y Santiago de Cuba), y conocer asi sus verdaderas
costumbres. Por lo que su testimonio, no exento de inexactitudes en la geografia
y en la toponimia —ya que no era propiamente un escritor—, aporta curiosos
detalles de la vida cotidiana en el extenso Departamento Oriental.

Con relacion al excesivo uso de las bebidas alcohdlicas, en esa casi impene-
trable region, al parecer poco visitada por otros viajeros, el testigo anota:

En Manzanillo:

La mayor parte de los habitantes son mulatos o cuarterones y tienen
costumbres irregulares, llenos de defectos se entregan con exceso a
la bebida y jamas dejan escapar la ocasion de distinguirse por sus
latrocinios; las mujeres como los hombres, se entregan a los mismos
vicios y sobre todo al libertinaje; sin embargo, los de rango mas ele-
vado se abstienen de esos excesos.®”

En Bayamo:

Los habitantes, por lo general, tienen mal caracter; son perversos y
viciosos; el juego, el tabaco y la bebida son sus idolos mas queridos.

Las mujeres son muy bonitas, se visten muy bien y con tanta y mas
elegancia que en la capital de que hablaré mas adelante; pero tienen
el gran defecto de beber y fumar muy a menudo. En estos dos pun-
tos les hacen frente al hombre mas decidido.

Tienen por costumbre, cuando uno o varios extranjeros entran en sus
casas, sea por asuntos comerciales, sea por visita, de hacerles muchas
atenciones, pero mas bien teniendo en vista el interés que el placer

693 Jullien Mellet: Voyage dans ’Ameérique Meridionale, a Pintérieur de la Cote-Ferme et aux Isles de
Cuba et de la Jamaica, depuis 1808 jusqu’en 1819; contenant le description des villes, bourgs et villa-
ges de ce contrees, la peinture des moeurs et costumes des habitants, fertilité du sol, comerce, 1823, apud
Antonio Benitez Rojo: “Para una valoracion del libro de viajes y tres visitas a Santiago”, p. 278.
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de recibirlos. El duefo o duena les hace servir al instante cigarrillos
de papel y aun cigarros por los esclavos. Enseguida uno de éstos trae
una botella casi vacia de aguardiente o de ron y como la costumbre
es ofrecer a todos los que estan en la casa, sucede a menudo que la
botella se vacia antes de que se haya servido toda la sociedad.

El dueno llama entonces a un esclavo y con una mirada que le diri-
ge, éste viene a pedir al invitado dinero para ir a buscar aguardiente
u otro licor, observando que si se le da una moneda gruesa, se apro-
vecha de la vuelta que sobra.

Después que toda la concurrencia se ha servido, los duefios de casa
lo invitan a comer o cenar. Su mesa es, en verdad, muy limpia y bien
provista de plateria; pero en vano se buscaran objetos mas agrada-
bles, es decir, pan y vino...

El vino se reemplaza con agua, la que se sirve en hermosos jarros
ingleses...

Después de la comida, los esclavos traen cigarros y entonces, todos fu-
mando, continian bebiendo hasta el momento de hacer la siesta...%

En El Cobre:

Hay una capilla muy rica dedicada a Nuestra Sefiora del Rosario,
situada en una gran altura, a donde, el 15 de agosto, van casi todos
los habitantes de la isla a celebrar su fiesta®®. La costumbre es ir
en peregrinacion; pero me atrevo a asegurar, porque estoy cierto
de ello, que es mas bien para divertirse y no por devocion por lo
que hacen el viaje; y durante los ocho dias que dura la fiesta, los
peregrinos se divierten mas que todo el resto del ano. La bebida y
el libertinaje interesan mas a esos devotos que nuestra Sefora del
Rosario, y es raro el dia que no termina con sangrientas peleas en
las que usan cuchillos de caza...

Los habitantes son altivos y de extremada fiereza; en general su
caracter es malo y tienen los mismos vicios que los de Bayamo.®"

En EIl Caney, con fiestas concurridas por personas de todas partes del pais,
durante el mes de diciembre —apunta Mellet—, el libertinaje era menor que

04 Tbidem, pp. 280-281.

55 Evidentemente, hay en este texto algunas inexactitudes tanto en las fechas como en los nombres
de las advocaciones de la virgen. Opino que el autor se refiere a la virgen del Cobre, aunque en el
Santuario habia también otras imagenes; y si es asi, la fiesta de la virgen del Cobre, luego nombra-
da Patrona de Cuba, es el 8 de septiembre. Sin dudas, el 15 de agosto no es la fiesta de Nuestra
Sefiora del Rosario, sino el dia de la Asuncion de la virgen y la del Rosario el 7 de octubre.

606 Jullien Mellet: ob. cit., pp. 283-284.
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en El Cobre®”. En Santiago de Cuba, capital departamental, con gran parte de
los habitantes negros y mulatos: “El juego, la bebida y el tabaco de fumar son
vicios comunes a ambos sexos. El Gltimo también lo es de los nifios, quienes al

nacer aprenden de su padre los otros dos”.®*®

E. M. Masse, que al desembarcar en L.a Habana no tuvo una impresion
agradable de la capital del pais y cuya obra, L’Isle de Cuba et La Havana (1825),
no esta exenta de exageraciones e inexactitudes, al narrar lo dificultoso que le
fue abrirse paso entre los negros con sacos de café y cajas de aztcar, los mulos,
carretones y carretillas que cruzaban, se detenian u obstruian el paso del muelle,
en una atmosfera densa, fij0 su mirada en “una multitud de marinos bebiendo
aguardiente y ron en las bodegas y pulperias®;*® aunque no especifica en su
relato si esta practica de marcado exceso también afectaba a los habitantes capi-
talinos. Observacion que, en los restantes anos del siglo XIX, todavia mas en el
periodo de las guerras independentistas, se mantuvo invariable. Casi siempre se
especificaba que los casos de embriaguez en L.a Habana se daban entre los visi-
tantes extranjeros y no entre la poblacion. Si bien advierto que tal informacion
se circunscribia al interior del perimetro capitalino de intramuros, sin extender-
se los comentarios del vivir de los barrios pobres de extramuros, con realidades
totalmente adversas, y mucho menos a los alrededores de las demas ciudades
cubanas, pueblos, bateyes y areas rurales.

También, en los velatorios de ninos difuntos —informacion que Portuon-
do Zuniga extrajo de £/ Dominguillo de Santiago de Cuba (29 de septiembre
de 1822 y 11 de enero de 1824)—, ademas de hacer tragar al muerto, cuando
menos, botella y media de ron alcanforado para evitar la fetidez después de
tres dias, era comun que los asistentes bebieran hasta embriagarse: “En el
transcurso de animadas charlas, bebian para ahogar sus penas”, y durante el
velorio y hasta el momento del entierro “el ron, la ginebra y el vino corrian
sin limites”. Y entonces: “jQué pelotera! qué risotadas, qué palabrotas y qué
de embriagueces”. Si “se veia suspirar desde una estrecha alcoba a la dolien-
te mujer cuyos pechos habian amamantado al pequeno; le daban un trago y

se quedaba tranquila”®?

No obstante, en Santiago de Cuba a principios del siglo XIX, historiadores
costumbristas como J. M. Pérez® y Agustin de la Texera y Bazo®? no hicieron
referencia en sus escritos al uso abusivo del alcohol entre los santiagueros como

507 Tbidem, p. 284.

698 Thidem, p. 290.

609 . M. Masse: L’fsle de Cuba et La Havane, pp. 94.

N El Dominguillo de Santiago de Cuba, 29 de septiembre de 1822y 11 de enero de 1824, apud
Olga Portuondo Zuniga: Vinetas criollas, pp. 48-50.

611 José Maria Pérez y Ramirez: ob. cit., pp. 18-25.

612 Agustin de la Texera y Bazo: op. cit.
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profusamente lo hiciera Jullien Mellet. Pérez, por ejemplo, cuando describe la
ciudad en 1800, dice:

Las ferias que en la ciudad se llamaban caneicitos, eran muy cele-
bradas y se divertian mucho aquellas gentes. Cualquier iglesia que
celebrase la fiesta de algiin santo se veia, por ocho o quince dias, ro-
deada su plazuela de mesitas, donde se despachaban dulces, licores,
ajiaco, escabeche y ponche de leche, y en las casas vecinas sonaba el
violin llamando a los bailadores. Se divertia mucho la gente en aquel
tiempo, exceptuando los que tenian luto que se miraba con mucho
rigor y que, mientras duraba éste, permanecian las casas cerradas, y
las viudas no volvian a vestirse mas que de color blanco y morado.?

De igual modo, apunta que “las tiendas vendian sangria, agualoja y frucan-
ga”™ y en las casas acomodadas “daban banquetes en donde, aunque faltaban
las confituras y los vinos del Rhin, Champagne y cerveza, que no eran comunes,

sobraban el Malaga y el Cataluna”.®?

Como se ve en la descripcion de José Maria Pérez y Ramirez, “Santiago
de Cuba en 1800” aunque se reconozca el consumo de bebidas alcoholicas en
los cubanos, en muy poco tiene que ver con la narracion que hizo Jullien Mellet
(octubre de 1819-febrero de 1820). Con diecinueve afios de diferencia, el prisma
de tan astuto francés, tal vez por la suerte que corrio, pudo tornarse despectivo
y exagerado. De haber estado en lo cierto, hoy se convertiria en el primero, entre
los viajeros estudiados, en desenmascarar el verdadero vivir del habitante comtn
en el interior de la Isla, vision que con las observaciones de otros extranjeros que
visitaron Cuba en la primera mitad del siglo XIX no se ha podido refutar.

Para los viajeros, hasta la década de los cuarenta de ese siglo, a causa de las
pésimas comunicaciones (caminos intransitables, medios de transporte primi-
tivos y distancias prolongadas), el ir mas alla de L.a Habana y sus alrededores
fue una aventura a la que muy pocos se sumaron®®. Quiza este fuese el motivo
por el que la mayoria de los visitantes extranjeros advertian en sus relatos que
en Cuba no existia abuso de las bebidas alcohdlicas como apuntaban sucedia
en otras islas del Caribe. Martinica, Guadalupe, Trinidad, Dominica, Antigua

®3 José Maria Pérez y Ramirez: ob. cit., pp. 19-20.

4 Thidem, p. 21.

o5 Thidem, p. 25.

816 Por lo extenso de la isla, en Cuba siempre fue mas facil viajar a cualquier pais de su entorno
que ir de una ciudad ubicada en la zona occidental a otra del Oriente; por ejemplo, era mejor
la comunicacion entre la ciudad de L.a Habana y Estados Unidos (180 km), o ir de Santiago de
Cuba a Jamaica (140 km) que de La Habana a Santiago de Cuba (967 km). La travesia entre
estas dos ciudades tltimas, todavia en los afios iniciales del siglo XIX, tardaba mas de una sema-
na en embarcaciones de vela que, ademas, eran irregulares, inseguras y costosas. Fue en 1841
cuando inici6 servicio la linea de Vapores de la Costa Sur, partiendo de Batabano con destino a
Santiago de Cuba. Vid. Ismael Sarmiento Ramirez: “Cuba, entre los primeros paises del mundo
que utilizaron los buques de vapor en la navegacion de cabotaje”, pp. 70-79.
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y Jamaica eran adictas a sus rones, y al mismo Jullien Mellet —de los viajeros
estudiados el que mas se refiere a los excesos del cubano en la bebida— se debe
el siguiente comentario:

He visto a mucha gente en América tomando un trago, pero en nin-
guna parte vi abandonarse a la botella tan exageradamente como
en Montego Bay. Alli todos toman el ron como si fuera agua [...].
Podria decirse que son verdaderos cascos de ron ambulantes.®”’

El doctor Abiel Abbot, al hablar en sus Carzas (1828)%® de los rasgos caracte-
risticos del cubano, de su alegria efervescente y extroversion, con una vision pu-
ritana propia de un pastor protestante y evidente simpatia hacia Cuba, advertia:

Inglaterra y la América del Norte tendran un noble ejemplo en
Cuba de la precaucion con que se deben mirar los licores, vinos
espirituosos y bebidas fermentadas. Es muy raro ver un caso de
embriaguez en la ciudad o en el campo, en ninguna de las clases de
la sociedad. Se bebe parcamente a la salud de alguno, y escasean
los brindis, sin que nadie, sino los extranjeros, obligue a beber por
cortesia a los convidados; bien que hasta aquellos se contienen en
sus instancias por la fuerza del buen ejemplo. Con frutas y dulces de
variedad infinita pasan aqui el tiempo después de la comida, que en
nuestra tierra se destina a relatar la historia de una docena de vinos,
su venerable antigiedad y el mérito peculiar de cada uno, a lo que
se sigue el catar y el beber de todos...

Un montero que sale con su carreta o arria en medio del rocio de
la noche, sigue caminando al rigor del sol envuelto en una nube de
polvo, y asi abrumado por el cansancio y el sudor, se excusa, dando
las gracias, de tomar un vaso de aguardiente aguado que le ofrece la
hospitalidad, y hace la despreciadora apologia de que es muy calien-
te. Y casta de hombres mas fuertes, sanos y robustos, no se hallara,
por cierto en las montanas del Nuevo Hampshire o de Vermont.®”

El aleman Eduard Otto, que describe la importancia que estaban adquirien-
do los cafés en LLa Habana como diversion cotidiana y los bailes de disfraz en el
teatro Tacon como ostentacion de la burguesia criolla, aseguraba que, en 1838,

817 Jullien Mellet: ob. cit., apud Fernando G. Campoamor: ob. cit., p. 84.

518 T.a mayor parte de las cartas que comprenden la obra de Abbot fueron escritas desde la juris-
diccion de Matanzas. Son descripciones de las faenas del campo, de la fabricacion de aztcar y del
cultivo de café, mostrandose el autor entusiasmado con la naturaleza tropical; Vid. Luciano de
Acevedo: La Habana en el siglo XIX, descrita por viajeros extranjeros, p. 231.

819 Abiel Abbot: Letters writen in the interior of Cuba, between the mountains of Acana to the
East, and the Cusco to the West, in the months of February. March, April and May, 1828, 1829,
apud Domingo del Monte: ob. cit., t. I, pp. 326-327; Luciano de Acevedo: ob. cit., pp. 230-234;
Levi Marrero Artiles: ob. cit., t. X, p. 267.
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los capitalinos “se refrescaban con café y frutas que se ponian en venta en las
plazas”; y que “era agradable el aspecto de estos miles de hombres que vagaban

en la noche y entre los cuales no se veia ni un solo borracho”.®*

De igual forma, una de las razones que alegaba el doctor John George F.
Wurdemann en Notas sobre Cuba (1844) para explicar la tranquilidad con que
se vivia en la Isla era precisamente la escasa embriaguez entre sus habitantes. El
médico norteamericano que visito Cuba durante los inviernos de los afios 1841,
1842 y 1843, y conoci6 diversas localidades, tanto urbanas como rurales del De-
partamento Occidental, asegur6 que en el poblado de Giiines no vio el menor
desorden y “ni un solo ebrio, blanco o de color”® y que en Matanzas solo los
arrieros se regalaban, “después de un vaso de agua, un trago de aguardiente sin
diluir”®* Apreciaciones que al finalizar la década del cuarenta del siglo se con-
tinuaban manteniendo. Robert Baird (1849) recogio entre sus impresiones esta
otra: “Durante el tiempo que permaneci en Cuba solamente vi un borracho,
y era un inglés o un americano”.®* Segun el también norteamericano Maturin
Murray Ballou, que visito Cuba al mediar el ochocientos (1854), habia algo al-
tamente estimable en los campesinos:

Son muy de habitos de templanza, como revela su actitud hacia las
bebidas estimulantes. Al beber no usan los licores espirituosos, que
parecen no gustarles, aunque alguna vez, al reunirse con un foraste-
ro le acompanen en un trago social. Dudo que algtn visitante haya
visto ebrio a uno de estos campesinos.®**

También, escritores como Francisco Gonzalez del Valle (1841)%* y José Ma-
ria de la Torre®® (1857) no hicieron alusion en sus obras a problemas alcoholicos
entre los habaneros. Por ejemplo, de la Torre, cuando describié “Un dia en La
Habana” (1857), no hizo mencion a que existiera exceso de borrachos y del uso
de bebidas entre los capitalinos apenas destaco: “[...] las bodegas se abren para
dar entrada a la multitud de jornaleros y obreros que concurren a ellas, bien
a tomar la mainana®”, bien a desayunarse con una taza de café, para marchar

enseguida a sus respectivos trabajos” %

620 Eduard Otto: Reiseerinnerungen an Cuba, Nord und Siidameérica. 1838-1841, p. 31.

! John G. Wurdemann: Notas sobre Cuba, p. 105

622 Tbidem, pp. 131y 149.

62 Robert Baird: Impressions and experiences of the West Indies and North America in 1849, p. 127.
24 Maturin Murray Ballou: ob. cit., p. 143.

62 Francisco Gonzalez del Valle: ob. cit.

626 Tosé Maria de la Torre: Lo que fuimos y lo que somos o la Habana antigua y moderna, 1857.
7 Tomar la mafana: tomar un trago de aguardiente, ron, licor u otra bebida alcohdlica a pri-
mera hora de la manana, antes del mediodia. También se decia romar la tarde y tomar la noche
dependiendo del momento en que se ingeria el trago.

628 José Maria de la Torre: ob. cit., p. 175.
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Respecto a la jurisdiccion de Santiago de Cuba, casi al finalizar la década de
los cincuenta, en la obra de Hippolyte Piron (1859) se ratifican las observaciones
hechas por Jullien Mellet, entre octubre de 1819 y febrero de 1820, con relacion
al uso de bebidas alcoholicas durante las fiestas de El Cobre. Piron, créole mes-
tizo, nacido en la region oriental, hijo de inmigrantes de la antigua colonia fran-
cesa de Saint-Domingue y residente en Paris, dejo, entre lo que considero sus
verdaderos apuntes de viaje, un relato en el que las fiestas en honor de la virgen
de la Caridad del Cobre vuelven a ser noticia por el exceso de alegria. Durante
quince dias el interés se centraba, ademas de en los oficios religiosos, en grandes
comilonas, numerosas libaciones, bailes, juegos y diversiones de todo género®?.

Pero, salvando esta tltima u otra observacion referencial sin mayor implica-
cion, durante casi treinta afos (1828-1857) coincidieron las opiniones de Abbot,
Otto, Wurdemann, Baird, Ballou y de la Torre en que fue muy raro ver casos de
embriaguez. Idéntico criterio defendia el norteamericano Samuel Hazard afos
mas tarde (1867). Para el autor de Cuba a pluma 'y lapiz —a mi juicio, la obra
escrita por un extranjero que relata con mas fidelidad los usos y costumbres del
pueblo cubano—, en la mayor de las Antillas habia “ausencia de borrachos”®°
afirmacion que €l hacia seguida de la siguiente observacion: “Una cosa debo hacer
constar, y es que durante todo el tiempo que dur6 mi estancia en la Isla, jamas vi,

ni en las poblaciones ni en el campo, una sola persona realmente embriagada”.®!

Hazard, que conocio gran parte del pais hasta poco antes de estallar la Gue-
rra de los Diez Anos (1868), mantiene hasta el final de su obra que el guajiro
tenia —sin excederse en el consumo de alcohol— “buen cuidado de detenerse
en todas las bodegas del camino, siempre dispuesto a charlar con cualquiera que
encuentre y aceptar una invitacion para beber”%? Describe luego —sin hacer
alusion a un solo borracho— la parte peor de LLa Habana, poblada con largas
lineas de chozas de madera y barro, de una sola planta e impropias para ser ha-
bitadas, en la que abundaban los establecimientos de bebidas®>.

Como se nota, hasta la década del 60 del siglo XI1X predominan los criterios
que niegan la presencia de bebedores empedernidos en la poblacion cubana. La
vision de Samuel Hazard fue la que mas se acerco a la realidad del momento en
que estall6 la insurreccion (1868) y, segin su perspectiva, no existia abuso de
alcohol entre los cubanos. Se apunt6 antes que el norteamericano hablaba del
gusto de los residentes peninsulares y canarios por el vino —tradicion cultural
espanola hoy perdida en Cuba— y senalaba las principales denominaciones, los

2 Hippolyte Piron: La isla de Cuba, pp. 107-110.
630 Samuel Hazard: ob. cit., t. I, p. 19.

631 Tbidem, p. 29.

632 Tbidem, t. ITI, pp. 144-145.

633 Ibidem, p. 238.
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mas reconocidos almacenistas e importadores de licores, las preferencias de los
asiduos bebedores, el consumo generalizado de la cerveza inglesa.

Asimismo, de su relato se puede extraer una lista de establecimientos que
comercializaban bebidas alcohodlicas en 1867, pero también aseguraba que en
la Cuba de estos anos no habia borrachos®*. Razonamientos que se mantienen
en los estudios mas recientes realizados por autores cubanos. Asi, Maria del
Carmen Barcia y Eduardo Torres-Cuevas cuando analizan la vida cotidiana de
la Isla en el periodo 1846-1868, tampoco prestan atencion al tema porque no
consideran que fuese uno de los problemas mas significativos de entonces. Se-
gun estos historiadores, la bebida con que se complementaban las comidas era
el vino casero o espanol, de acuerdo con los recursos de la familia®®*. Idea que
también aparece en la literatura costumbrista y en los relatos de otros viajeros
que visitaron Cuba en la primera mitad del siglo XIX.

Por ejemplo, Emilio Bacardi Moreau en su novela Filigrana (1810-1820) no
hizo alusion al uso del aguardiente y del ron, tan solo escribi6: “La tnica bebida
era el vino de Malaga dulce o el agualoja servida en grandes vasos de vidrio”%®
Por su parte, el vasco José Maria Andueza (1825), en Isla de Cuba pintoresca...,
distingui6 dos cafés en el patio del Teatro Principal de L.a Habana, “uno para
el despacho de helados y otro para el de vinos”*’ En cambio, la neoyorquina
Rosamond Culbertson (1836), al describir las costumbres de los caballeros de
la alta burguesia habanera, observo: “Después de volver del teatro cenaran con

vino y fumaran tabacos”.%*®

Sin embargo, en los cuarenta anos finales del siglo XIX, periodo que abarca
las guerras independentistas cubanas (1868-1898), aument6 el consumo y el
precio del alcohol, asi como el nimero de establecimientos expendedores de
bebidas alcoholicas. Fueron repetidos los casos de embriaguez que no pasaron
inadvertidos, tanto en la poblacion civil como en el Ejército Libertador y el
Ejército espanol®®”. Aunque todavia en 1869, se podian encontrar testimonios
sobre la ingestion no abusiva de estas bebidas entre los cubanos, ejemplo, el que
corresponde a Greville John Chester y que decia: “Alegres, versatiles, aficiona-
dos a la vida social, los cubanos son extremadamente sobrios. Durante un mes
de estancia en la Habana los tinicos individuos ebrios que pude ver eran ingleses
o americanos”*" En cambio, en 1873 otro inglés, A. Gallenga, aseguraba: “En

04 Tbidem, t. II, passim.

65 Maria del Carmen Barcia y Eduardo Torres-Cuevas: “El debilitamiento de las relaciones
sociales esclavistas. Del Reformismo liberal a la revolucién independentista”, p. 423.

06 Emilio Bacardi Moreau: Filigrana, p. 67.

87 José Maria Andueza: Isla de Cuba pintoresca, historica, politica, literaria, mercantil e indus-
trial; Recuerdos, apuntes, impresiones de dos épocas, p. 104.

08 Rosamond Culbertson: ob. cit., p. 137.

99 17d. Ismael Sarmiento Ramirez: ob. cit., 2001c, pp. 22-31.

040 Greville John Chester: Zransatlantic sketches in the West Indies, South America, Canada
and the United States, p. 186.
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ninguna ciudad de Francia o Italia he visto tantos, o, en proporcion, tan lujosos
y siempre concurridos cafés y restaurantes [como en La Habana], y apenas en

New York o Chicago existen tantos bares para expender bebidas”.**!

Asi, se sabe por Walter Goodman, artista inglés que residio en Cuba de 1864
a 1868, que en Santiago de Cuba, ciudad con mayor temperatura media que
La Habana, se combinaba “el canto y el baile con humo de tabaco y alcohol de
cana” y que esta diversion no concluia hasta haberse acabado “la ltima gota
de aguardiente”®*? En un dia de carnaval, Goodman obsequi6 a sus amigos y
a otros paseantes que se presentaron de improviso en su residencia santiaguera
con cerveza inglesa: “Una vez terminada esta bebida —decia—, deciden tomar
aguardiente de cana, con su tufillo de taberna de suburbio” como si a los visi-
tantes “no les bastara haber estado atormentando al higado desde por la mana-

na con la canita” %

En esta tltima ciudad, la segunda en importancia de Cuba, se consumian los
mismos licores que en la capital y, por lo que afirma el artista inglés, en la via pu-
blica no se expendian bebidas alcoholicas. El sitio mas alegre del carnaval era la
Plaza de Armas “donde se encuentra la casa de gobierno, la catedral, los cafés y
las mansiones de la Belgravia cubana”, decia Goodman®*. En la amplia plaza se
situaban los merenderos, iluminados con lamparas portatiles de aceite mineral
refinado, cada mesa con su mantel blanco y taburetes alrededor, “y quien quiere
café, o chocolate caliente, alli tiene los fogoncillos prestos. Merengue, cerveza
embotellada, sopa a la Juliana y ajiaco criollo, que venden negros y negras”
continuaba Goodman. Pero, para tomar bebida espirituosa, por ejemplo, un
“plus-café® —copa de licor que se bebe después del café y, por supuesto, de
comer— Walter Goodman se dirige al café mas cercano a la plaza®®.

Puede apreciarse que, si se descartan los dias de fiestas, cuando se armaban
quioscos —caneicitos en Santiago de Cuba—, en las vias publicas no se expen-
dian bebidas alcoholicas, ni tampoco en las confiterias. En los cafés se vendian
vinos y licores dependiendo de las normas adoptadas por los cabildos en las
ciudades; ejemplo en LLa Habana, Matanzas y Santiago de Cuba no siempre tal
comercio estuvo admitido. Las bodegas y pulperias eran los locales mas indica-
dos para beber aguardiente, ron u otras bebidas espirituosas. Estos comercios
contaban, por lo general, con una barra para estos fines, area del negocio donde
se tejia gran parte de la urdimbre del vivir cotidiano cubano, amenizado, alre-
dedor del trago, con musica y baile.

641 Antonio Carlos Napoleone Gallegan: 7%e Pearl of the Antilles, p. 33.
642 Walter Goodman: ob. cit., p. 140.

64 Thidem, p. 139.

64 Ibidem, p. 141.

64 Thidem, p. 142.

646 Tdem.
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Aunque se diga en la casi totalidad de los testimonios de viajeros, la prensa
y la literatura costumbrista de la época aqui analizadas que Cuba fue, hasta la
década del sesenta del siglo XIX, un pais carente de borrachos, sigo sin acep-
tarlo. Es una opinion que no comparto por ser en exceso rotunda y porque su
fundamento no encierra ningn otro matiz explicativo. Negativa que se hace
todavia mayor cuando se observa que los testimonios estudiados patentizan que
casi todos los extranjeros que visitaron la isla de Cuba en el periodo 1800-1868
se quedaban en LLa Habana, sin dejar una vision critica de sus barrios pobres
extramuros. Solo Hazard, sin otro comentario al respecto en su obra, hace alu-
sion a los abundantes establecimientos de bebidas en la parte mas humilde de
La Habana®’y, en su caso, el documento evidencia, sin dudas, la pluma de un
buen y experimentado observador.

Por lo que, de lo examinado hasta aqui, infiero que el cubano de entonces,
como siguio sucediendo con posterioridad y sin negar existieran casos de embria-
guez y hasta de alcoholismo, bebia con frecuencia, pero cuidaba mucho de llegar
hasta tales extremos. Cuando, por cualquier motivo, caia en el vicio de la bebida
eran tales los motes y el total desprecio de la sociedad que, aunque se esforzara,
en muy poco podia ejercer una vida acorde a tan estricto sistema trazado por
patrones éticos impuestos por el sistema imperante.

Excluyendo a Mellet (1819-1820), Piron (1859) y Goodman (1864-1868),
cuyas vivencias pertenecieron al interior del pais (jurisdiccion de Santiago de
Cuba), los demas extranjeros que visitaron la mayor de las Antillas entre 1800
y mas alla del afio 1868, coincidieron en manifestar lo raro que fue ver casos de
embriaguez entre los cubanos. Tan solo Mellet senalé que en Manzanillo, Baya-
mo, El Cobre y Santiago de Cuba sus habitantes se entregaban con exceso a las
bebidas; opinion que anos después Piron corrobor6 al manifestar que durante
las fiestas de El Cobre abundaban las libaciones. En el caso de Goodman nos
dejo ver lo estrechamente ligado que estaba el alcohol con el vivir del hombre
santiaguero. También las vifietas extraidas por Portuondo Zuniga de £/ Domin-
guillo de Santiago de Cuba muestran una de las costumbres todavia vigentes
entre los cubanos: beber en los velatorios de difuntos, hasta embriagarse, “para

ahogar las penas” %

Visitantes como Masse, Baird y Chester distinguieron como asiduos be-
bedores a los marinos extranjeros, la mayoria ingleses y americanos; ellos no
vieron a los cubanos embriagarse. Otros como Abbot y Murray dieron total
condicion de abstemios a los campesinos, un criterio que en expresion de Wur-
demann no debia generalizarse y con el que de ningin modo estoy de acuerdo.
Porque, pese a lo dicho por todos estos viajeros, sin duda observadores a tener

47 Samuel Hazard: ob. cit., t. ITI, p. 238.
o4 El Dominguillo de Santiago de Cuba, 29 de septiembre de 1822y 11 de enero de 1824, apud
Olga Portuondo Zuniga: Viretas criollas, pp. 48-50.
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en cuenta para hablar del vivir de un pais, no deja de ser cierto el uso conti-
nuo de bebidas alcoholicas en un territorio donde, al igual que las especias
fuertes, se utilizaban para disminuir la inapetencia que provoca un clima tan
calido y himedo como el cubano. También, aunque los viajeros en sus tes-
timonios y las demas fuentes de la época no lo reflejen, es curioso oir lo que
cuenta la tradicion oral en torno al uso de las bebidas y los muchos cuentos que
todavia perviven de borrachos. Por tanto, algo de cierto debe haber, atn sin
descifrar en documentacion historica, cuando el tomar bebidas alcoholicas fue
y es uno de los sellos de la identidad del cubano.

Manifestaciones de la cultura como la musica y la poesia han dedicado me-
lodias y versos al aguardiente y al ron, a los establecimientos que los expendian
y a los mas asiduos bebedores. En la medicina popular tradicional son muchos
los remedios existentes para prevenir y cortar borracheras y para erradicar las
fuertes aficiones al alcohol. Algunos de estos remedios salieron de la invencion
de los negros esclavos para evitar el castigo de sus amos. Otros tantos afloraron
de la sabiduria de los campesinos, conocedores de los secretos de la medicina
verde. Sin faltar entre ellos las pocimas insolitas que preparaban los inmigrantes
chinos, promotores de una parte considerable de las raices de la medicina alter-
nativa cubana. Se remontan a los siglos coloniales diversos purgantes hechos de
aceites, hojas de plantas amargas, resinas, mieles, leche de yegua y de puerca y
hasta del excremento de aves y de tierra para evitar, detener y eliminar los efec-
tos del alcohol en los seres humanos.

De las bebidas alcoholicas que mas se popularizan en Cuba durante los prime-
ros sesenta y ocho afios del siglo XIX destaco /a chicha, la garapina, el saoco, la
canchanchara y la frucanga. Sucedaneos que todavia subsisten en los habitos ali-
menticios de los campesinos y algunos en la generalidad de la poblacion cubana.

La principal ¢hicha que preparaban los arahuacos de tierra firme no ha sido
de especial consumo en las Antillas, no solo porque en sus inicios el cultivo de
maiz fue menor en el area caribena, ya que desde los primeros siglos coloniales
se logro propagar; sino por tenerse, desde antes del descubrimiento, mas tradi-
cion de otras bebidas fermentadas. Dependiendo de la zona, en Cuba, como en
otros paises de América —por ejemplo, Chile, México y Panama—, se llama
chicha a las bebidas resultantes de la fermentacion de distintos jugos de frutas y
también de otras partes de plantas. Asi, ademas de la bebida compuesta de agua
y azlicar, con maiz para precipitar la fermentacion, se dice chicha a la garapinia:
refresco hecho con la cascara de la pina, agua y azucar, y que se deja unos dias
en preparacion para que tome mas acidez®®’.

649 Tanto como el maiz, la pina fue extensamente utilizada para preparar chicha, y asi lo regis-
tra el almirante Cristobal Colon en la costa de Panama, en febrero de 1503; vid. Hernando
Colon: Vida del Almirante don Cristobal Colon escrita por su hijo, p. 299. También otros datos
referentes a la preparacién y consumo en el area circuncaribe los aporta Fernando de Ovie-
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El saoco es agua de coco mezclada con aguardiente, ron o brandy, que se
endulza y se bebe directamente de la fruta. La canchanchara es una bebida
confortante y vitaminada que se hace diluyendo la miel o la raspadura en agua
hirviendo, poniéndole, ademas, hojas de naranja o hierbabuena con un poco
de aguardiente de cana y agua. Si se le agrega algin aji guaguao®° al gusto, se
convierte en frucanga para los negros africanos, que también es sinonimo de
sambumbia, pero sin aguardiente.

do y Valdés; vid. Bernabé Cobo: Historia del Nuevo Mundo... con notas e ilustraciones de D.
Marcos Jimenes de la Espada, t. 111, pp. 35-36 y Enrique de Vedia: Historiadores primitivos
de Indias, t. 1, p. 506. Asimismo, por Castellanos se conoce que el cacique Guaramental, del
Unare venezolano, tenia “bodegas” de este vino; Juan de Castellanos: ob. cit., t. I, p. 459; y por
Zamora que los panches igual la hacian; vid. Fray Alonso de Zamora: Historia de la Provincia
de San Antonio del Nuevo Reino de Granada, t. 1, p. 346.

%0 También usan otros tipos de aji picante, como el aji agujeta y el aji datil.
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y el ingenio

Durante el periodo de las guerras independentistas cubanas (1868-1898) los
usos y costumbres alimenticias de la Isla, hasta entonces de poca variacion en
los campos y ciudades, quedan alterados. El hecho bélico mismo, de marcada
incidencia en las transformaciones economicas, sociales y politicas, hace que
estos y otros aspectos de la cultura material y espiritual se modifiquen a partir
del 10 de octubre de 1868. Necesariamente, se revitalizan las primitivas die-
tas del cubano y ocurre, de forma espontanea, la conciliacion —y en otras la
fusion— de los diferentes usos y costumbres que se practican en la compleja
sociedad cubana de siglos atras. También se dan otros resultados novedosos y
enriquecedores que suman y modifican los habitos culinarios. Esto no solo reper-
cute en la forma de alimentarse los miembros del Ejército Libertador de Cuba,
de los mambises®, y del conjunto de la poblacion rural —principales victimas
del hambre en esos anos—, sino también entre los miembros del Ejército espa-
nol, fundamentalmente en las columnas de quintos que marchan de operaciones
y concluyen a los pocos dias careciendo de los recursos de boca necesarios.

Si hasta entonces la vida en los campos y ciudades varia poco y la alimen-
tacion es simbolo clasificatorio de las distintas clases o estamentos sociales, a
partir de 1868 en precarias condiciones y con el ya devastado entorno ecologico,
la vida en Cuba, sus usos y costumbres, comienza a experimentar visibles modi-
ficaciones en el consumo alimenticio.

61 Se ha preferido la denominacion comidas mambisas y no comidas del Ejército Libertador
de Cuba, por lo que significo y significa el término mambi en la identidad del pueblo cubano,
a partir de la Guerra de los Diez Afos y, de manera especifica, en la consolidacién de la cocina
criolla y su sociabilidad. Asimismo, siendo un vocablo del que se conoce con bastante acierto
su sentido cubano, creo oportuno puntualizar que es una palabra africanoide, concretamente
bantd, construida sobre una raiz: zmbi, que tiene numerosas acepciones despectivas: insurrec-
to, bandido, criminal, revoltoso, infame, malo, etc. Los espafoles comenzaron a emplearla
a mediados del siglo XIX, en Santo Domingo, contra los nativos que no se sometieron a su
gobierno; luego continué siendo un nombre burlesco, una ofensa, con que designaban a los
combatientes del Ejército Libertador de Cuba. La fuerza moral ganada por los cubanos en
el curso de la guerra hizo que cambiara ese matiz despreciativo y significara exactamente lo
contrario de lo que el colonizador pretendi6. Esa denominacion despectiva paso a ser apelativo
honroso y desde entonces no hay mayor orgullo para el cubano que el vocablo mambi. Es el
célebre etnologo cubano Fernando Ortiz quien resume, en 1930, la etimologia y evolucion del

término. Vid. James J. O’Kelly: La tierra del mambi, p. X.
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Tal como se ha podra comprobar en este capitulo, desde los anos preceden-
tes a la Revolucion del 68 y durante todo el periodo de la contienda bélica, la
alimentacion es una de las manifestaciones culturales donde mejor se puede
medir la cohesion de los distintos conjuntos sociales existentes en Cuba. La
estrecha relacion surgida en el campo de la insurreccion entre amos y esclavos,
ricos y pobres, negros y blancos, instruidos e ignorantes, habitantes del campo
y de la ciudad, cubanos, espanoles, africanos, chinos, residentes de otras nacio-
nalidades y entre culturas diferentes, unidos todos por el rechazo del dominio
colonial y por el amor a la libertad, crea en la base de la sociedad cubana habi-
tos, costumbres, modos de vida y percepciones de la realidad. Relacion que teje
una mentalidad, base de una identidad, comtn a los distintos conjuntos sociales
que existen en la Isla. Hasta entonces esta fusion no habia sido posible del todo,
aun cuando se hubieran unido por las mismas necesidades de la vida esclavos,
chinos contratados y el campesinado libre, los blancos y los negros, de la Isla.
Es en el escenario de la guerra y ante las constantes privaciones afines a estos
grupos representantes de la sociedad cubana cuando el intercambio de los habi-
tos alimenticios y el manejo de las restantes formas de subsistencia conquistan
un reconocimiento social y asumen el caracter de identidad nacional. Momento
crucial para la sociabilidad.

Contradictoriamente, de la alimentacion del Ejército Mambi se conoce bas-
tante mas que de la dieta improvisada por el Ejército espafol en operaciones,
aun cuando la alimentacion del soldado espafol en las guerras de Cuba fue
objeto de debates por los diputados al Congreso, y tuvo difusion entre médi-
cos contemporaneos durante algunas convenciones en Europa. La prensa de
la época cataloga al insurrecto cubano de primitivo y de barbaro en lo que res-
pecta a la manifestacion alimenticia, pues se recurre a los usos mas primitivos
del acervo culinario, como antes he manifestado, resultado de la integracion de
los diferentes elementos que componen la identidad cultural cubana. A lo que
suman otros aspectos de su cultura material y espiritual que acompanan el acto
de ingerir los alimentos. Esos criterios perduran durante afios en las cronicas
graficas y escritas de los nicleos pro-espanoles y en diarios extranjeros, como
aquellos editados en Estados Unidos. Por lo general, se exagera la realidad y
existe una vision inexacta que hoy dificulta la mejor caracterizacion de las es-
cenas cotidianas, marcadas con cierto sentido despectivo ya que su interés es
desmoralizar y ridiculizar al Ejército Libertador de Cuba.

Admito que la informacion bibliografica espafola es de lo mas extensa para
el analisis de este aspecto de la cultura material, pero existen en su conjunto
pocos casos documentales, tanto testimonial como periodistico, en los que se
trate el problema de la alimentacion del soldado cubano desde una perspectiva
que integre las tradiciones cubanas de la época. Nunca se valora, ademas del
esfuerzo cotidiano de la poblacion por la subsistencia, las variadas recetas
alimenticias que llegan a revitalizarse en el periodo de guerras, muchas de las
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cuales son ttiles hasta para las columnas espafolas en operaciones, y otras de
continua participacion en la dieta general del cubano.

La documentacion al respecto —correspondencias privadas, partes de ope-
raciones, la prensa e informes que tratan de situaciones regionales y, en gene-
ral, de la Isla—, refieren criterios que sorprenden al relacionar los multiples
usos y las variadas formas empleadas por los mambises para suplir las carencias
alimenticias. En ocasiones, muestran descripciones exhaustivas del modo de
elaboracion de los alimentos y de los componentes que lo integran. En los tes-
timonios personales escritos por espanoles y extranjeros —diarios de campana,
relatos y episodios de guerras, sobre todo de los que por una u otra causa convi-
ven entre los insurrectos cubanos—, se encuentran descripciones de aspectos de
la vida cotidiana del mambi en la manigua, donde la alimentacion es referencia
constante. Es en la prensa periodica donde se hace mayor énfasis en los habitos
alimenticios del mambi, con caracter satirico. LLas carencias alimenticias, satis-
fechas en la mayoria de las veces gracias al ingenio del cubano, no impediran el
avance del independentismo en armas.

José Marti, fiel defensor de la integridad del cubano, combate estas opi-
niones. En paralelo a los criterios de la prensa espanola, muestra al mundo el
verdadero modo de vida de la poblacion campesina y de los insurrectos cuba-
nos. Sobre la base de esa realidad, expone las diferentes vicisitudes por las que
transita la sociedad cubana en general y engrandece la labor del soldado mambi,
centrada en una lucha constante contra el poder colonial y contra la escasez a
que se enfrentan los partidarios e integrantes de la insurreccion. En respuesta a
La Colonia Espariola, periodico mexicano de marcado espafolismo, en el que
aparecen consideraciones vulgares en torno a la situacion de los insurrectos cu-
banos y, en particular, al hambre que pasan en el campo, expresa:

Hambre gloriosa, si la pasaban, que no ha de tener por recompensa
las comodidades de la vida, la seguridad completa de un préximo
triunfo, todo lo que halaga y hace entender los heroismos humanos.
El que respeta se honra tanto como el respetado; juzguese como
placa de la razon politica de la revolucion, pero respétese y admire-
se a los hombres a quienes un hambre de cinco anos no ha bastado
para cejar un instante en la defensa de una causa que ningin pre-
mio les ofrece en la vida, mas que la probabilidad de una muerte
oscura, sin tumba acaso en que se vaya a llorar o amar a los héroes.

Mas ya no pasan hambre, mal que pese a la Colonia. Ya tienen
con Jamaica comunicaciones frecuentes: ya tienen buenos vestidos
y calzados nuevos; las mujeres que cuidan de los heridos estan bien
vestidas también: los caserios de la sierra estan bien provistos de
botiquines, telas y alimentos: reciben dinero abundante con que
comprar toda clase de efectos a las tiendas de los espanoles de los
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campos; —ya no pasan hambre: ya tienen alimentos suficientes
para caer sobre la trocha, pasarla una vez mas, ir mas alla, entrar
en Sagua, en Trinidad, en Remedios, en Nuevitas, en Cienfuegos,
ir mas alla todavia, amenazar las haciendas de Colon, y tocar con
el pomo de sus machetes a las puertas mismas de la Habana. Asi lo
dice el general Valmaseda, Capitan General de la Isla, y Jefe de la
campana contra la revolucion.®?

La situacion alimenticia en el Oriente cubano durante 1868 y las
privaciones del Ejército Libertador

Si bien el movimiento insurreccional promovido por Carlos Manuel de Céspedes lo-
gra extenderse a mas de la mitad del Departamento Oriental y asegura una cohesion
revolucionaria en lo concerniente a los abastecimientos —me refiero a todos los apro-
visionamientos en general— se cuenta con recursos escasos y dispersos. En la arqui-
tectura, en el mueble, en el sistema de transporte, en las comunicaciones, las armas,
la indumentaria y la sanidad de los insurrectos, se improvisa para suplir ese déficit de
bienes. Con la alimentacion también se apela a similares métodos y se las ingenian con
variadas formulas nutritivas.

Los treinta afos en que se enmarcan las guerras en que viven los habitantes
de la region oriental constituyen, para estas manifestaciones de la cultura mate-
rial, mas que una crisis originada por los descalabros y avatares que se despren-
den de un conflicto bélico, una prolongacion de las necesidades de subsistencia
que ya padecian. Las propias diferencias oriente-occidente siempre han origina-
do tensiones internas en la isla de Cuba, pues el desarrollo econémico de uno y
otro de los extremos, ni antes ni durante la guerra, menos al concluir esta, son
equivalentes. Ademas, es significativo el gran retraso tecnologico y productivo
que experimenta el Departamento Oriental en comparacion al Occidental, en
especifico el estancamiento socioeconémico de la jurisdiccion de Bayamo, re-
gion historicamente con un peso considerable en el pais®.

El azticar, maximo renglon econémico, en 1868 alcanza en Oriente solo

el 7,47 % del total de la produccion insular; el 61,92 % se concentra en la zona
Habana-Matanzas y el 30,61 % restante en Las Villas-Camagiiey®*. De las 123

652 José Marti Pérez: “Fragmentos”, en La Revolucion de 1868, p. 171. Para los criterios de la
prensa espafola, vid, “El Suelto” de la Revista de la Colonia Espariola del lunes 24 de mayo
de 1875.

653 Tsmael Sarmiento Ramirez: Cuba entre la opulencia y la pobreza. Poblacion, economia y cul-
tura material en los primeros 68 arnos del siglo x1x, 2004. Véase los capitulos I: Poblacion
economia, pp. 33-74; II: Caminos, medios de transporte y comunicaciones, pp. 75-144; y, I1I:
Alimentos y costumbres alimenticias, pp. 145-290.

0% Hste 7,47 % de la produccion azucarera en la region oriental es el nivel mas elevado que se lo-
gra alcanzar en mas de seis décadas, comenzando el recuento desde 1826. Sera a partir de 1888,
a dos lustros de concluir la Guerra de los Diez Afos, cuando el nivel de produccion de azicar
en esta region sobrepase el 10 % del territorio. Occidente siempre superara en mas del 50 % la
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fabricas de azucar existentes en 1862, apenas 77 son representativas y 11 de ellas
pueden considerarse semimecanizadas al utilizar el vapor como fuerza motriz®.
Los restantes ingenios son trapiches, casi todos dedicados a la produccion de
mascabado®®, cucurucho®’ y raspadura®® para el consumo local. “La produc-
cion de estas manufacturas azucareras no tenia peso alguno, pues se limitaba
a elaborar el 0,3 % del azucar blanco, el 0,2 % del quebrado, el 0,8 % del mas-
cabado y el 0,8 % del cucurucho y la raspadura de todo el pais, esto explica la

situacion marginal de sus productores de azicar”.*

La plantacion cafetalera en Oriente, si bien abarca el 54,4 % de los cafetales
cubanos, su produccion se considera inferior si se compara con la de Occidente
y Centro junta en anos atras. El rendimiento ronda la tercera parte del total
insular (28,9 %), y es en la region suroeste oriental, concretamente la que abarca
el area Santiago-Guantanamo, donde se concentra el 29,9 % del café cubano.
En el tabaco, tercer renglon productivo, la region alcanza el 55,9 % de la pro-
duccion en rama de 1862. Un incremento de 7,3 desde 1827 a esa fecha; sin
embargo, la variedad en la calidad abarata su precio. Al comparar el tabaco de
Guantanamo con el de San Juan y Martinez en Pinar del Rio, de iguales fincas
en extension, nimero de plantas y brazos, se comprueban tales desigualdades
en las retribuciones monetarias. El tabaco cultivado en la jurisdiccion guantana-
mera tiene un precio inferior al plantado en la zona occidental. Asi, los mayores
ingresos provienen de la produccion azucarera, hasta completar la prioridad en
los renglones econémicos antes enunciados.

En la produccion de alimentos también se experimentan retrasos tecnolo-
gicos y productivos que se hacen evidentes en esta region y en toda la Isla. El
régimen de plantacion ensaya un modelo productivo no equitativo que genera-
liza la produccion de aztcar y desatiende las restantes necesidades del pais, con
una poblacion creciente y con dificultades para resolver los recursos basicos de
subsistencia. Existen sitios y estancias que por sus dimensiones productivas y el

produccion nacional, elevandose en 1878, final de la primera guerra, al 76,95 %, nivel que va en
descenso hacia finales de siglo. Manuel Moreno Fraginals: £/ ingenio, t. 111, p. 60.

655 Carlos Rebello: ob. cit.

65 Mascabado: término de origen portugués. Azacar con gran contenido de mieles que, en vez
de pasar por el clasico sistema de purga en hormas, se envasa como masa cocida en los bocoyes
y en su propio envase es sometida a una purga minima; es decir, el aziicar con menos acabado,
la de peor calidad. Vid., Manuel Moreno Fraginals: ob. cit., t. III, p. 143.

857 Cucurucho: aztcar de cucurucho, la conocida como punta del pan de azlcar. Esta constituida
por estos cucuruchos, coguchos, culos o puntas. Vid., Manuel Moreno Fraginals: ob. cit., t. III,
p. 130.

658 Raspadura: en los ingenios, la costra de azlicar que queda pegada a las resfriaderas o a los
tachos. También, por el hecho de contener las mieles, le llaman azicar verde, azicar en bruto
o aztcar bruto. Del mismo modo que asi llaman en el campo, de los departamentos central y
oriental, a una pasta formada con aztcar de infima calidad. Hasta principios del siglo XX, la
raspadura es el aztcar de los pobres. Vid., Esteban Pichardo: ob. cit., p. 520; Manuel Moreno
Fraginals: ob. cit., t. III, p. 152.

9 BEduardo Torres-Cuevas ez al.: “La Revolucion del 68. Fundamentos e inicios” p. 10.
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atraso de su técnica resultan ineficaces para cubrir todas las necesidades. Poco
puede hablarse de abundancia alimenticia cuando la referencia viene de la pro-
duccion territorial insular.

La agricultura menor cubana esta en manos de campesinos blancos —prin-
cipalmente de canarios y sus descendientes— y de hombres libres de color.
El abastecimiento de los ntcleos urbanos se ve limitado por las dificultades
del transporte. Este obstaculo impide el traslado de los productos agricolas a
los nucleos urbanos mas cercanos y dificulta la entrada de otros recursos de
subsistencia utiles para los campesinos, haciendo que los precios se disparen
y que la importacion de articulos para la alimentacion experimente un notable
crecimiento.

El Departamento Oriental, desigual en extension, topografia, nimero de
habitantes y composicion demografica, también lo es en buena parte en la pro-
duccion y, por ende, en la alimentacion. Desigualdad visible si se compara con
los restantes departamentos, en cuanto a sus unidades productivas y el nivel téc-
nico®’, pero también en las jurisdicciones que presentan acentuadas diferencias
entre si. En esencia, su origen proviene de la calidad de la tierra, asi como de la
mayor o menor facilidad de las comunicaciones con el exterior, pues cada juris-
diccion muestra particularidades distintivas, de estructura y desarrollo economi-
co. En las jurisdicciones de Bayamo, Jiguani, Manzanillo, Holguin, Las Tunas
y Baracoa prevalece el pequeno agricultor, ya sea como dependiente del gran
hacendado ganadero, como censatario o estanciero dedicado a la agricultura de
consumo y al tabaco. En las jurisdicciones de Santiago de Cuba y Guantanamo
en la poblacion rural prevalece el esclavo organizado en la plantacion, aunque
también esta presente el veguero y el arrendatario.

La jurisdiccion de Jiguani comprende un territorio selvatico y montafoso,
con tierras fértiles en el partido de Baire. Su poblacion es campesina, en su
mayoria labradores dedicados a producir para la subsistencia. Venden algunos
productos para cubrir sus necesidades, aunque no existe una empresa agricola,
industrial o comercial. Bayamo, con extensos terrenos llanos, posee una eco-
nomia esencialmente ganadera y de sitieria. En esta jurisdiccion las haciendas
de crianza y los potreros llegan a 248, con cerca de 70 000 cabezas de ganado.
Manzanillo importa todo tipo de productos para su propia jurisdiccion y para
las de Bayamo y Jiguani, y explota, ademas de los suyos, los de estas dos juris-
dicciones. Muchos catalanes ejercen la funcion de financiacion o refaccion®! de
la produccion de la zona. La economia de Manzanillo, con diferencias no muy

%0 V7d., conde Armildez de Toledo Gerdénimo de Lara: Noticias estadisticas de la isla de Cuba
en 1862. Dispuestas y publicadas por el centro de estadisticas, 1864.

! Refaccion: es toda cantidad que en dinero o efectos se ofrece a un agricultor, industrial u
otras personas como auxilio o ayuda anticipada para el negocio, o para reparaciones, mejoras,
etc., segun contrato que se llama de refaccion.
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marcadas con relacion a la de Bayamo, tiene mayor actividad comercial y facili-
dades de exportacion. En esta jurisdiccion existen unas 311 haciendas de crianza
y potreros, 57 000 cabezas de ganado y las estancias y los sitios llegan a 1 360.

La jurisdiccion de Tunas es llana en casi su totalidad, con parte baja y pan-
tanosa al sur. Su economia es primitiva, pastoril, con pocas tierras de cultivo.
Cuenta con 204 haciendas de crianza y unas 340 estancias o sitios. Las cabezas
de ganado, su Unica riqueza en la época, suman 57 000, cifra que se iguala a
la de Manzanillo. Por altimo, la importante jurisdiccion de Holguin es la de
mayor tradicion en la produccion de articulos alimenticios, especialmente de
platano y otras “viandas” y hasta de granos en abundancia; lo que le imprime a
la economia holguinera un caracter particular que perdura durante mucho tiem-
po y servia de utilidad al abastecimiento de las fuerzas insurrectas. La region
de Baracoa posee una economia extremadamente pobre, con una produccion
destinada en su mayor parte al consumo interno. En cambio, Santiago de Cuba
y Guantanamo tienen predominio de la plantacion con esclavos para la produc-
cion de azicar y café. En las vegas y estancias trabajan blancos y negros libres y
estan destinadas a crear articulos de consumo. En las cercanias de Santiago de
Cuba hay que destacar la importante industria extractiva del cobre en manos
de capital britanico.

Las tres regiones orientales en las que prende primero la insurreccion de-
sarrollan una produccion de articulos alimenticios que en muy pocos casos so-
brepasan los limites del consumo local: carne de res, de cerdo —la mas utili-
zada— y de aves; frutos, vegetales, tubérculos, algunas especies de cereales y
legumbres, azicar, café, miel y casabe constituyen los alimentos de mayor con-
sumo al iniciar la Guerra de los Diez Anos, los que se producian en ese territo-
rio. Los comercios de viveres se concentran en los poblados cabeza de partido y
en los bateyes de ingenios, donde se ofrecen los articulos imprescindibles de uso
cotidiano: tasajo, bacalao, arroz y frijoles; ademas de ser, en contadas ocasiones,
entidades consignatarias de la propia produccion local del campesinado.

En los nucleos mas intrincados o de monte adentro, como también se suele
denominarse, los comercios son inexistentes y los mas proximos estan situados
a una distancia de diez a quince leguas® de las viviendas, a los que se llega por
veredas intransitables y continuos pasos de rios, impedimento que determina
que la alimentacion de estas areas montanosas necesariamente sea lo que produ-
ce la tierra. Alli el tasajo y el pescado seco y salado no son importados de Argen-
tina, Uruguay y las colonias y provincias britanicas, mucho menos la manteca de
cerdo de Estados Unidos y el aguardiente de la Peninsula y Canarias.

Todo es de produccion local y depende de la labranza de la tierra: la sal y
el aztcar de elaboracion casera, con los métodos mas primitivos; el casabe se

662 Tegua: una legua equivalente a 5 572 metros y 7 decimetros; aproximadamente 5 % kilometros.
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obtiene a partir de la yuca fermentada; del cerdo se aprovechan todos los deriva-
dos y su manteca para freir, que cuando escasea se extrae del coco o del corojo
(Gastrococos Armentalis Morales), o machacan semillas de higuereta (Ricinus
commaunis, 1..) y sacan aceite, que ademas de alimenticio es medicinal; los pla-
tanos, yucas (Jatropha Manihot, Kunth.), boniatos (Convolvus Batata), hames
y malangas (Arum sagittifolium), variadas legumbres y verduras, componen la
dieta del campesino de tierra adentro, sin casi ninglin otro anadido del exterior.
La alimentacion, por lo general, se basa en lo que puede cultivar, sin el auxilio
de las compras a comerciantes, y mas de una vez por el intercambio entre los
moradores mas cercanos.

Por un inventario local realizado en los comercios de la jurisdiccion de Jigua-
ni, con fecha de conclusion el 3 de noviembre de 1868, se conocen las ventas de
alimentos en esa zona a menos de un mes de iniciado el levantamiento insurrec-
cional (tabla 9). L.a documentacion ofrece el nimero de alimentos que se tienen
en existencia hasta ese dia, las fechas de entrada de los Gltimos suministros y la
posibilidad de valorar el bajo nivel de adquisicion de estos moradores.

Tabla 9. Viveres existentes en los tres partidos de la jurisdiccion de Jiguani
al dia 3 de noviembre de 1868

Articulos Existencia al 20-V- | Ultima fecha de entrada | Existencia hasta 3-XI-
1868 1868
Partidos Partidos Partidos
Jiguani | Baire | Sta. |Jiguani| Baire | Sta. Rita | Jiguani | Baire | Sta.
Rita Rita
Harina (barril)* — 7 — 11-1868 | XII- VII-1967 — 4 —
1967
Casabe (unidad) 145 415 356 | X-1868 |IX- X-1868 100 100 50
1868
Arroz (libras) 332 1875 764 | IX-1868 | IX- VIII-1868 — — —
1868
Judias (libras) 322 563 212 IV-1868 | XII- VIII-1868 — — —
1867
Garbanzos 134 232 154 | 1-1868 IV- V-1868 — — 75
(libras) 1868
Habas (libras) — 100 175 XI-1867 | IX- 1-1868 45 50 100
1868
Lentejas (libras) 50 100 — | III-1867 | III- — 15 50 —
1868
Gofio (libras) 350 455 100 [ XI-1867 | I1-1868 | XI-1868 25 — —
Tocino (libras) 134 256 116 XII- XII- XII-1868 15 — —
1867 1867
Chorizo (libras) 230 212 19 XII- XII- XII-1867 — — —
1867 1867
Tasajo (libras) 331 1145 723 | VI-1868 [ V-1868 | V-1868 35 —
Carne de res 82 — — X-1868 | XI- VII-1868 — — —
fresca (libra) 1868

236



Alimentacién y sociabilidad en lIa Cuba decimonoénica

Articulos Existencia al 20-V- | Ultima fecha de entrada | Existencia hasta 3-XI-
1868 1868
Partidos Partidos Partidos
Jiguani | Baire | Sta. |Jiguani| Baire | Sta. Rita | Jiguani | Baire | Sta.
Rita Rita

Carne ahumada 65 — — | VIII- — — — — —

(libra) 1868

Bacalao (libras) 231 623 212 | VI-1868 | XII- V-1868 — 150 35

1867

Café (libras) 47 250 100 | VII- VIII- | V-1868 — — —
1868 1868

Azlcar (libras) 345 953 654 | VIII- IX- IX-1868 100 — 75
1868 1868

Vino (litros) 37 — 56 | XII- II1- V-1868 5 — 17
1867 1867

Aguardiente 143 350 152 | X-1868 | IX- X-1868 30 — 15

(botellas)** 1868

Lienzo de algo- 115 56 107 | VIII- VIII- | VIII-1868 70 30 100

doén (varas) 1868 1868

Otros tejidos — 103 63 VIII- VIII- | VIII-1868 — — —

(varas) *** 1868 1868

Fuente: Elaboracion propia a partir de los datos del SHM, sec. Ponencia de Ultramar, fdo.
Cuba 25, ser. Insurreccion, leg. 3, arm. 3, tab. 1%, micr. 6, [once documentos s/n]. Leyenda:
* El barril de harina de trigo y de maiz tiene de 7 % a 8 arrobas. ** Contenido en barriles de 45
botellas. *** La vara cubana es igual a 0,848226 metros = 1,0156 Vara Castellana.

La precaria situacion de estas entidades, respecto al suministro, existencia y
venta de productos alimenticios y de otros bienes de primera necesidad nos per-
miten comprender la situacion alimenticia en esa zona a inicios de la Guerra de
los Diez Anos. A excepcion del partido de Baire que suma 8 130 vecinos, el 45 %
del total de la jurisdiccion, con poca cuantia en correspondencia al nimero de
habitantes, en los dos restantes partidos no se comercializa harina de trigo y si, en
cambio, casabe. Se consume gran cantidad de tasajo y bacalao, pero la carne de
res fresca disminuye por lo elevado de su precio. La venta de arroz, judias, gar-
banzos, gofio, tocino y chorizo es una constante, al igual que la de azlcar y aguar-
diente. Otros alimentos como habas, lentejas y carne ahumada se venden menos.

Desde los inicios de la Guerra de los Diez Anos los insurrectos cubanos no
cuentan con abundante y variada alimentacion y ese fue el inicio de sus continuas
privaciones alimentarias. Por un lado, los negros libres y esclavos recién libertos
que se incorporan a la insurreccion disponen de un minimo de recursos, el sal-
cocho —al que estan habituados—: lo preparan con todos los tipos de vianda
y carnes que aparecen en el campo, hasta que poco a poco disminuye en com-
ponentes y también en abundancia. Por otro, los campesinos, que viven de una
dieta basada en lo que produce la tierra, tienen un remanente que no tarda en
consumirse. En general, el estado alimentario es malo, lo que en parte se explica
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por la situacion de escasez que desde afos atras atraviesa la region Oriental que
afecta a las importaciones, sobre todo de tasajo y bacalao.

La produccion de alimentos para el consumo interno padece una sensible
merma, lo que repercute en el nivel de vida de los habitantes del campo. Cir-
cunstancia que se acrecienta desde antes, en 1867, a causa de la gran sequia que
barre con la cosecha de tabaco y viandas, da muerte a un nimero considerable de
ganado vacuno en las zonas de Bayamo, Holguin, Manzanillo, El Caney, Guan-
tanamo y Baracoa, y sigue siendo critica en 1868, a pesar de las lluvias con que
se inicia el ano®”. No obstante, en Jiguani, uno de los partidos mas afectados a
comienzos de 1868, donde “el cultivo de los frutos no es enteramente satisfac-
torio a causa de la sequia en esta jurisdiccion, se encuentran de todas clases [de
estos recursos] y a precios modicos”** En marzo, “el estado del cultivo de los
frutos es mas halagiieno por haberse presentado algunas lluvias, encontrandose
viandas de todas clases y al alcance de todas las fortunas”®" y al finalizar el afo
vuelve la escasez de alimentos y de dinero proveniente de las cosechas comerciales.

Se ha apuntado que otro de los factores que conlleva a la reduccion recursos
de los insurrectos y, por ende, de efimera duracion, es la premura del levanta-
miento armado, programado para finales de la zafra azucarera 1868-1869 y ade-
lantado en Oriente al 10 de octubre del 68. Ultimo criterio que no comparto, ya
que nadie crea almacenes para cuando estalle una guerra de liberacion popular,
que forma su ejército con reclutamientos voluntarios. La escasez de alimentos
en la region era una situacion cronica.

Para comprender este Gltimo aspecto, base del cimulo de necesidades en-
frentadas por el soldado mambi, cabe citar la interrogante que plantea Rolando
Rodriguez en Bajo la piel de la manigua al estudiar los “Rasgos de la guerra de
Cuba” de Fernando Fornaris y Céspedes:

83 Vidal Morales: Hombres del 68: Rafael Morales y Gonzdlez, p. 107.

664 Archivo Historico Provincial de Santiago de Cuba (AHPSC): fdo. Gobierno Provincial de
Oriente, leg. 6, Informe de la Hacienda de Gobierno de Jiguani al Exemo. Sr. Gobernador
Civil del Departamento Oriental, de fecha 31 de enero de 1868, p. 1; Informe de Tenencia de
Gobierno de Jiguani, al Exemo. Sr. Gobernador Civil del Departamento Cuba, de fecha 1 de
febrero de 1868, p. 2. Asimismo, en febrero y marzo los hacendados y estancieros de Manza-
nillo siembran y conservan, progresivamente, las viandas necesarias para si y sus esclavos. Los
campos de la jurisdiccion de Bayamo se encuentran en estado regular, en todas las fincas hay
sembradas las viandas necesarias para el sostenimiento de las familias que en ellas habitan. En
Holguin, donde no ha llovido, los cultivos permanentes o continuos de platano, boniato, yuca,
calabaza y iame se producen en regular estado; siendo corta la cosecha de fhame y regular la re-
coleccion de maiz de frio. En la jurisdiccion de Baracoa son regulares las lluvias en los partidos
rurales; en Maisi y Yoji transcurre todo el mes sin lluvias y las siembras, pastos y aguadas sufren,
por lo que se perjudica la riqueza pecuaria; por altimo, en el partido de El Caney se deja de
cosechar tabaco para los vecinos y se dedican a la siembra de café, cacao, miel, azucar y frutos
menores. Vid. Ibidem, pp. 3-10.

65 Thidem, p. 12.
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¢Pero cual es la revolucion que en sus momentos primigenios, con
vistas a alzarse a la lucha, ha podido tener resueltos todos los as-
pectos esenciales de su estructura? ¢Incluso, se ha logrado siempre
disponer de ellos en fase mas madura? Aspirar a tanto seria mera
utopia. Posiblemente, la conspiracion que intentara lograrlo no es-
tallaria jamas, seria abortada por las fuerzas represivas. La del te-
rritorio oriental no fue liquidada porque Céspedes lo comprendio;
por eso, aunque muchos no se lo llegarian a reconocer el solo hecho
de que hubiese logrado hasta ahi hacer viable el esfuerzo ya lo habia
absuelto de las imputaciones de haberse adelantado en su grito de
independencia.®®

Es dificil mantener alimentadas las partidas insurrectas que van surgiendo
en las diferentes regiones del Departamento Oriental y Central. El suministro
de alimentos y de otros recursos necesarios para la vida se adquiere sobre la
marcha de la guerra y de forma no sistematica. En este sentido, no existe ho-
mogeneidad en el abastecimiento de las fuerzas, mucho menos en la dieta del
soldado durante los anos de guerra. Las caracteristicas regionales ya descritas,
mas la carencia general de alimentos, impiden una mejor organizacion de estos
recursos; de modo que este acto varia de forma constante y se improvisa con
cuanto se pueda para alimentarse. Son pocos los cuerpos del Ejército Liberta-
dor de los que se pueda decir que estan adecuadamente abastecidos y alimenta-
dos durante las tres guerras. .o mismo se cuenta con abundantes recursos como
se carece de ellos.

El déficit alimenticio es una de las desventajas con las que los insurrectos
cubanos tienen que convivir de forma constante y por el que se ven obligados a
experimentar variadas formulas nutritivas. Lo anormal era mantener por dias
a las diferentes fuerzas medianamente alimentadas. Cuando abunda la carne
faltan las viandas o la sal, o con qué condimentar la comida. Poco se puede
equilibrar la dieta del mambi a pesar de los variados intentos que ensayan los
lideres revolucionarios y las recomendaciones del Cuerpo de Sanidad Militar.
Los componentes proteicos, carbohidratos, grasas y minerales que requieren
las raciones de cualquier soldado en campana, si bien son deficitarios en las
columnas de operaciones del Ejército espanol en operaciones, en el Ejército
Libertador no tienen, siquiera, lo basico para una nutricion.

No pocos de los combates insurrectos se realizan para lograr abastecerse

de alimentos, como el caso del efectuado en el territorio de Cinco Villas por
fuerzas de Puerto Principe, en julio de 1869°. Sorprende que otros encuentros

666 Rolando Rodriguez: Bajo la piel de la manigua. “Rasgos de la guerra de Cuba” de Fernando

Fornaris, p. 32.
67 Real Academia de la Historia, Madrid (RAH): coleccion Caballero de Rodas (col. C. R.),
t. II, doc. 234. Telegrama cifrado del Gobernador Superior Civil al Ministro de la Guerra

239



Ismael Sarmiento Ramirez

de mayor trascendencia y mejores resultados para la fuerza insurrecta fueran
librados por el soldado con el estomago vacio. Una privacion constante en todo
el periodo de lucha que eleva a jactancia el orgullo de los miembros del Ejército
Libertador de Cuba, en sus respuestas a muchas de las criticas despectivas en
torno al estado deprimente y hambriento de los insurrectos.

En la Guerra de los Diez Anos las fuerzas mandadas por el general Calixto
Garcia Iniguez son de las mas sufridas en este aspecto. Durante afios mantienen
una situacion deplorable. A juzgar por lo que Antonio Pirala expresa en Anales

de la guerra de Cuba:

La zona en que operaban comprendia de Este a Oeste, entre el
Cauto y Contramaestre y de Sur a Norte, entre el Cauto y camino
Central y antes de la guerra carecia de cultivo: aquella extension de
terreno se compone de montanas cuajadas de arboles, aunque no era
mejor de las que mandaba Gomez y lo mismo la de todo el Oriente
[...]. En el campamento de Bejuco hubo ocasiones en que la gente
que no estaba de servicio, iba a los asientos de las haciendas Mafero
a racionarse cargando saco [jolongo] de mangos, Gnico alimento.%®

Situacion semejante tiene el general Maximo Gomez en Hicotea y en Mon-
real, antes de que Calixto Garcia se estableciera en el campamento del Bejuco.
Durante semanas, los insurrectos se alimentan con majas®® y pieles encontradas
en ranchos abandonados, las que cuecen en pedazos para alimentarse®’. En el
campamento de Cambute, uno de los ntcleos donde el déficit de la comida es
creciente, se llegan a comer ratones y majaes, incluso lechuzas en otras partes
de la misma zona de la Sierra Maestra.

El plan de atacar Jiguani en 1871, disenado por Calixto Garecia, incluye el
paso por el rio Contramaestre con mucho silencio y pernoctar junto a una gran
laguna oculta en la montana de Dos Palmas. En el Potrero de Uber no se permi-
te hacer fuego ni salir del campamento, pues previsto el caso se sitta al perso-
nal junto a un canaveral para que se racionen con cana y permanezcan ocultos
hasta la puesta del sol®”!. Después del ataque, se ocupan en los establecimientos
conservas en lata, arroz, sal, café, mas otros alimentos, que aminoran el hambre

y de Ultramar: “El hambre obliga a los insurrectos de Puerto Principe a invadir el territorio de
Cinco Villas. 24-VII-1869”.

8 Antonio Pirala y Criado: Anales de la guerra de Cuba, t. 11, p. 269; dice Ignacio Mora en su
diario: “Los mangos se han concluido enteramente; no quedan sino las hojas, y para conseguirlos
seria necesario caminar siete leguas, y en zona de los campamentos enemigos”. Ibidem, p. 497.
669 Maja: (voz caribe) m. Culebra de color amarillo, con manchas y pintas de color pardo rojizo,
simétricamente dispuestas, que crece hasta 4 metros de longitud y 25 centimetros de diametro
por el medio del cuerpo. No es venenosa y vive en la isla de Cuba. Real Academia Espanola:
Diccionario de la Lengua Espariola, 1956.

70 Antonio Pirala y Criado: ob. cit., t. I, pp. 269 y 274.

! Tbidem, p. 255.
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en las fuerzas y, sobre todo, a la gente del sevillano Ruiz que son los mas bene-
ficiados en este aspecto®?.

Por la informacion recopilada por Pirala se sabe que, para el ataque a Giiira,

[...] organizé Calixto Garcia sus fuerzas incorporandoles una co-
mision armada procedente de Camagiiey y Villas para trasladarse
todos a San Francisco de Mefan donde por lo pronto hallaron el
auxilio de buenos canaverales y otros elementos de comida bastante
proximos al campamento. Habia pasado un mes del ataque a Jigua-
niy se deseaba emprender otra operacion que fuera tan beneficiosa.
Quiso Calixto Garcia aprovechar aquel entusiasmo, convoco a los
desarmados que pudieran y les conviniera concurrir a un ataque
ventajoso, reservandose el secreto del punto elegido.

Al dia siguiente cayeron sobre Giira, poblado rico de estableci-
mientos y extremadamente pobre de fincas. La tnica alimentacion
en todo el trayecto y por espacio de tres dias fue la que proporcio-
naron cocos de agua, canas y miel de abejas.

En resumen, Giiira fue asaltada entre ocho y diez de la noche de
uno de los primeros dias de Noviembre [1871], con violento empuje;
se cogieron armas y municiones, mucha ropa de los establecimien-
tos, comestibles, dinero y gran namero de ganado caballar, vacuno
y de cerdo.®”

Asimismo, por las observaciones de Antonio del Rosal y Vazquez de Mon-
dragon hoy se conoce que:

[...] en la fuerza [cubana del Departamento Oriental, con la que
convive cincuenta y seis dias como prisionero] no hay mas caballos
que los de los jefes y ayudantes, que son plazas montadas, y ademas
una escolta, que después de la correria que hicieron por la zona
cultivada de Holguin, lleg6 al nimero de 50 caballos; pero en la
operacion para atacar Manzanillo, se comieron muchos de ellos,
quedando reducidos a 20 6 25, que probablemente ya habran devo-
rado también.®™

En otro de los parrafos puntualiza el oficial espanol que, por mucho que
teman los insurrectos a la escasez de recursos, en el Codigo Penal consignan la
pena de degradacion a los jefes que se comen su caballo®. También se prohibe

672 Tbidem. En la fuente solo se dice el sevillano Ruiz, sin consignar el nombre.

67 Ibidem, pp. 289-290.

7 Antonio del Rosal y Vazquez de Mondragon: Los mambises, memorias de un prisionero,
pp- 20 y 21.

57 Ibidem, p. 21.
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disparar a las aves. Ignacio Mora escribe en su diario: “La caza mas abundante,
las palomas torcaces [torcaz], las codornices y perdices, las cotorras, los caos, y
tantos buenos pajaros que provocan nuestra hambre no pueden ser cazados”%®
La jutia, que se creia inagotable, dada la intensa persecucion a que es sometida
desaparece de algunas regiones, y ya no se encuentran en los agujeros de los
arboles y en los curujeyes (7illandsia alofolia, Hook.)*”” de los campamentos, al
que entran mas de mil jutias®®. Llegado el momento de la escasez, con una de
ellas come una partida completa de insurrectos, y asi lo expresa Mora: “hemos
comido de una sola hutia [jutia] 25 personas; es decir, que hemos bebido caldo

y sin sal. {Bendito dios!”*”

De igual modo que en las fuerzas insurrectas, la carencia de alimentos se
hace sentir en el Gobierno y en la Camara legislativa. Durante el tiempo que
radican en Las Villas, se establecen en sitios donde no falta el ganado vacuno;
“pero en cuanto llegaron a la parte peor de Oriente, no tenian mas alimentos
que miel de abejas, boniatos, name y calabazas”*® El presidente Carlos Manuel
de Céspedes y los restantes miembros del gobierno permanecen cuatro dias en
el campamento de Ojo de Agua de los Melones carente de alimentos. El 8 de
octubre de 1871 salen para el distrito de Cuba, pasan dos veces el rio Cauto y
sufren los trabajos y hambres de costumbre. Llegan el 16 a Bejuco donde se en-
cuentran con el general Calixto Garcia y pasan los tltimos dias alimentandose
solo de jutia y carne de caballo. Cuando llega Fernando Figueredo Socarras
(secretario particular del presidente) al campamento, se esmeraron todos los
hombres de Calixto Garcia en obsequiarle. Escribe Pirala que,

[...] mientras [Figueredo Socarras] atendia a los agasajos de Calixto,
ignoraba que desde que le vio llegar a caballo habia dado la orden
reservada al comandante W. Saladrigas para que separase a los asis-
tentes, bajo pretexto de que fueran a cortar madera para un rancho
que debia ocupar su sitio en el orden en que estaban los demas, for-
mando calle, hasta que el capitan Justo Varona pudiese beneficiar
el potro para distribuir la carne [...]. En aquella noche s6lo quedo
del animal la piel, los cascos y el esqueleto, pues hasta de las tripas
hicieron callos.®®

Y del Diario de Carlos Manuel de Céspedes el mismo autor extrae el si-
guiente relato:

% Antonio Pirala y Criado: ob. cit., t. II, p. 433.

((‘77 O;ras especies de curujey son la Hohenbergia pendulifiora, Mez; y la Aechmaea nudicaulis
Lin.).

78 Antonio del Rosal y Vazquez de Mondragoén: ob. cit., p. 27.

7 Antonio Pirala y Criado: ob. cit., t. I, p. 433.

80 Thidem, p. 274.

%! Antonio Pirala y Criado: ob. cit., t. II, p. 269.
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—Dia 27 [de octubre]. —Salimos de Bejuco y nos acampamos en
otro lugar mas seguro y mejor provisto [...]. En los tltimos dias que
pasamos en el Bejuco, estuvimos mal respecto a carne; fue pre-
ciso, no solo comer jutias, sino carne de caballo. Las viandas no
faltaban. Aqui hasta ahora, no sabemos como se conseguira carne;
creo que no habra mas que jutias y andarases [andaras, mamifero
cuadrapedo parecido a la jutia], aunque nos han ofrecido hacer di-
ligencias para matar venados, que abundan. Los recursos de la Isla
son inagotables, y nunca podran los espafnoles someter por hambre
a los que saben sujetarse a toda clase de privaciones antes que vol-
ver a sufrir su ominoso yugo. No creas que pondero. Y a muchos
he oido decir que antes seran antropofagos que espanoles. Por su-
puesto que, como los caribes, cuentan mantenerse con carne de sus
enemigos. ¢Como, pues, creen posible los tiranos volver a someter a
semejantes hombres?

Desde que llegué a Bayamo viene mucha gente a verme, como ya
le dije; la mayor parte guiados por el deseo de conocerme. En la
jurisdiccion de Cuba raro es el que se presenta sin traer su regalito.
“Yo lo recibo y despido a todos fraternalmente, y aunque pobres,
sus demostraciones de simpatia, las agradezco como si fueran ricos
presentes. De ello, como ta sabes es mi costumbre, hago participar
a los demas companeros.

—Dia 30. —En estos dias hemos comido andarases, que son mu
Dia 30. —En estos dias h d d
sabrosos.®8?

Con estas dificultades, la permanencia del Gobierno y la Camara en Bejuco
se hace imposible, por lo que se recomienda al general Maximo Gomez determi-
ne que vayan a sitios mas convenientes: “y en verdad que nadie mas a proposito
que €l por el buen concepto que le habia granjeado sus disposiciones militares,
su caracter, que aunque nervioso, le sirvio en muchos casos para vencer las
mayores dificultades”®® Aunque tampoco las fuerzas del general Gomez estan
exentas de estas necesidades, que ya vienen arrastrandose desde los inicios de la
revolucion y pesan en el sistema organizativo del Ejército Libertador de Cuba;
sobre todo, en los aseguramientos y en la Sanidad Militar.

Sin embargo, la capacidad tactica y estratégica de Maximo Gomez eleva
en todo momento su ingenio en este sentido y brinda acertadas soluciones en
los desplazamientos de las fuerzas. El sabe conjugar, quizas mas que cualquier
otro lider de la insurreccion, los malos y buenos momentos de las fuerzas,
armonizandolos en los planes operativos de combate y con las disposiciones

682 Thidem, pp. 282-283.
68 Ibidem, p. 274.
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estratégicas del terreno en que se ubican, procurando asi establecerse en las
mejores areas de abastecimiento para el soldado.

Asi, la Camara tiene sus momentos de gozo con muy poco de abastecimiento
alimenticio. Por lo que se lee en la obra de Pirala, el martes 29 de mayo de 1872
consigna Ignacio Mora en su diario:

Hoy ha sido dia de alegria. Se ha castrado una buena colmena y
se han pescado algunas anguilas. También quité a la comision de
hutias [jutias] del prefecto Bartard tres de esos animales que me
aseguran otros tantos dias de subsistencia. Esto, que al parecer es
una ridiculez, es, sin embargo, un acontecimiento grande para el
estomago.®®*

No obstante, la situacion de escasez en el gobierno insurrecto, al igual que el
resentimiento entre los militares y el ejecutivo, contintian manteniéndose y mo-
tivado por otras tensiones. A mediados de 1872, Gomez relata en su Diario de
Camparia que encuentra en Canapt al Gobierno “muerto de hambre”%® Es en
este periodo que Céspedes solicita a Gomez que le envie convoyeros, peticion
que fuera denegada y que el Presidente tomo como una insubordinacion y una
falta de respeto al Gobierno, que concluye en la destitucion de Maximo Gomez
del mando de la division de Cuba (el territorio meridional del Departamento
Oriental)®®. Y a pesar de estas contradicciones, de que se lamenta el Presiden-
te, este consigna en su Diario que en aquel mes de agosto de 1872 cambiaba el

4 Antonio Pirala y Criado: ob. cit., t. IT, p. 433.

85 Maximo Gomez Baez: Diario de Camparia (1868-1898), p. 30.

%8¢ Este hecho particular de la destitucion de Gomez el general Collazo lo atribuye a la mala
contestacion que da al presidente Céspedes. En una carta de Gomez a Tomas Estrada Palma,
fechada en junio de 1893 dice:

La cosa pas6 asi. Hombres intrigantes y miedosos unos, y desafectos a mi, quien sabe por

qué, otros pusieron en el animo de Céspedes la duda o la creencia, mejor dicho, que el mo-

vimiento que yo indicaba (tan estupendo lo consideraban) llevaban en si miras o tendencias
ambiciosas de mala indole que podian llevar las cosas al peor terreno, puesto que en plan
solicitaba darme la mano con Agramonte (su desafecto personal), que una vez unido con
aquél y con un cuerpo de ejército triunfante, claro esta que seria proclamado jefe militar de
la Revolucion, con cuanta mas razon, cuanto contabamos con lo mas selecto del elemento
militar y con algunos miembros de Camara, amigos y admiradores del general Agramonte.

Hay que convenir en que la inventiva se prestaba a crédito, maxime cuando yo, sin jamas

cruzarme por mi mente semejante pensamiento de ayudar a procedimientos de esa indo-

le, hablaba con candida franqueza de la candidatura del general Agramonte como futuro
gobernante de Cuba libre. He aqui la causa de mi deposicion. Vid. Eugenio Betancourt

Agramonte: [gnacio Agramonte y la Revolucion Cubana, p. 248.

Por esta deposicion Maximo Gémez no muestra resentimiento alguno contra Céspedes. Un
afo después, al entrevistarse con el Presidente, le dice: “Aqui tiene usted otra vez a su viejo solda-
do” Céspedes noblemente rectifica su error y le da un mando en Oriente. Narra Gémez: “que es-
tuvieron conferenciando casi toda la noche, y permanecieron juntos hasta el dia 14 de julio, fecha
en que partio hacia el Camagiiey”. Vid. Benigno Souza: Maximo Gomez, el generalisimo, p. 66.

Cuando se inicia la trama para destituir a Céspedes de la presidencia, Gomez en entrevista
con el general Vicente Garcia en Santa Ana de Lleo, se niega a intervenir en ese proyecto. Vid.
Leonardo Grinan Peralta: £/ cardcter de Mdximo Gomez, p. 313.
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aspecto de todo, comentario que también transcribe Antonio Pirala y Criado
en su obra:

[...] vivimos actualmente en la abundancia, decia aquél. Todos esta-
mos engordando. Hay diversidad de frutas y viandas. Tenemos parte
de un convoy quitado hace poco a los espanoles; asi que no nos falta
arroz, galletas, carne, bacalao, café, azicar, sal, ron, vino y otras go-
losinas. Mucho te reiras al saber que los voluntarios de caballeria del
Cobre, recién creados, salieron muy gallardos creyendo que no era
mas que llegar y rescatar la presa; pero que a las primeras descar-
gas salieron huyendo, unos a pie, otros a caballo, dando gritos, cada
cual por donde pudo escapar, abandonando caballos, armas, sillas,
sombreros, etc. [...]. Este pais es un paraiso terrenal; mas solo te espe-
cificaré su temperatura. {Es deliciosa! [...] no hay frio ni calor [...]. El
campamento es un pueblo: se han refugiado en él como 200 familias
que huyen del futuro de los espafoles.®”

Por otra parte, en periodos especificos de las guerras, la carencia de alimen-
tos se hace mas evidente en una que en otra de las zonas en conflicto bélico. Ya
me referi a la region oriental como escenario principal de operaciones, donde
en los primeros anos de la Guerra Grande se sufren las mayores restricciones.
De todos modos, he de destacar que, en los Gltimos anos de la contienda, esta
provincia, exceptuando al territorio de Las Tunas, presenta caracteristicas di-
ferentes que favorecen a los insurrectos. En las regiones montanosas proliferan
las zonas de cultivo y el problema de la alimentacion es mas llevadero que en el
resto de los territorios en armas. Alli las condiciones del terreno hacen factible
mantener la produccion para la subsistencia a niveles aceptables, pero en Ca-
magiiey, zona preponderantemente ganadera, se padece mas de esta escasez,
pues las extensas llanuras quedan desoladas o calcinadas por los efectos de la
tea incendiaria y carentes de todo recurso agricola. Las reses desaparecen del
territorio y la cosecha de viandas se reduce a los escasos sitios de labor contro-
lados por el Ejército espanol.

La provincia villarena también sufre los avatares de la destruccion de los
recursos agricolas. Francisco Varona y Gonzalez anota en su diario, desde el

Mijial, el 21 de febrero de 1872:

Estamos en apuro por recursos de boca; la mucha gente venida de
Oriente ha consumido lo poco que habia. Las jutias estan escasisi-
mas, dias hay en que no aparece ni una por aqui. Vianda casi nada.
Los corojos escasos. Individuos hay que se acuestan sin haber comi-
do en todo el dia mas que algunos alminiques [almiquies]. También

587 Antonio Pirala y Criado: ob. cit., t. II, p. 482.
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he tenido que apelar a ellos a pesar de no gustarme nada pero... a
buen hambre no hay pan duro...5®

La devastacion de los campos es mayor en los dos tltimos anos de la prime-
ra guerra. En Las Villas las fuerzas del Occidente se concentran en el Oriente,
una zona que esta arruinada y en la que para obtener abastecimientos se pasan
peores dificultades. La carne de res es el alimento mas deficitario del Ejército
Libertador de Cuba en esta region. El ganado vacuno desaparece de los cam-
pos villarenos y su falta se extiende a los anos que abarca la Guerra de 1895,
que sera, en compensacion, el periodo de mayor consumo de carne equina en
la region central, superado inicamente por los insurrectos de Pinar del Rio en
igual periodo.

A pesar de este y de otros logros que alternan con la obtencion parcial
del abastecimiento de alimentos, los villarefios pueden hacer poco frente a la
carencia de estos recursos, en tanto es imposible adquirir cualquier ayuda de
Camagiiey que se encuentra en peores condiciones. Esta zona culmina la Gue-
rra de los Diez Anos inmersa en el hambre, las enfermedades y las epidemias
que afectan a las familias y a los combatientes cubanos y espanoles.

Asi como en el periodo bélico anterior, durante la Guerra de 1895 no re-
sulta extrafo que los mambises combatieron con poco o nada en el estomago.
Por esos anos, la miel y algunos frutos como el mango, la guayaba y la cana de
azlcar continuan siendo los Gnicos alimentos con que cuenta, en los momentos
mas criticos, el Ejército Libertador de Cuba®. También el consumo de jutias,
majases, carne de caballo, vegetales y determinadas viandas como el boniato, la
yuca y el platano se mantiene en el gusto de los insurrectos; si bien, hay momen-
tos en que se carece de todo recurso.

De las narraciones del coronel Orestes Ferrara —un joven italiano, de los
muchos extranjeros que se incorporan a la causa cubana—, se extrae el siguien-
te fragmento que corresponde a la marcha del regimiento de J. M. Gomez hacia
Morén, punto indicado para recibir a los norteamericanos: “durante esta mar-
cha hacia el norte, y luego al quedar inactivos durante algunos dias acampados
en un mismo potrero, sufrimos el hambre mayor de la guerra: estuvimos co-

miendo s6lo mangos verdes durante catorce dias”®°

Por su parte, Serafin Espinosa y Ramos, en A/ trote y sin estribo; recuerdos
de la guerra de independencia, nos deja con su testimonio un cumulo de descrip-
ciones que corresponden a las principales privaciones que sufre el Regimiento

88 Archivo Nacional de Cuba (ANCQ): fdo. Academia de la Historia, leg. 317, n°. 3840.

689 E] chileno Emilio Rodriguez Mendoza, manifest6: “de tanto comer cafia ya no nos quedaba
mas que uno que otros pedazos de muela”; vid. Emilio Rodriguez Mendoza: En la manigua.
Carlos Dubles, p. 53.

80 Orestes Ferrara Marino: Mis relaciones con Maximo Gomez, Apéndice: “Memoria sobre la
guerra de independencia, Diario de Lorenzo Despradel”, p. 161.
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de Caballeria Villaclara, Cuarto Cuerpo, Segunda Division, Primera Brigada,
en Las Villas. Al referirse al mes de junio de 1898 escribe:

[...] durante los doce dias de marcha, atravesando Charco Azul, la
Siguanea, Giiinia, L.a Hanabanilla, hasta las sierras de la desembo-
cadura del San Juan de Baullaa, comimos palmito, o sea, la parte
tierna del cogollo de las palmas encerrada dentro de las yaguas, al-
gunas frutas, muy escasas, aunque hubo lugares donde encontramos
pomarrosas [Jambosa vulgaris®'] que formaban montes tupidos, y
especialmente los caballos que iban rindiendo en la marcha, que sa-
crificabamos cuando ya no podian dar un paso, sudados, deshechos,
cubiertos de lastimaduras y llagas putrefactas por todas partes, es-

pecialmente sobre el lomo, debajo de la montura.®*

Otra circunstancia que incide en las privaciones del Ejército Libertador en
medio del déficit experimentado por las devastaciones de las zonas agricolas es
la destruccion de aquellos campamentos mambises destinados a la produccion
de alimentos en la que se inutilizan también los recursos almacenados, sobre
todo de viveres.

Los partes de operaciones que he consultado, la mayoria ubicados en el
Servicio Historico Militar de Madrid, dan fe de estas limitaciones en el bando
insurrecto. El Fondo Cuba, Serie Insurreccion de ese Archivo, ofrece abundan-
te documentacion que confirma estos hechos. Del analisis de la informacion que
contienen los partes del Ejército espafol en operaciones, sobre todo aquellos
que corresponden a la Guerra de los Diez Anos, resumo algunos de los hechos
que mas destacan:

La presencia del Ejército espafiol es tan constante en la destruc-
cion y quema de los campamentos insurrectos que en muchos casos
los mambises no prestan resistencia alguna y huyen a refugiarse
en el interior de la manigua, dejan todo cuanto, en la premura del
escape, no pueden esconder o llevarse consigo. En los campamen-
tos quedan los calderos al fuego con carne y viandas, listos para
ser servidos, y gran cantidad de camastros y hamacas se destruyen
con el fuego de las partidas colonialistas. Aunque, segun revela la
propia fuente espanola, son contadas las veces en que los soldados
pueden dar alcance a los veloces pasos de los insurrectos cubanos;
éstos desaparecen de los campamentos y se internan, en cuestion de

8! Pomarrosa: arbol nativo de Asia tropical pero propagado extensamente por toda Cuba. Se
le encuentra a lo largo de todos los rios y arroyos. Sus frutos son muy aromaticos, dulces y algo
jugosos, pero no son muy apreciados.

%92 Serafin Espinosa y Ramos: A/ rrote y sin estribo; recuerdos de la guerra de independencia, p. 240.

247



Ismael Sarmiento Ramirez

segundos, por los refugios creados en lo mas inaccesible del monte,
y trasladan con ellos a los enfermos, nifios y ancianos.®*

El 21 de diciembre de 1869, en los montes de Manacas, jurisdiccion
de Banao, una columna espanola destruye un campamento insurrec-
to compuesto por negros de los ingenios Cuchara, Trapiche y Nina;
y segin comunicacion del Mayoral del Ingenio Cuchara al Coman-
dante General del Distrito de Banao, “se encontrd un caldero para
guisar carne de cerdo salada y abundante vianda”, de la que se utiliza
una parte en el propio consumo de la columna y la restante se des-
truye junto a la quema del campamento®*. L.a misma fuente recoge
otro parte del dia 22 de la Comandancia General del Distrito de
Matanzas; y se da cuenta de la batida que sostiene la fuerza del
Capitan del Partido de Ceiba Mocha, en el monte del ingenio San
Marcelo, con un grupo de insurrectos, entre negros y asiaticos, a
los que cogen algunas chuzas, una lata de polvora, en torno a tres
arrobas de carne de puerco salada y varias prendas de ropa.®®

Del dia 27 de diciembre es el parrafo que a continuacion se transcribe, y que
corresponde al parte de las operaciones que envia la columna de Manicaragua
al comandante general de Cinco Villas:

Esta manana he salido con el objetivo de reconocer nuevamente a
Manicaragua, L.a Moza, Haya y Platanalito. En el potrero de Or-
denes encontré 5 casas surtidas de todo y he cogido en una de ellas
a Miguel Pérez, cinco mujeres y cinco nifos; en la canada Piedra
al campamento del negro Miguel Parreca que huyo con unos 13
individuos que estaban comiendo ajiaco con gallinas, dejando los
adjuntos papeles, varias capsulas y balas de fusil y revdlver, den-
tro del bohio que se destruyo; y sobre la izquierda, en una vereda
escarpada de dificil acceso, un palenque de donde se escapo otra
partida, viéndose a cuatro negros y dejando tasajo, cueros y un le-
chon recién muerto, asi como quince caballos.®

El 15 de enero de 1870, en otro punto conocido por El Embudo, el Segun-
do Tercio de la Guardia Civil, Quinta Compania del Puesto Arimao, ubica
un campamento formado por nueve grandes bohios. Minutos antes habia sido
abandonado por los insurrectos con el almuerzo hecho, todavia caliente, y las

0 Servicio Historico Militar (SHM): sec. Ponencia de Ultramar, fdo. Cuba 58, ser. Insurrec-
cion, leg. 3, arm. 5, tab. 1%., micr. 14, doc. [s/n].

0% Tbidem: fdo. Cuba 26, ser. Insurreccion, leg. 4, arm. 3, tab. 1*., micr. 6, doc. [s/n].

9 Tbidem.

896 SHM: sec. Ponencia de Ultramar, fdo. Cuba 26, ser. Insurreccion, leg. 4, arm. 3, tab. 1*,,
micr. 6, doc. [s/n].
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habitaciones provistas de carne, viandas, aguardiente de cafa, café, cajetillas de
cigarros, ropa y en el exterior un sembrado de viandas y crianza de cerdos; fue
trasladado lo mas conveniente al Puesto de Arimao, inutilizado el resto®”’.

Tres dias después, el Segundo Tercio de la Guardia Civil en Cinco Villas
mantiene otro encuentro con una partida de mambises en Ojo de Agua

[...] ocupandoles ocho caballos en muy mal estado, seis albardas,
varios serones, cuatro machetes y algunas escarapelas. Se inutilizan
ocho sacos de viandas, sebo, miel y como tres reses de carne que
tienen secando al humo, habiendo sabido por un herido, antes de
expirar, que estaban haciendo tasajo y provisiones p®. [para] la gen-
te, sin querer decir para quienes.**®

Del 21 de marzo es un telegrama transmitido al brigadier comandante ge-
neral, desde la estacion de Trinidad. En la comunicacion se dice que la gue-
rrilla del capitan Martinez ha practicado el reconocimiento por los términos
de Las Piedras, Hondo, Arroyo, Velazquez y Sierra de Giiinia de Miranda.
Causaron tres muertos a los insurrectos y aprehendieron un convoy de treinta
y dos caballos y mulos cargados de viandas, café, maiz, arroz y tabaco®’. De
las operaciones practicadas en la zona de Camagliey en ese afio destacan, para
las armas espanolas y en detrimento de las fuerzas mambisas, las efectuadas
entre los dias 10 y 15 de abril, que incluyen la destruccion del campamento que
ocupa la partida del mambi Joaquin Martinez. Al llegar al batey encuentran un
local con mas de quince puercos muertos, descuartizados en pequenos trozos y
una romana para repartir raciones, que arrojan por un barranco. Se queman los
ranchos que llegan forman calles y la inmensa parcela que rodea al campamento
sembradas de platanos, yuca, maiz y boniato; ademas, siete corrales de puercos
con veintitrés marranos en pie, que son muertos y trasladados a la capital de la
provincia para el consumo de la fuerza que guarnece la ciudad’.

Similares persecuciones y destruccion para el Ejército espanol en operaciones
constituyen las salinas, importante servicio para la elaboracion de sal a las que los
mambises dedican muchas horas de trabajo y grandes sacrificios. La informacion
que se posee es de los anos 1869 y 1870. En este sentido, solo proceso la que a mi
juicio caracteriza la privacion alimenticia del Ejército Libertador en las regiones
donde mayor escasez y donde la insurreccion se hace mas intensa y cruenta.

Después de varios meses que dedican los mambises del campamento de
Loma de Macagua a transformar cuatro campanas de iglesia en ollas para la
elaboracion de sal, el Ejército espanol lo destruye todo. El 18 de junio de 1870,

%7 Tbidem.
% Tbidem, fdo. Cuba 63, ser. Insurreccion, leg. 8, arm. 5, tab. 2*., micr. 16, doc. [s/n].
0% Thidem.
790 Tbidem, fdo. Cuba 28, ser. Insurreccion, leg. 7, arm. 3, tab. 2%., micr. 6, doc. [s/n].
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la compania de Voluntarios de Espana, ubicada en San Andrés, término de Hol-
guin, desmantela el campamento y los instrumentos de fundicion del ntcleo in-
surrecto. Al no poder destruir las pesadas ollas las trasladan hasta el poblado y
las utilizan mas tarde como recipientes para recoger el agua de lluvia en el patio
del cuartel”. También, los soldados del Batallon de Bomberos de Cienfuegos
dan semejante utilidad a dos de las ollas encontradas en la Altura de Punto de
Guamo, término de Cienfuegos™”.

Asimismo, son varios los telegramas que envia la columna espanola en
operaciones del distrito del Seibado dirigidos al Capitan General de la Isla,
en los que relacionan la destruccion completa de fabricas de sal en ese terri-
torio. El 29 de abril de 1870, fuerzas de este departamento se apoderan de
un recinto que tienen los rebeldes en aquellas ensenadas, compuesto de 16
tachos y otros envases, ademas de cuatro canoas en buen estado que les valen
como transporte fluvial en el traslado de los mas de cien quintales de sal que
destinan a su consumo’?.

El Batallon de Voluntarios de Covadonga informa al Capitan General haber
encontrado el 31 de mayo en la costa, cerca de las inmediaciones de El Jucaro,
tres fabricas de sal con diecinueve pailas de hierro en pleno funcionamiento.
Destruyen por completo los bohios donde se cobijan los que se dedican a esta
industria y vuelven a disolver la sal elaborada en el agua de mar’*. El 2 de junio
se informa desde Ciego de Avila al comandante general de Sancti Spiritus y Mo-
ron que en El Naranjo la Sexta Compania de Tarragona destruye tres fabricas
de sal con sus pailas y demas enseres”. El 8 del mismo mes, la columna de ope-
raciones de La Guanaja comunica a la comandancia general del Departamento
del centro, Seccion de Campana, que “un destacamento de Marina y otro de
San Quintin, de 80 hombres, destruyen una fabrica de sal en San Antonio”’
El 24, un parte de operaciones de la comandancia de armas de Santa Cruz, al
Capitan General de la Isla, informa: “que en la costa de San Pedro, jurisdiccion
de Santa Cruz, se destruyen 300 quintales de sal y 30 pailas de ingenio que
servian para fabricar sal”’"” El 7 de julio el Segundo Tercio de la Guardia Civil,
Tercera Compania, encuentra en la costa, donde desemboca el rio Jobabo, una
salina. Se dice en el parte

[..] que a la aproximacion de la vanguardia sale huyendo uno que
se hallaba de vigia; quien al parecer dio aviso a los que se hallaban
confeccionando la sal, resultando dejar abandonados nueve potes

"1 Thidem, fdo. Cuba 23, ser. Insurreccion, leg. 1, arm. 3, tab. 1*., micr. 6, doc. [s/n].
792 Tbhidem, fdo. Cuba 26, ser. Insurreccion, leg. 4, arm. 3, tab. 1*., micr. 6, doc. [s/n].
793 Tbidem, fdo. Cuba 28, ser. Insurreccion, leg. 7, arm. 3, tab. 2%., micr. 6, doc. [s/n].
794 Tbidem, fdo. Cuba 30, ser. Insurreccion, leg. 8, arm. 3, tab. 2%., micr. 6, doc. [s/n].
75 Tbidem, leg. 9, arm. 3, tab. 3%., micr. 6, doc. [s/n].

76 Thidem, leg. 8, arm. 3, tab. 2%, micr. 6, doc. [s/n].

7 Tbidem, fdo. Cuba 32, leg. 10, arm. 3, tab. 3%., micr. 6, doc. [s/n].
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de hierro de gran capacidad llenos de agua en ebullicion, otro con
comida suficiente para diez hombres y una canoa en muy buen esta-
do, lo que fue inutilizado.”®

En otro parte de fecha 2 de agosto de 1870, el jefe del Estado Mayor del
Departamento del centro, desde Puerto Principe, resume los hechos mas no-
tables que tienen lugar en la segunda quincena de julio en esa region. Senala
como operacion importante la efectuada por fuerzas de la guarnicion de Santa
Cruz y del cafionero Astuto en una fabrica de sal de la finca La Alegria el 22 de
julio. “Se ocuparon y destruyeron mas de 300 quintales de sal, treinta pailas de
ingenios que servian para su fabricacion, aproximadamente 44 caballos con sus
monturas y se quemaron muchos bohios y 280 lomillos””* Por altimo, se apo-
deran del bote que tienen en dicho estero para el transporte de sal por la costa.

Las pailas ofrecen dificultades para destruirlas y se dejan en el mismo sitio”’.

Sin embargo, corresponde a los primeros anos de la Guerra de los Diez
Anos la investigacion que el director de Hacienda manda a realizar con motivo
de la desaparicion de varias cargas de sal. Segin la documentacion existente
en la coleccion Fernandez Duro, de la Biblioteca de la Real Academia de la
Historia (Madrid), presuntamente fueron a parar a manos de los insurrectos™!.

La experiencia acumulada hasta la Guerra de 1895, el caracter nacional que
adquiere la contienda y una superior organizacion de las fuerzas rebeldes, inci-
den en la mejor utilidad de los recursos materiales en esta etapa. Dicen los insu-
rrectos que si en la anterior guerra resistieron, sufriendo con la mucha escasez
de viveres y sin aniquilarse, ahora pueden repetir aquel ejemplo”?. En los dos
primeros afnos de la contienda se tiene asegurada la alimentacion del soldado, la
contribucion del campesinado es mayor y se cuenta con determinadas zonas de
cultivos que promueven y atienden los propios insurrectos. En Oriente quedan
los campos practicamente en manos de los mambises y el suministro de bienes
y alimentos es mas estable.

De la victoriosa campana del general Maximo Gomez en Camagiiey, desde
el 14 al 22 de junio de 1895, la bibliografia consultada no registra otras alteracio-
nes en el déficit alimenticio que las normales en un periodo de guerra. Sin em-
bargo, con la Invasion a Occidente se hace dificil avituallar de manera constante

708 Tbidem.

7% Lomillo: se dice en el Departamento Central al arreo ordinario que se pone a las caballerias
para cargarlas, que también utilizan los esclavos y la gente pobre como silla de montar. Es de
manufactura tosca y abultada, de junco, y por arriba junco, majagua o platano; los costados fo-
rrados con tela (rusia). En el Departamento Occidental se dice aparejo y en el Oriental enjalma.
Vid. Esteban Pichardo: ob. cit., pp. 55-56.

0 Ibidem, fdo. Cuba 33, ser. Insurreccion, leg. 11, arm. 3, tab. 3%, micr. 9, doc. [s/n].

M RAH: coleccion Fernandez Duro (col. F. D.), leg. 1, doc. 7909/1.

"2 Vid. The New York Herald. Cartas del periodista Jorge Brosin Rea, corresponsal de dicho
diario fechada en Barracones, distrito de Sancti Spiritus, 21 de julio de 1895, apud Rafael Gue-
rrero: ob. cit., p. 172.
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a las fuerzas rebeldes —cerca de 4 000 hombres al inicio—, aun siendo uno de
los principales objetivos de los jefes revolucionarios en esta primera etapa.

El Ejército Libertador de Cuba tiene como base de apoyo en las provincias
occidentales a los campesinos, jornaleros y a las familias humildes residentes en
las zonas rurales quienes, ademas de aportar un elevado nimero de combatien-
tes a sus filas, colaboran en miltiples acciones y en el suministro de alimentos y
el avituallamiento. No obstante, con la politica de guerra implantada por Vale-
riano Weyler’™ se recrudecen las precarias condiciones alimenticias del soldado
mambi, privandoles de los bienes materiales producidos en la zona rural, asi
como del consumo de los productos agricolas, de la carne de res y del ganado
caballar, principal medio de transporte del Ejército Libertador™.

La persecucion es tal contra los campamentos mambises que las columnas
espanolas en operaciones encuentran alimentos por todas partes, y los calde-
ros al fuego con carne y viandas dispuestos para ser servidos. Uno de estos
hechos sucede en El Merino, Sancti Spiritus, el 30 de julio de 1897. Es narra-
do por Fermin Valdés Dominguez en su Diario de soldado, del que se extrae
el siguiente parrafo: “Padilla, que tiene a su cuidado el parque, queria ganar
terreno y gritar a los parqueros arrollen!; los asistentes hacian movimientos
estratégicos y corrian como desesperados y algunos se banaron en el fango y

hubo quien dejo los boniatos y hasta el caldero por el camino..”>”

En Pinar del Rio las operaciones militares del Ejército espanol se efectian
de manera continua y con grandes dificultades para la fuerza insurrecta. Esto
agrava aun mas el suministro de los recursos bélicos y de los comestibles que,
esencialmente, se obtienen de los esfuerzos realizados en la misma region. En
este sentido, el Consejo de Gobierno de la Republica en Armas desatiende las
peticiones de los generales Gomez y Maceo, quienes solicitan de manera cons-
tante el envio de recursos a las provincias occidentales. Antonio Maceo se ve
obligado a concentrar las operaciones en las montanas pinarenas, cambiar su
tactica de combate y perfilar nuevas medidas que permitan a las fuerzas a su
mando sobrevivir en un territorio devastado y lleno de tropas espanolas.

Las acciones que el Ejército Libertador ejecuta en esta region van destina-
das, por una parte, a destruir los recursos de la economia espanola y los puntos
de apoyo del ejército enemigo; por otra, a aumentar el nimero de combatientes
y la reposicion de los recursos materiales, que cada vez escasean mas. Para el
cumplimiento de estos propositos las fuerzas del general Antonio Maceo libran
intensos combates desde la base principal de operaciones en El Rubi, Sierra del
Rosario. Las bajas son numerosas en ambos bandos y los recursos bélicos de los

5 Gobernador y Capitan General de la Isla (10-1I-1896 a 31-X-1897).
™ Francisco Perez Guzman: “La Revolucion del 95. Desde la conclusion de la Campana de
Invasion hasta el fin de la dominacion espafnola”, p. 483.

> Fermin Valdés Dominguez: Diario de soldado, t. IV, p. 312.
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mambises quedan seriamente reducidos. Combates como los de El Rubi, LLoma
de Tapia, Cacarajicara y el incendio de Consolacion del Sur se llevan a cabo con
entera escasez. Como sucede también con las acciones militares de apoyo a la
expedicion del general puertorriqueno Juan Rius Rivera: una maniobra que se
inicia casi sin recursos bélicos y sin comestibles, y que la historiografia cubana

inscribe como extraordinaria por lo dificil y arriesgado de la empresa®.

Luego, con los bienes obtenidos en esta expedicion del general Rius Rivera,
y la posterior victoria del general Antonio Maceo en el campamento Galalon,
de San Diego de los Banos, el andar de las columnas mambisas por la jurisdic-
cion pinarena contintia siendo lento, ajetreado y penoso, con poco provecho
para la obtencion de alimentos.

Hasta el 7 de diciembre de 1896, dia en que muere el lugarteniente general
Antonio Maceo en el combate de San Pedro (I.a Habana), se mantiene esta
situacion de penuria en la organizacion y el abastecimiento de las fuerzas in-
surrectas de las provincias occidentales. Maximo Gomez, pese a los intentos
realizados desde Las Villas y Camagiiey, no puede cumplir, como él ha pro-
metido y hubiera querido, con la ayuda urgente que demanda Maceo desde
Occidente; entre otros motivos, por el conflicto existente entre el Consejo de
Gobierno y el General en Jefe. Ya en los meses sucesivos, desorganizados los
cuerpos del ejército de Pinar del Rio, L.a Habana y Matanzas la vida de los
insurrectos en la region occidental se vuelve mas embarazosa, hasta el punto
de recrudecer las condiciones de supervivencia e incrementar la presion militar
colonialista en las provincias donde se concentra la economia espanola.

El cruento periodo de reconcentracion impuesto por el general Valeriano
Weyler, desde el 21 de octubre de 1896, altera en extremo el ritmo de vida de
la poblacion campesina, con incidencia directa en los suministros alimenticios
y demas recursos materiales de los insurrectos; aspectos que se explican en el
punto que corresponde a las diferentes vias de abastecimiento. Con esta medida
se reduce al minimo la contribucion campesina, que es de donde provienen los
recursos alimenticios de los rebeldes.

Ante tal situacion, en el Ejército Libertador se subsiste comiendo frutas,
bejucos salcochados, palmitos y corojo, junto a jutias, caballos y caimanes. Ini-
cian las siembras por los partidarios mas directos de la revolucion, aumentan
los asaltos a poblados en busca de alimentos, las incursiones nocturnas a las
zonas de cultivo que protegen fortines y brigadas armadas del Ejército espanol

16 Esta expedicion llega a bordo del buque Three Friends, el 8 de noviembre de 1896, y alija
por la playa Maria la Gorda, con 35 hombres, 1 000 armas largas, 500 000 de parque, 460
proyectiles y 2 000 Ib de explosivos. No se relaciona entrada de viveres. Vid. César Garcia del
Pino: Expediciones de la Guerra de Independencia. 1895-1898, 1996, “Cuadro Estadistico de las
expediciones desembarcadas durante la Guerra de Independencia”.
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en operaciones’”, y se extraen reses de las orillas de las fortificaciones enemi-
gas. Vias de abastecimientos que se emplean en diferentes momentos del ciclo
independentista, a pesar del riesgo que representan, y que en los tltimos anos
de la Guerra de 1895 llegan a ser continuas. En estas empresas, ademas de los
soldados mambises, participan muchas familias pacificas, como puede leerse en
el testimonio de uno de los asistentes. Ramiro Guerra describe los sufrimientos
de una familia del campesinado medio cubano que sobrevive a estas vicisitudes
que caracterizan al nefasto periodo de gobierno weyleriano”®.

Mientras en Occidente la politica militar de Valeriano Weyler tiene un re-
sultado desastroso para la agricultura, al este de la trocha de Jucaro a Moron la
situacion es distinta. Para la fuerza de Maximo Gomez en la campana de Las
Villas y Camagiliey estas privaciones son menos sufridas; hasta que a principio
del ano 1897 el General en Jefe comienza la campana de La Reforma en el propio
territorio villareno. Las fuerzas mambisas vuelven a experimentar las privaciones
de la guerra, ahora en continuas marchas, bajo el intenso sol y temporales de Ilu-
vias, en ejercicios principalmente defensivos que obligaban a las fuerzas espanolas
a mantenerse en desplazamientos continuos. Durante estas acciones, Gomez trata
de evitar los enfrentamientos con tropas espanolas por la situacion desfavorable
por la que, tanto en recursos como en hombres, transita el Ejército Libertador
de Cuba; un ejemplo lo constituye el rechazo que €l hace a encontrarse con las
fuerzas del general espanol L.opez Amora el 7 de febrero de 1897.

El caracter nacional que adquiere el movimiento revolucionario iguala en
penuria a todos los puntos donde se concentran los insurrectos cubanos, si bien
en la region oriental esta situacion es atin mas aguda. Los testimonios mambises
referidos a la vida en campana en el territorio central en nada difieren a lo que
experimentan otras zonas de la Isla. De la supervivencia mambisa en Las Villas
existen narraciones que merecen ser comentadas, como las del joven estudiante
de derecho Serafin Espinosa y Ramos, miembro del Regimiento de Caballeria
Villaclara, que relata con soltura y amenidad su estancia en la manigua y sus
relaciones con insurrectos companeros suyos.

Los recuerdos de la Guerra de Independencia escritos por el coronel Sera-
fin Espinosa explican la otra lucha a que se enfrenta el mambi por solucionar
el déficit de comida, como efectlia el racionamiento para asegurar “la jama”
del hambre que les acosa, de la pomarrosa, palmito, cangrejos ciguatos, mulos
rendidos y caballos con tétano como tUnico alimento; y como, cuando las cir-

7 Estas zonas de cultivo, de las que se abastecen el Ejército espanol, se crean alrededor de las
guarniciones y desde mucho antes resultan importantes proveedurias de los insurrectos; que,
como expresa Varona Guerrero, “noche a noche alli acudian rifle al brazo, a cambiar su sangre
por comida de alli extraida” Vid. Miguel Varona Guerrero: La Guerra de Independencia de
Cuba, t. 11, p. 780.

8 Ramiro Guerra y Sanchez: Por las veredas del pasado, 1880-1902, 1957.
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cunstancias lo permiten, se disfruta de la mejor mesa con exquisitos y variados
platos. Corresponde al mes de junio de 1898 algunas de las narraciones que
forman sus memorias, como la del mulo atacado en un arroyo que el alférez Ma-
druga y su peloton dan muerte, metiéndose hasta la cintura en el agua y el lodo,
y dejando en el lodazal solo la cabeza, las patas, el cuero y el mondongo. Dice
Espinosa que “la carne estaba que al exprimirla como hacen las lavanderas almi-

donando ropa, soltaba su baba verdosa amarillenta”;”” y en otra pagina agrega:

El dltimo caballo que nos comimos en estas jornadas, fue el del te-
niente Bartolo Ruiz, practico de la columna. Era un dorado retinto
de buenas carnes, con una una en la cruz del tamano de un mango
y una lastimadura que le corria desde ésta hasta el anca. Al llegar al
campamento, cuando le quito la montura, la llaga inmensa brillaba
como un ascua a la luz de la luna; pero se habia puesto a comer como
de costumbre, sin que pareciera tener nada de anormal.

Cuando al amanecer fue a recogerlo para ensillarlo, se lo encontro
tieso, completamente rigido, sin poder moverse. ¢Era tétano lo que te-
nia? No lo supimos, ni nos intereso. Estaba pasmao con la luna, segin
opinion del propio Bartolo, y eso era todo. Lo demas, ya se sabia. Si
no servia para que lo montaran, servia para que lo comieran. Hicimos
igual que con el mulo, y a fe que la carne, rociada con un poco de
limén, resolvio el problema para tres dias de nuestro escuadron.

Las unicas consecuencias palpables de haber ingerido esta clase
de alimentos, fue el alarmante desarrollo de brotes purulentos, en
forma de llagas de bordes morados y duros, en las piernas de mu-
chisimos hombres. Estas llagas dolorosas y profundas, eran suma-
mente dificiles de curar, atn en las personas que tuvieran como yo
la sangre limpia de taras, porque el principal remedio, depurativos
y reposo, no podia obtenerse.”?

Conforme a estos criterios, contintia diciendo el coronel Espinosa y Ramos
de los ultimos dias de la insurreccion en Las Villas:

La situacion se hizo tan desesperada en aquellos dias misérrimos,
que fue necesario impedir por la fuerza que salieran los hombres a
caballo en grupos menores de cuatro armados, para que la infante-
ria no los asaltaran, matandoles los animales entre las mismas pier-
nas, como ya habia sucedido varias veces, no obstante los severos
castigos con que esto se penaba.

" Serafin Espinosa y Ramos: ob. cit., p. 2435.
720 Tbidem, p. 247
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Estos grupos iban, a pie o a caballo, hasta cuatro o cinco leguas de
distancia, en busca de mangos verdes. Se dio el caso de que mien-
tras un jinete estaba encaramado en una frondosa mata de mangos,
los infantes le sacrificaban su cabalgadura.”

La desesperacion que produce el hambre hace que algunos hombres de la
Primera Brigada, Segunda Division, Cuarto Cuerpo, del Regimiento de Caba-
lleria Villaclara, al llegar a la costa se abalancen sobre los cangrejos colorados
del monte, que estan ciguatos y creyendo que pueden comerse, en pocas horas
mueran envenenados. De este lamentable incidente, al igual que escribe Serafin
Espinosa y Ramos’?, el comandante Walfredo Ibrahim Consuegra, jefe del Es-
tado Mayor de esa Segunda Division, asi lo deja reflejado en su Diario de Cam-
pania: “se han tenido que sacrificar mas de 200 caballos para la alimentacion de
las fuerzas. En los primeros dias, murieron dos hombres y se enfermaron gra-

vemente ocho o diez, como consecuencia de haber comido cangrejo ciguato”’*

Paralelamente, en Oriente, donde la situacion es favorable a las armas cuba-
nas, el general Calixto Garcia incursiona durante el 1896 por la zona agricola
de Holguin y Gibara. Después recorre el sudoeste oriental (Guantanamo-Alto
Songo), donde prohibe el comercio con las zonas urbanas y la cosecha de cacao
y café, las mas predominantes en la region. Finaliza Garcia el afio operando en
la zona del Valle del Cauto, en el que inicia los asaltos a convoyes, objetivo que
prosigue en 1897 con el animo de ocupar las principales ciudades y pueblos has-
ta la liberacion total del territorio. En ese empefio toma la ciudad de Las Tunas,
ataca y toma el poblado de Guisa, de elevado provecho para el abastecimiento
del Ejército Libertador de Cuba. Inicia 1898, con continuos desplazamientos
por los alrededores de los principales pueblos y ciudades, con ataques y tomas
de algunas de estas plazas militares y, al igual, que en Camagiiey, con el dominio
casi general del territorio rural de la provincia.

Hasta la intervencion norteamericana, en las provincias de Oriente y Ca-
magiiey contintan las emboscadas, ataques a convoyes y asaltos a poblaciones
importantes por el Ejército Libertador, pues la zona rural sigue bajo su control.
En el occidente del pais la tea incendiaria y la reconcentracion han dejado un
panorama devastador en los campos.

Desde 1897, ano terrible de la guerra y el mas cruento para Occidente, esta
region queda sembrada de la mas ruin de las miserias. Se ha dicho que cerca
del 85,83 % de las fincas son destruidas, un ejemplo de este calculo es la destruc-
cion de 110 fabricas de azilcar en estas tres provincias. De las 121 afectadas en
la contienda, mas las devastaciones de las vegas de tabaco en la zona de mayor

! Tbidem, p. 243.
722 Tbidem.
% Walfredo Ibrahin Consuegra: Diario de Campaiia; Guerra de Independencia, 1895-1898, p. 286.
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productividad del pais, quedan 498, de 4 087, y el 88 % del total son destrui-
das. Algo similar pasa con los cultivos de viandas, vegetales y frutales que también
sufren los efectos de la guerra. De los 16 831 sitios de labor existentes antes del 24

de febrero de 1895, se arruinan 14 062, el 83,5 %.

Serafin Espinosa y Ramos, refiriéndose a esta ltima etapa de las luchas por
la independencia nacional, escribe:

Los puercos habian desaparecido de la tierra. Las viandas se en-
contraban con mucha dificultad buscando en los restos de los bo-
niatales, tablas de yuca, puntas de malanga o platanales, que habian
abandonado los sitieros, al encontrarse en las ciudades por orden
de Weyler y que estaban cubiertos de yerba de guinea o de paral,
de enredaderas de campanilla y de romerillo. Sélo se encontraban
rabujas o algin racimo de platano, que nadie dejaba llegar a sazon,
o calabazas de caballo tiernas. Con todas estas miserias, guayaba,
mangos y otras frutas, las enfermedades se ensanaban en organis-
mos minados por la anemia y por el hambre, dejandonos las filas en
claro a ojos vista.”*

Miguel Varona Guerrero ha singularizado en su obra la situacion de Occi-
dente en 1897. En uno de los relatos se hace evidente este pésimo estado. En la
carta del coronel Néstor Aranguren Martinez, Jefe del Regimiento de caballeria
de LLa Habana, a su padre, fechada el 4 de agosto, se expresa:

Por estos campos no se ven mas que escombros y cenizas. En mu-
chos lugares arrancados los sembrados. Las pocas reses que estan
son muertas a tiros por los espafoles, para que no puedan ser apro-
vechadas por los cubanos.

Da lastima ver algunas familias que se escapan de los pueblos, en
busca de viandas para no dejar morir de hambre a sus hijos. Este es
el cuadro mas horrible que pienses ver.

El otro dia trajeron nuestros exploradores al campamento a varias mu-
jeres y niflos que salian de Aguacate, en busca de comida. Interroga-
dos me contestaron que varias veces se han presentado al Comandan-
te de dicho pueblo y al Alcalde Municipal, buscando modo de comer
y éstos les contestaron: “jmuéranse de hambre, canallas mambises o
vayanse a la manigua, para de este modo poderles dar machete!”.

Habia que conocer a estas familias antes de la concentracion. No
carecian de nada en lo absoluto y hoy sus trajes son harapientos y sus
caras cadavéricas. Se nota a la ligera que lo que tienen es hambre.

724 Serafin Espinosa y Ramos: ob. cit., p. 173.
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Hubo un episodio que me parti6 el alma; figarate que estando no-
sotros almorzando, llegd al campamento una familia, la que al ser
invitada a comer por nosotros, manifestd que preferia unos boniatos
fritos, para llevarlos a sus chiquitines, que no habian comido todavia.

Las enfermedades entre esas familias, van cada dia en aumento,
pues estando los pueblos rodeados de zanjas y sirviéndoles de al-
bergue a las columnas, no son mas que chiqueros, no respirandose
todo el aire a que estaban acostumbrados y esto, unido a la escasez
de alimentos, da por resultado centenares de muertos.””

Esta escasez generalizada en el occidente de la Isla perjudica a la pobla-
cion cubana de todo el territorio. Afecta a todas las clases sociales, no solo a
las masas pobres —quienes historicamente mas las padecen— y al Ejército
Libertador de Cuba, sino también, y con similar dureza, al Ejército espanol en
operaciones. En este periodo, los insurrectos que combaten en las provincias oc-
cidentales reviven las experiencias de la Guerra de los Diez Ahos que mantiene
a los mambises orientales alimentados con recursos naturales y en condiciones
casi primitivas.

En las reflexiones que ofrece José Isabel Herrera, Mangoche, un soldado
mambi de la provincia de L.a Habana, se lee:

Si el ano 1897 se llamo “Ano Terrible” y que lo fue, ¢qué nombre le
cupo a éste [1898]? Arrasados todos los campos, el ganado, solo vi-
viamos como los animales comiendo cogollo de palma, bledo, ceiba
y otras yerbas; por eso a éste le cupo el nombre de ano de miseria y
cansancio por parte nuestra, pero nuestros enemigos nos superaban
porque tenian la moral perdida y si peleaban era porque los jefes
los obligaban, es decir lo hacian a la fuerza; en cambio nosotros
no habiamos perdido la moral porque habiamos ido a la lid vo-
luntariamente. La guerra era ya mas de resistencia que de batalla,
estabamos como dos boxeadores que cansados se estudian, dandose
solo de sorpresa y buscando el agotamiento de su contrario. Los es-
panoles ya no nos perseguian tanto, solo trataban de estrecharnos y
obligarnos a rendir [...]. Nosotros en cambio nos preparabamos para
una guerra como la de los 10 anos, toda vez que no pensabamos mas
que en la patria.”*

En los campos de las provincias occidentales el ganado vacuno desaparecio y
su consumo llegd a ser una exquisitez entre los soldados, como también sucede

% Miguel Varona Guerrero: ob. cit., t. IT, pp. 790-791.
726 José Isabel Herrera: Impresiones de la Guerra de Independencia. (Narrado por el Soldado del
Ejercito Libertador José Isabel Herrera “Mangoche™), p. 123.
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con el ganado porcino, que antes era de uso comun entre los habitantes del cam-
po. La crianza de cerdo en esta region se extingui6 de la zona rural y el abaste-
cimiento de este bien comestible es esporadico, lo contrario al excesivo consumo
de carne de cerdo que en igual periodo se registraba en la region oriental.

Segun los testimonios consultados que narran la vida en campana del Ejérci-
to Libertador de Cuba, en esta tltima etapa de las luchas por la independencia
nacional, Occidente es la region donde se consume mas carne equina. Incre-
mento que sucede al mismo tiempo que disminuye el nimero de soldados de
caballeria y aumentan los regimientos de infanteria en ausencia de remontas.
Las fuerzas cubanas se abastecen de la carne de los caballos que mueren en
combate, sobre todo de los muertos a los soldados espanoles, valiéndoles de
alimento durante semanas y meses.

Por la extrema escasez de comida en este periodo de guerra se van a repetir
muchas de las escenas de hambre que caracterizan el vivir diario del Ejército
Libertador en la primera guerra. En paginas anteriores se cita de la obra de
Antonio Pirala y Criado lo referente a como muchas de las pieles encontradas
en ranchos abandonados se cocinan en pedazos para alimentarse’”. Ese proce-
dimiento, que a muchos nos parece increible, todavia en los dias finales de la
Guerra de 1895 contintia alimentando a partidas completas de insurrectos.

Relata José Isabel Herrera como en una rancheria quemada, miembros del
Regimiento Calixto Garcia creado por el coronel Aurelio Collazo encuentran
una tarima de cuero que tuestan y cocinan con bledo, sirviéndoles de alimento
por varios dias™®. El consumo de caiman se hace frecuente en las zonas ce-
nagosas de Las Villas y Matanzas, detalles que se deben a las narraciones del
mismo testigo. El soldado comenta el encuentro de la fuerza con un caiman
en una cueva: “[...] lo sacamos y le cortamos la cabeza, después le cortamos la
cola, comiéndonos toda la parte de masa que pudimos sacarle, y muy conten-
tos y cantandole a la patria nos comimos el caiman”’® Por su parte, el general
Maximo Gomez, al valorar los tres afnos de alzamiento, el 24 de febrero de 1898,
consigna en su Diario: “Mi alimentacion, la misma cosa todos los dias, carnes
sin condimentos y viandas cuando se encuentran. Hace tres dias que acompano

la carne con miel de abejas””°

Sin embargo, no se ha encontrado referencia alguna que trate de la continui-
dad en la consumicion de jutias en la region occidental y central, como si ocurre
en oriente. En la primera de ellas, donde tiempos atras se venden las jutias de-
solladas, secas y ahumadas, ahora con la guerra, la destruccion de los campos
y la escasez de alimentos hace desaparecer el cuadripedo. En cambio, existen

"7 Vid. Antonio Pirala y Criado: ob. cit., t. II, p. 274; nota n°. 25.
728 José Isabel Herrera: ob. cit., p. 103.

” Ibidem, p. 141.

70 Maximo Gomez Baez: ob. cit., 1998, p. 178.
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diversas plantas, como el bledo (Phtolacea decandra), la verdolaga (Claytonia
Perfoliata), el chayo (Jatropla urens) y otros productos naturales como el palmi-
to —cogollo o yema de la palma real—y el fruto del corojo, que llegan a formar
parte de la comida mambisa a todo lo largo y ancho de la Isla. Miguel Varona
Guerrero afirma:

Esa emergente movilizacion de recursos naturales, que en época de
abundancia tanto desdena el hombre civilizado, no solo contribuy6
a la alimentacion de los libertadores hambrientos en aquella gran
penuria, sino que demostro las posibilidades de vida que el hombre
tiene cuando sus graves estados de necesidad le hacen retornar a la
sobriedad alimenticia de sus origenes.”!

Las vias de abastecimiento alimenticio del Ejército Libertador

Estas las constituyen, primeramente, las propias contribuciones individuales de
los insurrectos, entre las que destacan las realizadas por los lideres revolucio-
narios, que se despojan de sus propiedades y las ponen al servicio de la causa
revolucionaria. Asi como el fuerte apoyo popular que se experimenta en ciertas
regiones, sobre todo, la ayuda mayoritaria del sector campesino. Desde el inicio
de la insurreccion, la colaboracion ciudadana se hace sentir en todas las zonas
donde tiene incidencia la sublevacion. Si bien no es posible cuantificar los mul-
tiples aportes materiales brindados por la poblacion cubana, al menos existen
ejemplos que merecen ser destacados.

Al inicio de la Guerra de los Diez Afos, en las jurisdicciones de Jiguani,
Bayamo y Manzanillo, a pesar de la fuerte sequia, se nombran juntas para estos
fines y se crean comisiones para recaudar alimentos. Pronto la Capitania rebel-
de de Horno recoge entre los vecinos de esta demarcacion una cantidad con-
siderable de platanos, boniatos y calabazas, que remiten al Proveedor General
del Ejército y Hacienda, para el sostenimiento de las tropas que guarnecen la
ciudad de Bayamo™?. De la Capitania de El Datil envian diariamente, mientras
dura la toma de Bayamo, entre tres y cinco serones de viandas, cuatro pesos
de casabe y una carreta de lena para hacer los ranchos y el mantenimiento de
las tropas’™. El partido de Jutinict, de la jurisdiccion de Santiago de Cuba,
también destaca en el suministro de viandas, sobre todo boniato, con que se
racionan por largo tiempo las fuerzas del general Donato Marmol.

1 Miguel Varona Guerrero: ob. cit., t. I, p. 856.

82 Archivo Historico Nacional, Madrid, (AHN): Sec. Ultramar, fdo. Cuba, ser. Insurreccion,
leg. 5837, n°. 51, doc. 39.

5 Ibidem, leg. 5839, n°. 8, doc. 1.
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El abastecimiento como resultado de los combates es otra de las vias que
alivia el déficit general de los insurrectos, aunque no sea el procedimiento por
el que mas bienes llegan al Ejército Libertador. Los recursos obtenidos por este
concepto a lo largo del ciclo independentista son minimos, en comparacion a los
requeridos por los insurrectos e infimo para el nimero de acciones que entre sus
objetivos persiguen el fin de aprovisionarse de la fuerza contraria. No obstante,
conviene precisar que son de elevada cuantia frente a otros abastecimientos,
principalmente los llegados desde del exterior.

La via del suministro a partir de los bienes que resultan de los combates no
es tan simple como a veces se ha planteado, pues cuesta un numero elevado de
vidas humanas y una perdida considerable de recursos materiales.

Con la alimentacion sucede algo semejante. Las intenciones de acaparamien-
to son similares o quizas mas significativas que con el material bélico. Al ser
parte de la guerra irregular, numerosas veces la finalidad de un encuentro no es
otro que el abastecerse de pertrechos, asaltando convoyes y puestos de aprovisio-
namiento. En otros contados casos —donde ese no es el principal objetivo— la
obtencion de viveres concluye siendo la justificacion del buen resultado de los en-
cuentros. Por tal razén, Emilio Rodriguez Mendoza, uno de los jovenes chilenos
que se incorporan a la fuerza cubana en la Guerra de 1895, asi lo deja expresado:

La expectativa de un combate tenia la propiedad de despertar un
humor excelente entre las tropas cubanas, las cuales, conjuntamen-
te con sus deseos de pelear, hacian grandes y risuefios proyectos
gastronomicos, porque la Gnica ocasion en que comian carne era
cuando podian arrebatarle en algin combate sus caballos “a los
gringos”, como llaman a sus temibles adversarios.”*

También en los partes militares de uno y otro Ejército se comprueba esta ver-
dad y forman una lista extensa los encuentros donde se obtienen estos recursos.

De la Guerra de los Diez Anos se destacan las operaciones emprendidas
en Oriente, pues la situacion de Camagiiey y Las Villas favorecen el empleo
de otras vias. Alli no son los encuentros de armas los objetivos mas esenciales
para la obtencion de recursos materiales. Durante 1870, en particular al sur de
Oriente, las operaciones insurrectas se focalizan en los centros poblacionales y
en los nudos de comunicacion para el abastecimiento de las tropas espanolas.
Los ataques e incendios a los cafetales de Songuito de Wilson, Santa Ana de
Grinan, LLa Candelaria, Arroyo de Banes, la toma del poblado de Ti-Arriba y el
combate de Charco Azul reportan gran cantidad de pertrechos, viveres y otros
recursos para las tropas cubanas.

74 Emilio Rodriguez Mendoza: ob. cit., p. 64.
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En 1871, la invasion de la rica jurisdiccion de Guantanamo, bajo el mando
del general Maximo Gomez, favorece el abastecimiento de las fuerzas cubanas.
El 4 de agosto, con la toma e incendio del cafetal La Indiana, principal centro
de abastecimiento de esa zona montanosa, queda danado el sistema defensivo
establecido por los espanoles en esa region.

El 29 de junio de 1872, en El Rejondon, distrito de Holguin, fuerzas cuba-
nas de Holguin y Santiago de Cuba obtienen en combate una gran cantidad
de pertrechos. El 5 de julio, el general Calixto Garcia IRiguez ocupa por once
horas el poblado de Sama y aprovisiona a su tropa de variados recursos. Mas
tarde, entre los dias 25 de julio y 15 de agosto centra las maniobras en Baire
Abajo y Baire Arriba, abasteciéndose en ambos. Mientras que el 17 de octubre
asalta y toma el poblado de Guisa, uno de los centros de operaciones mas im-
portantes de la region, de la que también extrae un rico botin. El general Garcia
finaliza el 1872 con la toma de la ciudad de Holguin, donde “nuestras tropas
tuvieron libertad de apoderarse de un riquisimo botin de los establecimientos
de comercio de los espanoles y de cubanos espanolizados”’®* consistente en 300
armas de fuego, 100 machetes y avituallamiento de todo tipo.

Un ano mas tarde, Calixto Garcia continGia su ofensiva en Oriente. El 25
de septiembre sostiene combate contra la columna espanola del teniente coro-
nel Gomez Diézquez, apodado El Chato, en Santa Maria de Ocujal. El 12 de
octubre derrota otra columna al mando del coronel Federico Esponda, en las
inmediaciones de Chaparra. Asalta los caserios de Manes, Los Giiiros, Velasco
y Jestus Maria, entre otros, y el poblado de La Zanja, sumando un considerable
botin de alimentos.

El 11 de agosto de 1873, correspondiendo con la campana de Camagiiey
que dura hasta 1874, el general Maximo Gomez cae sobre una columna de
infanteria de 60 hombres del batallon de Talavera, proximo al fuerte Atadero,
y ocupa una cantidad considerable de armamento y municiones, asi como de
viveres, caballos, mulos y otros efectos. El 24 asalta la ciudad de San Rafael
de Nuevitas, que le permite continuar la reorganizacion del Tercer Cuerpo
de Ejército y hacerse con los medios que transporta un tren militar hasta esa
plaza. Al amanecer del 28 de septiembre, Maximo Gomez y su tropa entran en
la ciudad de Santa Cruz del Sur, una de las mas valiosas del departamento del
Camagiliey; después de capturar el botin de guerra incendian la ciudad.

El 17 de octubre, el Segundo Cuerpo del departamento provisional de Ca-
magtiey, al mando del mayor general Vicente Garcia, ataca el campamento de
la Zanja y acapara un voluminoso cargamento abundante de todo recurso Yy,
sobre todo, de mucho alimento. Esta accion moviliza una columna espanola de
mas de 600 hombres de caballeria a cargo del teniente coronel Vilches, que es

5 Maximo Gomez Baez: ob. cit., 1998, p. 31.
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atacada primero en La Sacra, el 7 de noviembre, y luego en Palo Seco, el 2 de
diciembre de 1873. Alli se ocupan rifles, caballos, capsulas, medicinas, ropas,
prendas de valor, muchos machetes y el convoy de provisiones.

La batalla de Las Guasimas de Machado tiene lugar del 15 al 19 de marzo
de 1874, acometida que constituye una de las derrotas de Espafia en Cuba mas
costosas y de mas repercusion’®. Las bajas espanolas ascienden a 1 037 entre
muertos y heridos, cifra que no es superada en ninguna de las otras acciones que
completan el ciclo de las guerras independentistas en Cuba. Pérdidas humanas
a las que se suman la de cuarenta y ocho caballos, cincuenta fusiles, cuarenta
sables y machetes, 4 000 municiones, alimentos, mas otros pertrechos. Ese
mismo ano, el general Calixto Garcia libra varios combates en la zona suroeste
oriental; el 29 de abril en el caserio de Braguetudo y el 30 en Mayari Arriba
obtiene un valioso botin.

Los anos que siguen, hasta completar los diez de la Guerra Grande, no revis-
ten especial importancia para el abastecimiento del Ejército Libertador a partir
de los encuentros bélicos. La invasion y campana de Las Villas, que comprende
los anos 1875 y 1876, tiene como factor de compensacion para los insurrectos
las riquezas agricolas y pecuarias de esa zona, que posibilita una buena alimen-
tacion y garantiza la cria caballar a las fuerzas invasoras, principalmente en Las
Villas orientales. También influye en esta campana el apoyo de la poblacion
urbana y campesina en una zona donde, contrario a Oriente, el 60 % de los ha-
bitantes es blanco y el 25 % esclavo.

En este territorio, el poder espanol se ve obligado a proteger hasta los cen-
tros de produccion menores, en detrimento de las unidades de operaciones. Al
traslado de convoyes por ferrocarril se les incorporan fuertes escoltas en vagones
blindados. A pesar de estas y de otras medidas implantadas por el Ejército es-
panol, pronto se hacen notar en el territorio villarefo las destrucciones de las ri-
quezas, esencialmente las de las producciones agricolas. En los dos altimos anos
en Las Villas orientales la falta de combates limita el abastecimiento y obliga a
las fuerzas cubanas a una mayor dispersion, sin mas acciones significativas que
las ya enunciadas.

Mientras a duras penas se mantiene la insurreccion en Las Villas, en el terri-
torio camagiieyano-oriental la guerra llega a un punto agonico. Esto se traduce
en eventuales ataques a convoyes y columnas en movimiento, aumentan las de-
serciones por la politica de pacificacion dirigida por el general Arsenio Martinez
Campos que, finalmente, conducira a la llamada Paz del Zanjon.

En la Guerra de 1895 contintian empleandose las mismas vias de abasteci-
miento que se experimentan en la Guerra de los Diez Anos. Desde el inicio del

736 Vid. Francisco Pérez Guzman: La batalla de Las Guasimas, 1975.

263



Ismael Sarmiento Ramirez

alzamiento, el 24 de febrero, se obtienen pequenas cantidades de recursos como
resultado de los combates. La simultaneidad de los levantamientos armados en
la region oriental; no obstante, el reducido nimero de hombres que integran los
contingentes armados favorece el suministro de estos recursos, que se acumulan
en espera de la llegada de los principales dirigentes del exterior.

La entrada de José Reyes Arencibia al frente de un contingente en Jiguani,
y la de Florencio Salcedo en Baire; en Guantanamo: los ataques y toma de los
fuertes de Hatibonico por Enrique Tudela, y Sabana de Cobas por Pedro A.
Pérez, la ofensiva al destacamento espanol de Cayo Espino por Amador Guerra
y sus hombres y el combate de Santa Cecilia librado por el contingente de En-
rique Brooks y Pedro Ramos, contra efectivos del Batallon de Simancas y de la
guardia civil. En Bayamo, la ocupacion de los poblados de Bueycito y la ciudad
de Bayamo por tropas a las ordenes de Joaquin Estrada y Esteban Tamayo,
entre otras acciones de las restantes regiones, ayudan a sensibilizar ain mas a
los campesinos para la cooperacion con las tropas insurrectas en los abasteci-
mientos agricolas, de los que mas tarde se recolectan cantidades considerables.

En pocos meses, el movimiento revolucionario crea una fuerza militar en
Oriente capaz de operar no solo en la region, sino en otras zonas del pais, jus-
tificandose de este modo una cohesion politico-militar que no se consigue en la
Guerra de los Diez Anos. La campana iniciada por Antonio Maceo, que dura
del 6 de mayo y hasta principios del mes de octubre de 1895, deja una estela de
triunfos que permite aumentar los abastecimientos del Ejército Libertador.

La importante victoria de Peralejo frente al capitan general Arsenio Martinez
Campos, seguido por los combates de Jobito, Baire, El Cristo, San Luis, Esteron
y Sao del Indio, ademas de dejar pocos bienes en manos de los mambises, obliga
al Ejército espanol en Oriente a concentrar sus posiciones defensivas en ciuda-
des, pueblos y puertos fortificados, y a que disminuyan sus movimientos. Esto
posibilita que los campos queden en manos de los mambises y se cuente con una
mejor organizacion de los recursos, como es logico, incluyendo los alimentos.

Por su parte, la campana de Maximo Gomez en Camagiiey también es de ope-
raciones exitosas que repercuten en bien de una mayor estabilidad de los recursos
materiales, aunque principalmente de armamentos, supongo que los alimentos
son de igual aprovechamiento. De forma continua, desde el 14 al 22 de junio,
la fuerza dirigida por Gomez ataca el poblado de Altagracia, libra combate en
Ceja, camino de San Jeronimo, campamento de El Mulato y el poblado de San
Jeronimo. Ademas, continta el hostigamiento de columnas y convoyes y el asal-
to a otros campamentos espanoles. En ese territorio, con el aumento de las filas
insurrectas, se inicia la organizacion del Tercer Cuerpo del Ejército Libertador.

Tanto las acciones combativas del mayor general Antonio Maceo en Oriente,
como las de Maximo Gomez en Camagiiey se reducen a la recoleccion de armas
y de cartuchos de guerra para la campana de Invasion a Occidente. Los restan-
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tes suministros, en especial los alimentos, se siguen obteniendo sobre la marcha.
A excepcion de algunos articulos de extrema necesidad que lleva la tropa en la
impedimenta, el reabastecimiento se logra en el transito diario, de lo que se ob-
tiene en las estancias agricolas antes de su devastacion, de lo recolectado por los
grupos guerrilleros que operan en la region y de los aportes ciudadanos, sobre
todo de aquel que brinda el campesinado.

En una primera etapa de la invasion a Occidente, el abastecimiento como
resultado de los combates es minimo e insignificante en comparacion con otros
momentos de la campana donde se obtiene mayor provecho por esta via. En Las
Villas y Matanzas destacan los combates de Iguara, Casa de Tejas, Manacal,
Loma de Quirro, Siguanea y Mal Tiempo, tltima accion donde se consigue
abundante material de guerra y otros efectos.

Proceso similar sucede en la provincia de LL.a Habana, cuando entra el Ejér-
cito Invasor e inicia en este territorio el ano 1896 cargado de acciones. En esta
etapa no se registran aumentos significativos en los abastecimientos alimenticios
como resultado de los combates, pero si se ocupa gran cantidad de armamentos,
municiones y caballos. Los siete dias que incursiona el ejército por esta provin-
cia son mas que relevantes para los destacamentos mambises. Con el avance de
la columna invasora por Nueva Paz, San Nicolas, Melena del Sur, Guara, Ba-
tabano, Giiira de Melena, Hoyo Colorado, Alquizar y Ceiba del Agua, algunos
de estos pueblos rendidos sin resistencia armada, el suministro a las tropas se
hace menos dificultoso.

En las provincias de LLa Habana y Pinar del Rio la obtencion de alimentos es
de las necesidades mas extremas de las fuerzas mambisas. No obstante, a la con-
secucion de este bien cotidiano se le anteponen otras busquedas, de mas priori-
dad, como son las de armas y municiones. Acciones tan significativas para las co-
lumnas invasoras como los combates de Ceiba del Agua, Mi Rosa, Moralitos, El
Navio y el ingenio Santa Lucia, en La Habana; y el ataque y toma de Cabanas,
la redencion de los poblados de San Diego de Ntnez, la entrada en Bahia Honda
y Las Pozas y el combate de Las Taironas, Lomas de la Tapia y Ceja del Negro
en Pinar del Rio incrementan el potencial de fuego de los insurgentes, aliviando
asimismo la critica carencia alimenticia. Solo en LLa Habana se efecttian veintidos
combates y se ocupan otras tantas poblaciones, y el balance de la campana en esta
provincia se eleva a 2 036 fusiles, 77 000 cartuchos de guerra y 3 000 caballos™,
sin especificar la fuente el registro de alimentos.

El 4 de octubre de 1896, la victoria alcanzada en Ceja del Negro por las
fuerzas del general Antonio Maceo permite se hagan de fusiles, sables, machetes,
revolveres, caballos de montar, equipos, vituallas, carteras llenas de municio-
nes, bagajes, herramientas, correajes, monturas, mulos cargados de comestibles,

37 José Mir6 Argenter: Cronica de la guerra, 1970.
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garrafas de aguardiente y hasta del dinero de las cajas de los batallones. En
cuanto a los alimentos, suficientes raciones para quienes “andaban astrosos y
no probaban rancho suculento, de arroz y tocino, desde los dias de la invasion”
—en palabras de José Mir6 Argenter—; y, “la impedimenta de los espanoles les
brindaba variedad de comestibles, asi como los soldados, en inmovil dectbito,

el mejor bazar de ropa hecha”’®

El periodo de gobernacion del general Valeriano Weyler es otra de las eta-
pas de la guerra en las que escasean los abastecimientos del Ejército mambi en
toda la Isla y recupera importancia la via de aprovisionamiento por medio de
los combates. En Occidente, el se obtiene en las maniobras del escenario bélico,
y en los ataques a las fuentes de riquezas que abastecen al poder colonial, sin
otro medio de racionamiento. Por otra parte, gran namero de las expediciones
procedentes del extranjero zarpan con destino a las provincias de Oriente y Ca-
magliey pero las parcelas cultivadas, ademas de ser minimas, quedan destruidas
y los campesinos reconcentrados alrededor de pueblos y ciudades.

Muestra de la importancia que adquieren los combates como via de aprovi-
sionamiento del Ejército Mambi en la campana de Occidente contintian siendo
los asaltos y tomas de ciudades y poblados. En este sentido, destaca el asalto y
toma del poblado de Jaruco (I.a Habana), efectuado el 18 de febrero de 1897,
por Antonio Maceo y una columna aproximada de 2 000 hombres, del cual se
abastecen los mambises de abundante material de guerra y extraen de algunos
de los centros comerciales alimentos y otros efectos.

De la campana de Maximo Gomez en Las Villas y Camagliey se resaltan
los ataques a la ciudad de Santa Clara, a Manajanabo y Saratoga. En la zona
suroeste de Oriente, el combate de Yerba de Guinea, librado por Calixto Gar-
cia; asi como, los combates y tomas de los poblados de Cascorro por Gomez y
de Guaimaro por Garcia; ademas de otros poblados que son destruidos y aban-
donados por las columnas espanolas, como Las Yaguas, Vertientes, L.a Union,
Contramaestre y L.a Caridad. Estos Gltimos encuentros bélicos posibilitan que
aquellas zonas rurales queden en poder de los insurrectos y que las fuerzas
coloniales se concentren en Puerto Principe, lo que permite a Maximo Gomez
predominar en el vasto territorio camagiieyano y garantizar su traslado a Las
Villas, donde inicia la Campana de La Reforma.

En la region centro-occidental del pais, el general Gomez opera con redu-
cidos contingentes y en continuos movimientos. Maniobras que mantiene a las
fuerzas espanolas en desplazamientos perennes y permite al Ejército Libertador
enfrentarse a los encuentros bélicos cuando las condiciones se tornan favora-
bles. Recuento que considero valido en el suministro de los abastecimientos

38 Ibidem, p. 609.
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alimenticios, ya que respecto a los alimentos utilizan los mismos esquemas que
con las armas.

Mientras el foco principal de las operaciones bélicas se mantiene en la zona
central de la Isla y en Occidente se intenta sostener la lucha armada, en Orien-
te la guerra llega a ser mas favorable a las armas cubanas. El general Calixto
Garcia ubica su centro de acciones en la zona del valle del Cauto, operando en
la llanura Cauto-Alto Cedro, que abarca los términos municipales de Bayamo,
Manzanillo, Las Tunas, Palma Soriano, Holguin y Niquero. Una posicion ven-
tajosa para la ejecucion de su plan estratégico en el que se tienen como objeti-
vos desgastar al enemigo primero, para luego ocupar las principales ciudades y
pueblos, hasta lograr la liberacion total del territorio. Propositos que, como se
ha explicado anteriormente, se pudo lograr solo en parte.

Para darle cumplimiento a los anteriores objetivos se planea el asalto a los
convoyes —unico medio de transporte del Ejército espanol en operaciones—,
atacar las columnas que operan en la zona y asediar las principales plazas fuertes
del enemigo. El asalto a convoyes se intensifica en los primeros dias de diciem-
bre de 1896. Son operaciones de grandes riesgos destinadas al abastecimiento
de las tropas en armamentos, municiones, alimentos, medicinas y vestuarios.
Con ello se impide, al mismo tiempo, que los efectivos espanoles concentrados
en ciudades y pueblos reciban articulos de primera necesidad.

Como puede leerse en anteriores paginas, el Ejército espanol en operaciones
en Oriente tiene una amarga experiencia con los convoyes de tracciéon animal™.
Después del intento de abastecer la ciudad de Bayamo trasladandose la carga en
carretas, por caminos inaccesibles y con el constante hostigamiento de los insu-
rrectos, se intenta utilizar los 90 kilometros aptos para la navegacion que ofrece el
rio Cauto. Por tanto, se crea una linea de transporte fluvial desde Manzanillo has-
ta Cauto-Embarcadero y desde este tltimo punto otro enlace terrestre en carre-
tas hasta Bayamo, maniobra que se estima de mayor seguridad y, a su vez, acorta
el tiempo de recorrido, aunque finalmente también termina en otro fracaso.

Para la seguridad de esta nueva via, el mando militar espanol moviliza entre
10 000 y 12 000 efectivos. A lo que se suma la construccion, a ambos lados del
rio, de fortificaciones con piezas de artilleria que impiden la mayor efectividad
de los ataques cubanos. Por su parte, Calixto Garcia centra sus objetivos estra-
tégicos en bloquear al Cauto, que intenta dinamitar en toda su extension, lo que
fracasa en un inicio para conseguir el triunfo mas tarde.

En la operacion que promueve Carlos Garcia Vélez —hijo de Calixto—,
el 17 de enero de 1897, una de las minas instaladas en Paso del Agua destruye
el cafonero Relampago, levantandolo a unos cinco metros y hundiéndolo en

™ Ya que en Occidente para el movimiento de las cargas se utilizaba con mas frecuencia al
ferrocarril.
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minutos. De continuo se abre fuego contra una segunda embarcacion que por
altimo logra retroceder. Después de este hecho de armas, el empleo de la via flu-
vial para abastecer la ciudad de Bayamo es desestimado por el Ejército espanol
y los mambises tienen un mayor control del rio y de la zona central de Oriente.

El otro objetivo de asediar y ocupar las principales plazas fuertes del enemigo
en las ciudades y poblaciones orientales comienza a materializarse a partir del 12
de mayo de 1897, con los ataques a los fuertes que rodean la ciudad de Jiguani.
Se contintia con dos de las batallas militares que mas destacan de la Campana de
Oriente: la toma de la ciudad de Las Tunas, importante enclave estratégico que
enlaza las provincias de Camagiiey y Oriente, que dura desde el 28 al 30 de agos-
to; y el ataque y toma del poblado de Guisa, importante centro de operaciones
del Ejército espanol en Oriente, los dias 29 y 30 de noviembre.

La ocupacion de ambas plazas militares es de elevado provecho en el abaste-
cimiento del Ejército Libertador de Cuba. En Las Tunas se ocupa un magnifico
botin de guerra consistente en 1 000 armas largas, mas de un millon de cartu-
chos de guerra, dos piezas de artilleria con abundantes proyectiles, medicinas,
ropas y alimentos; y en Guisa, requisan mas de 200 fusiles, municiones, ropas
y viveres’*.

Con relacion al abastecimiento desde el exterior, generalmente las expedi-
ciones de guerra no se destinan a trasladar alimentos y no son pocos los casos
en que estos envios no llegan a registrarse. A solicitud del gobierno insurrecto,
y junto al traslado de los cuadros necesarios para la conduccion de la guerra,
el mayor esfuerzo de los laborantes y clubes revolucionarios en el exterior se
concentra en el suministro de armas de infanteria, machetes, contados canones,
parques, proyectiles y explosivos. Estos recursos provienen de la emigracion cu-
bana en los Estados Unidos y del suministro de raqueros y botes que abordan
las costas procedentes de las Islas de Jamaica, Bahamas y las Caimanes. Aun
asi, sin ser los alimentos el principal objetivo de las expediciones, en los afios de
guerras, la mayoria de los dirigentes revolucionarios y los grupos de voluntarios
que organizan las expediciones se preocupan por este suministro, como se deja

ver en contados documentos que refieren su existencia en los alijos enviados™!.

Por concepto de expediciones llegan viveres, no en grandes cantidades como
para abastecer a la totalidad de la fuerza insurrecta, pero si lo suficiente para

0 Direccion Politica de las Far: Historia de Cuba, p. 480.

™! Vid. en Biblioteca Nacional José Marti (BN): fdo. Néstor Ponce de Leon: Expedicion del
Galvanic, Martin Castillo Agramonte, Carta al Comité Revolucionario de La Habana. [Nas-
sau, enero, 1869], doc. 1370. Se adjunta lista de gastos de la primera expedicion del Galvanic;
Expediente Vapor Perit. Descarga, junio 16, 1869, doc. 1440. Certificado que contiene lista de
los efectos que no pudieron desembarcar en Cuba; Expedicion George B. Upton. José A. Cés-
pedes. Lista de todo lo entregado al comodoro Cisneros. Colon, junio 3, 1872, doc. 1525. Relacion
de los efectos y provisiones entregados por el agente en Panama, para la segunda expedicion del
George B. Upton y Factura del cargamento que va a bordo del vapor George. B. Upton firmado
por F. J. Cisneros y M. Lo7io [junio, 1870], doc.1528.
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acallar, al menos por unos dias, el hambre a mas de una partida de mambises y
realzarles la moral con el apoyo recibido de los laborantes cubanos del exterior.
Como bien escribe Anibal Escalante y Beaton, refiriéndose al abastecimiento
desde el exterior:

Una expedicion de armas y pertrechos de guerra era algo mas que
ponia en movimiento todas las fibras sensoriales del revolucionario,
devolviéndole su tranquilidad de espiritu, en tanto que reafirmaba
en ¢l aquel optimismo que tan necesario se hacia en la manigua.
Decir: ha llegado una expedicion, equivalia a fortalecer la espe-
ranza en todos los que con tanto estoicismo combatian al odiado
gobierno colonial.”#

Desde la primera expedicion que sale de Nassau a la Guajara, conducida por
Manuel Quesada en diciembre de 1868, hasta la del balandro Guanabani, pilo-
teada por Luis Ayestaran y apresada por los espanoles en Cayo Romano el 17 de
septiembre de 1870, se utilizan no menos de catorce buques, de vapor y de vela,
por los emigrados cubanos para enviar auxilios a Cuba. Entre las expediciones
que mas destacan en cuanto al suministro de alimentos se distinguen las condu-
cidas en los buques Galvanic, Mary Lowell, Catherine Whiting, Grape Shot,
Salvador, Perit™**, Honet, Lilliam, Herald de Nassau, George B. Upton, Jessie,
Florida, Anna y Virginius™*.

El 1870 es quiza el de mayor dificultad para el cumplir de este objetivo. En
este periodo fracasa el mayor namero de expediciones, detenidas por las auto-
ridades estadounidenses e inglesas. A partir de este afio critico, con mayor con-
ciencia en 1871, el aprovisionamiento militar del soldado revolucionario se logra
fundamentalmente con las armas y pertrechos que se arrebatan al enemigo, y
en los alimentos y otros bienes del esfuerzo productivo ejercido en el campo
de la insurreccion, proliferando los oficios artesanales. Abastecimientos que no
son tan simples como a veces se ha planteado. Las condiciones regionales ya
descritas con anterioridad, las férreas persecuciones del Ejército espanol y la
carencia generalizada en los nucleos insurrectos de todos los medios y recursos
imprescindibles hacen mas critica la situacion del soldado, por lo que se reclama
frecuente apoyo del exterior.

En la Guerra del 95, este esfuerzo continta siendo dificil de cuantificar. Los
dirigentes revolucionarios, prevenidos de los errores de la anterior contienda,

™2 Anibal Escalante y Beaton: Calizto Garcia. Sus campaiias en el 95, p. 11.

™3 Existe en el mismo fondo de la BNC un escrito de fecha 2 y 3 de junio de 1869, en el que
certifica Juan Bautista Osorio que la carga que trae en esa oportunidad el vapor Perit es de
platanos y especies. Vid. Vapor Perit, Descarga, junio 2 [y] junio 3, 1869, doc. 1440.

4 Tbidem; ademas a Francisco Javier Cisneros Correa: Relacion documental de cinco espedi-
ciones [sic], 1870; Plutarco Gonzalez Torres: The Virginius case, as reviewed in England and
regarded by The New York Herald, 1874.
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logran que aumente el nimero de expediciones. Los emigrados cubanos traba-
jan en la recaudacion de fondos econémicos y de materiales diversos que des-
tinan a sostener la insurreccion. En este empeio —anota José Marti—, “para
ponerle al hombro un arma mas privaron a su casa en un mes triste, del pan, o

del vino pobre, o del abrigo de la criatura, o de la medicina”™®

De las cuarenta y ocho expediciones que llegan en el periodo 1895-1898, solo
once de los listados se refieren a viveres. En otros dos no se determina el tipo
de material, si bien se sabe del alijo de algunas embarcaciones con pertrechos
de guerra que son despachadas como alimentos y medicinas. En la expedicion
Calixto Garcia Thiguez, destinada a los dos Cuerpos de Ejército que operan en
Oriente, los nuevos pertrechos llegaron empaquetados y rotulados como “baca-
lao” y medicina”.

Segtn el Cuadro Estadistico de las expediciones desembarcadas entre los
afos 1895 a 1898, elaborado por César Garcia del Pino —y que mas abajo se
extracta—, en los anos 1895 y 1896, por concepto de expediciones, no se reci-
ben alimentos. Desde 1897 a 1898 entran un total de 650 000 raciones’®, a las
que se agregan otras cifras que aportan la bibliografia y fuentes consultadas.
Cerca de 50 000 Ib (25 toneladas) de tasajo en una misma expedicion, 2 104 1b
de carne, 3 000 kg de carne y guiso de maiz, 1 196 latas de maiz, 1 889 cajas
de galletas, 218 cajas de roastbeef —carne de vaca soasada—, 217 cajas de
tocino, 131 sacos de frijoles, 127 sacos de aztcar, 127 cajas de frijoles, 25 sacos
de café, 18 barriles de vinagre, 13 de sal, 10 de papa y 10 cajas de pimienta, sin
poderse computar otros alimentos por ser cantidades no determinadas.

Estos alimentos llegan en las siguientes expediciones: en la del capitan Ra-
fael Gutiérrez Marin™’, a bordo del buque Sommer N. Smith, que desembarca
en la ensenada de Maria la Gorda, Pinar del Rio, el 5 de septiembre de 1897; e
introduce Gutiérrez Marin, ademas de armas, proyectiles y explosivos: medici-
nas, zapatos, ropa y 3 000 kilos de carne y guiso de maiz en latas de kilo. Cuatro
dias después, el 9, arriba la expedicion del brigadier Rafael de Cardenas, en el
mismo buque, y desembarca en Boca Ciega, jurisdiccion de I.a Habana. Car-
gamento que es de alijo similar, y contiene 1 000 libras de carne y 500 de maiz
enlatado, destinadas a la Segunda Division del Quinto Cuerpo de L.a Habana.
A las dos anteriores expediciones prosigue la del teniente coronel Fernando
Méndez, en el propio buque Sommer N. Smith, con 1 104 libras de carne en
lata y 696 latas de maiz, que se descargan en Arimao, Las Villas™®. Con estos

™5 José Marti Pérez: Obras completas, t. 111, p. 304.

™6 Cé¢sar Garcia del Pino: ob. cit., “Cuadro Estadistico de las expediciones desembarcadas du-
rante la Guerra de Independencia”

™7 Por esta arriesgada y exitosa mision es ascendido a comandante y termina la contienda con
el grado de coronel.

™8 Justo Carrillo y Morales: Expediciones cubanas, t. 1, pp. 97-101.
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envios quedan abastecidos, momentaneamente, los tres Cuerpos del Departa-
mento Occidental.

Una de las dos grandes expediciones de la Guerra de 1895 organizada por
los norteamericanos fue la Lacret-Sanguily, que finaliza en Banes, Oriente, el 25
de mayo de 1898 y la componen un contingente expedicionario de alrededor
de 400 hombres, 7 600 fusiles Springfield —reliquias de la Guerra de Sece-
sion—, 1 306 000 tiros, entre muchos efectos mas; “y, lo fundamental, 150 000
raciones que habia solicitado el general Calixto Gareia, destinadas al aprovisio-
namiento de las numerosas fuerzas que concentraba para realizar importantes
operaciones”™ De este cargamento, el general Lacret dispone repartan a las
familias necesitadas casi la totalidad de los viveres, dejando solo 10 000 racio-
nes al general Garcia™.

El 20 de junio de 1898, los vapores Florida y Fanita, al mando del general
Emilio Nufez, parten desde Tampa hacia Las Villas con “un gran cargamento
de viveres y equipos, pocas armas y pertrechos” Después de un viaje lento y la
pérdida considerable de soldados en las proximidades de Tayabacoa, segundo
punto donde se proyecta desembarcar, el 10 de julio, condujo hasta las costas
de Palo Alto y Juan Hernandez, armas, municiones, un cafién de dinamita con
su parque, que luego se emplea en la toma del poblado de EI Jibaro y 500 000
raciones. Mas ropas y medicinas, que alivian las necesidades de los villaclarenos
por varios dias™".

El coronel Federico Pérez Carbo se hace con dos expediciones en la Guerra
del 1895. La primera desembarca en Manimani, Pinar del Rio, el 22 de julio de
1898, con 400 fusiles Springfield, 163 750 tiros, 660 cajas de galletas, un saco
de frijoles, una caja de pimienta, una caja de roaszbeef, 8 caballos y otros efec-
tos. LLa segunda desembarca el 1 de agosto por Puerto Padre, Oriente, con 200
fusiles, 481 000 tiros, 27 cajas de machetes, 30 cajas de dinamita, 1 229 cajas de
galletas, 271 cajas de roastbeef, 127 sacos de azucar, 127 cajas de tomate, 9 cajas
de pimienta, 130 sacos de frijoles, 10 barriles de papa, 25 sacos de café, 217 cajas
de tocino, 18 barriles de vinagre, 13 de sal, 30 de velas, 52 cajas de jabon, una

caja de sombreros, un fardo de hamaca, una caja de ropa, etcétera’.

La daltima expedicion que conduce alimentos a los insurrectos es la Bo-
za-Mendieta, y llega a Cuba el 11 de agosto de 1898 por el Puerto San Juan,
Camagiiey, en las goletas Dellie y Ellen M. Adams. En esta oportunidad desem-
barcan veinticinco toneladas de tasajo, que se logra por el esfuerzo econ6mi-
co de los emigrados de Cayo Hueso, y gracias a las gestiones del coronel Ber-
nabé Boza Sanchez y el teniente coronel Carlos Mendieta Montefur. Fueron

™ ANC: fdo. Donativos y Remisiones, leg. 295, n°. 30; César Garcia del Pino: ob. cit., p. 87.
70 Anibal Escalante y Beaton: ob. cit., p. 430.

1 Justo Carrillo y Morales: ob. cit., t. I, p. 131.

2 Ibidem, t. IT, p. 171.
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enviados del general Maximo Gomez a los Estados Unidos para “conseguir
con los Emigrados Revolucionarios, los elementos de guerra y viveres” que
necesitan las fuerzas directamente a sus 6rdenes. De manos de los operarios
tabaqueros y de otros patriotas con mejor situacion econdmica, se recauda
la suma de 2 949,45 pesos, que se invierten en parque (14 000) y en un surtido
cargamento de primera necesidad como son medicamentos y material quirtr-
gico, calzado, ropa, monturas, y principalmente las 50 000 libras de tasajo (25
toneladas.). L.a mejor adquisicion de alimentos de toda la contienda, que se

conoce como “la expedicion del tasajo””

A continuacion (tabla 10), se resumen los viveres introducidos en Cuba en
el periodo 1895-1898, extraidos de un Cuadro Estadistico realizado por César
Garcia del Pino y que se completa con otras cifras incluidas en la bibliografia
y las fuentes consultadas. Advierto que no se consignan los totales finales en
las cantidades de alimentos porque no en todas las expediciones se brinda este
dato. Igual sucede con otros efectos, como son ropa, calzado y medicamentos,
que se relacionan en otros capitulos.

Tabla 10. Expediciones desembarcadas durante la Guerra de Independencia
(1895-1898) con suministro de viveres

No. | Expediciones Buque Lugar Fecha Viveres
1 Rafael Gutié- [ Sommer N. | M?. la Gor- | 5-IX- 97 3 000 kg de carne y
rrez Smith da, P.R. guiso de maiz en la-
tas de kg
2 Rafael de Sommer N. [ Boca Cie- [ 9-IX-97 1000 Ibs de carne;
Cardenas Smith ga, Hab. 500 lbs maiz en lata
3 Fernando Sommer N. [ Arimao, 15-IX- 97 1104 Ibs carne en
Méndez Smith LV. lata; 696 latas de
maiz
4 Luis R.Mi- [ Dauntless | Punta gor- |28-XI-97 | Alimentos con can-
randa da, Ote. tidades no determi-
nadas
5 Lacret-San- | Florida Banes, 25- V-98 150 000 raciones
guily Ote.
6 Emilio Floriday |Palo Altoy |10-VII-98 |500 000 raciones
Nunez Fanita Juan Her-
%éndez, L.

3 Bernabé Boza y Sanchez: Mi diario de la guerra, t. 11, p. 261; Ramiro Guerra y Sanchez,
J.M. Pérez Cabrera, J. J. Remos y E. S. Santovenia: Historia de la nacion cubana, t. IV, p. 330.
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No. | Expediciones Buque Lugar Fecha Viveres
7 Federico Wanderer | Manima- | 22-24-VIII- | 660 cajas de galletas;
Pérez Carbo nia, P. R. 98 un saco de frijoles;
(primera ex- una caja de pimienta;
pedicion) una caja de roastbeef
8 Federico Wanderer | Puerto Pa- [ 1-VIII-98 |1 229 cajas de ga-
Pérez Carbo dre, Ote. lletas; 2f7 cajas de
(segunda ex- roastbeef; 127 sacos
pedicion) de azdcar; 127 cajas
de tomate; 9 cajas de
pimienta; 130 sacos
de frijoles; 18 barriles
de vinagre, 13 de sal,
10 de papa; 25 sacos
de café; 217 cajas de
tocino.
9 Boza-Men- | Dallie y Punta San | 11-VIIT-98 |50 000 Ibs de tasajo
dieta Ellen M Juan, Cam. = 25 tns, etc.
Adams

Fuente: César Garcia del Pino, ob. cit. Los totales son siempre inferiores a las cantidades de
viveres recibidas por el Ejército Libertador de Cuba, por desconocerse, hasta el momento, los
que conducen las restantes expediciones que no se relacionan.

En menor cuantia se registra el suministro de otros consumos como arroz,
judias, garbanzos, habas, lentejas, chorizo, bacalao, aceite, vino y aguardiente’*.
Pero, en sentido general, todos los totales, mas las cantidades no determinadas
en las relaciones de efectos, los considero inferiores al nimero de alimentos que
reciben los mambises. La introduccion de viveres, como ya se ha apuntado, aun-
que es una de las tareas que acomete el Departamento de Expediciones creado
por la Representacion de Cuba en el Extranjero, no es en si su principal objeti-
vo. Esta es una labor que se supera con las restantes expediciones que surgen en
la Gltima etapa (Guerra hispano-cubano-norteamericana), y que se inicia a partir
de mayo de 1898. A partir de ahi se eleva el total general de estos bienes; pese a
que no son expediciones de grandes cargamentos y contarse —en el caso de las
armas y demas pertrechos de guerra—, con pequenos alijos.

Por otra parte, estas remisiones de viveres socorren con menores cantidades
al Departamento Oriental que al Occidental. No sucede asi, por ejemplo, con
la ropa y el calzado, cuestion que se analiza en el proximo capitulo. De las 48

* Vid. otras fuentes: ANC, fdo. Donarivosy Remisiones, leg. 32, n°. 42, leg. 295, n°. 27 y 29,
leg. 469, n°. 50, y fdo. Academia de la historia, leg. 30 y 109, n°. 14 y 325 respectivamente;
(BN), Sala Cubana, Coleccion Recortes Garcia, n°.6, Diario del general Pujals, n°. 19 y Colec-
ci6n de Manuscritos C. M. Ortiz, n°. 1; Justo Carrillo y Morales: ob. cit., t. I y IT; Gerardo Cas-
tellanos Garcia: Zierra y glorias de Oriente. (Calixto Garcia Iiiiguez), 1927; Ernesto Usatorres
Perdomo: Impresiones de la guerra. Camparia de Pinar del Rio, p. 7; Leon Primelles y Xenes:
La Revolucion del 95 segiin la correspondencia de la Delegacion de Nueva York, t. IV, p. 335;
Fernando Méndez Miranda: Historia de los servicios prestados en la Guerra de Independencia,
p- 19; Ricardo V. Rousset: Historia de Cuba, t. 111, p. 313.
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expediciones recibidas en Cuba, desde abril de 1895 a agosto de 1898, quince
desembarcan por las costas de Oriente, nueve por Camagiiey, y de ellas solo tres
son de envergadura: la del general Calixto Garcia por Maravi, el 24 de marzo
del 96, con 78 hombres, 3 000 armas largas, 1 000 000 de parque, dos canones,
una imprenta y una cantidad no determinada de proyectiles, piezas de repuesto
de armamentos, medicamentos y material quirargico, sin referirse la entrada de
viveres; la expedicion antes referida de Lacret-Sanguily con 150 000 raciones
de alimentos, entre otros bienes; y en el caso especifico de alimentos, la de Bo-
za-Mendieta, “la expedicion del tasajo” El cargamento de mayor variedad en
los viveres llega en la segunda expedicion de Federico Pérez Carbo, por Puerto
Padre, Oriente.

Por Las Villas, Matanzas, Habana y Pinar del Rio es mayor la entrada de
expediciones, dieciocho en total, desde el 19 de marzo de 1896 al 9 de agos-
to de 1898. Pequenios alijos que no llegan cuando se necesitan en el momento
que son reclamados por el general Antonio Maceo. Materiales de guerra y otros
bienes que tampoco resuelven del todo la situacion critica de estas provincias
pero que, en el caso especifico de los alimentos superan a los desembarcados por
Oriente y Camagliey. A occidente entran 500 raciones —la mayor cantidad de
la guerra—, 2 104 libras del total de la carne, 3 000 kilos de carne y de guiso
de maiz en lata, 1 196 latas de maiz, 660 cajas de galletas y otras cantidades
pequenas de roastbeef, frijoles, pimienta, etcétera.

En los diferentes periodos de guerra se efectian compras directas en diver-
sos paises del ambito caribeno. Esto es enunciado por algunos autores que no
especifican su fuente. No obstante, en sentido general los alimentos del mambi
salen de la explotacion rural gracias al concurso del campesinado.

En el campo de la insurreccion, las principales aspiraciones del soldado
mambi son dos: una, aniquilar al enemigo y, la otra, proveerse de cuantos recur-
sos materiales le sean provechosos para subsistir en la manigua. Para cumpli-
mentarlos, el insurrecto cubano ingenia los mas diversos planes y en ellos cifra
el maximo de las aspiraciones.

Junto con el aprovisionamiento general del Ejército Libertador de Cuba en
los asaltos y tomas de poblados y ciudades, no pocas veces el hambre obliga a los
insurrectos a provocar estos encuentros™. A lo que se suma el esfuerzo particular
de cada individuo por cubrir sus necesidades materiales, actuacion que merece
ser estudiada porque la alimentacion se convierte en una de las busquedas del sol-
dado donde el sentido de la individualidad se hace mas constante y el ingenio mas
expresivo y expansivo. Esto, sin dejar de resultar por ello una accion con resulta-
dos colectivos dentro de las fuerzas cubanas. Este criterio ha sido la conclusion
del analisis de las fuentes que utilizo. Asimismo, se advierte que, junto a las pre-

%5 RAH: coleccion Caballero de Rodas (col. C. R.), t. 11, doc. 234.
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ocupaciones de los jefes militares y civiles por suplir estas carencias alimenticias,
el soldado mambi no solo experimenta con las formulas y recursos mas primitivos
que acumula el acervo culinario cubano —como se expone mas adelante—, sino
que también escudrina los sitios mas reconditos de su entorno en busca de estos
bienes. Ademas de proporcionarse por si mismo cuanto le es provechoso, en me-
dio de miles de peripecias cuya narracion enriquece el conocimiento de la cultura
material y la vida cotidiana del Ejército Libertador.

La inseguridad de alimentarse en un ejército que casi siempre la fuerza esta
desprovista de los géneros mas necesarios para la subsistencia y donde el soldado
es el abastecedor de su propio sustento, despierta ciertas habilidades colectivas
e individuales, de practica perenne entre los rebeldes. En el aprovisionamiento
de estos bienes participan todos los soldados y sobre todo los asistentes y convo-
yeros, ademas del personal civil que convive en los campamentos permanentes
o que acompanan a la fuerza, y hay hasta oficiales que se lanzan con igual im-
petu al saqueo. Ese preciso momento en que los jefes de tropas dan la orden de
salir en busca de viveres; que igual puede ser durante la marcha, a la hora de
anunciarse el rancho, después de un combate, en las proximidades de pueblos,
ciudades y de campamentos espanoles, o cuando el jefe lo cree conveniente,
entiendo que debe ser asimismo descrito en este estudio.

La orden de buscar viveres, nombre que dan a las operaciones para proveer-
se de viandas, carne y de otros recursos, es uno de los momentos mas esperados
por los mambises y de las escenas de la vida en campana que mas se ha recogido
en los testimonios personales de la guerra. Diarios de campana, relatos y episo-
dios escritos por cubanos y espanoles describen el modo de conseguir tales bie-
nes; resaltan como proezas las labores de rancheros, asistentes y convoyeros’.

El ranchero de las zonas llanas es el que merodea por los campamen-
tos enemigos y, ademas de captar voluntarios y conspirar entre los soldados
espanoles, extrae armas, municiones y efectos ultramarinos que destina al
Ejército Libertador. El ranchero nacido en los campos, nombrados de monte
adentro, esta acostumbrado a cargar a la espalda. A juzgar por las descripcio-
nes fisicas que ofrece Fernando Fornaris y Céspedes, “su vientre esta a veces
unido por el hambre y a veces levantado, como la manifestacion ostensible,

¢ Vid. Francisco de Arredondo y Miranda: Recuerdo de las guerras de Cuba (diario de campana
1868-1871), 1962; Manuel de la Cruz y Fernandez: Episodios de la revolucion cubana, 1926;
Fernando Figueredo: ob. cit.; Maximo Gémez y Baez: ob. cit., 1941; £/ viejo Edud; cronica de la
guerra, 1965; José Maria Izaguirre: Asuntos cubanos, 1896; Serafin Espinosa y Ramos: ob. cit.;
José de la Parra Quintero: £/ campamento mambi; cronica dialoguistica de la guerra de Indepen-
dencia de Cuba, aiio 1895-1898, s.a.; Rolando Rodriguez: ob. cit.; Emilio Rodriguez Mendoza:
ob. cit.; Antonio del Rosal y Vazquez de Mondragon: ob. cit.; José Maria Velasco: Guerra de
Cuba. Causa de su duracion y medios de terminarila, 1872; Eleuterio Llofriu y Sagrera: Historia
de la insurreccion y guerra de la isla de Cuba, t. 1, 1870; Francisco Camps y Felia: Esparioles e
insurrectos: recuerdos de la guerra de Cuba, 1890; Valeriano Weyler y Nicolau: M7 mando en
Cuba (10 de febrero de 1896 a 31 de octubre de 1897), V t., 1910-1911, entre otros.
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de una enfermedad, producida por una alimentacion impropia de un ser racio-
nal y poco nutritiva”’’ Es el individuo que guia a las tropas hasta donde existen
medios de subsistencia, castra las colmenas y reparte miel y velas entre los solda-
dos, sube a los arboles a coger jutias, cultiva el campo en beneficio del Estado;

[..] abandona al alba su guarida y se lanza en busca de recursos
p?. su familia, 6 4 prestar servicios a la Revolucion; regresa por las
noches cargado como una aveja [sic| llevando 4 la espalda un ca-
tauro enorme de llaguas [sic|, g°. puede contener medio buey; pero
g°. no contendra seguramente otra cosa q°. la subsistencia q. le ha
producido el monte; atraviesa con su carga 18 y 20 leguas por entre
rocas y precipicios; va a la costa a cargar parque 6 a hacer sal, y alli
se alimenta con cocos y con miel, comiéndose a veces con la mayor
tranquilidad, la cera que forma el panal; caza el andaras entre los
palos huecos, con una facilidad admirable; con el aceite del coco,
con algunas yerbas, con la yuca de la guayara | Zamia angustifolial,
con zalpinones del bosque, y con otros elementos g°. produce la
tierra, ha formado su arte culinaria mambi g°. tiene sus atractivos
gastron6micos.”®

El asistente, elemento indispensable en todo ejército, es junto al convoyero
de los mas expertos en estas operaciones. Segin expresa el propio Fernando
Fornaris y Céspedes:

Cuando se hace necesario buscar viveres en los atrincheramientos
enemigos, €l va de noche, sin temor alguno, con fuerza armada o sin
ella, y los toma tranquilamente, soportando a veces el fuego de las
avanzadas 0 el de alguna emboscada q°. de vez en cuando le prepa-
raban los voluntarios. En este caso, lo mas . sufre es la pérdida de
la carga y alglin pequeno extravio; pero siempre regresa al lugar de
donde salio, p®. volver de nuevo a arrostrar iguales peligros, hasta
conseguir subsistencias.”

Al ser los conocedores del terreno penetran en los sitios mas escondidos y
se hacen con valiosos cargamentos, que luego comparten con sus jefes e inter-
cambian en los campamentos con el resto de los soldados. Antonio del Rosal y
Vazquez de Mondragon detalla asi el momento en que asistentes y convoyeros
salen a buscar viveres:

Cada uno lleva a la espalda un enorme saco llamado Jolongo, que
destinan a encerrar sus provisiones y su exiguo equipaje. Cuando

7 Rolando Rodriguez: ob. cit., pp. 211-212.
8 Ibidem, p. 213.
9 Ibidem, p. 217.
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estan acampados, al toque de fajina, sale cada cual del campamento
en busca de su sustento, que a veces le cuesta encontrarlo andar tres
o mas leguas. De esta afanosa ocupacion se exceptian los oficiales,
porque sus asistentes tienen la obligacion de partir con ellos lo que
encuentren: asi es que al llegar al campamento, se observan varias
operaciones curiosas. Los asistentes se presentan en el rancho de sus
amos, y con la posible exactitud hacen dos porciones iguales de lo
que se han proporcionado. De ella escoge el oficial para si la que me-
jor le parece. De aqui resulta de que el que mayor graduacion tiene,
sale mejor librado, pues son mas los que con ¢él tienen que partir, y
también que muchas veces traten los asistentes de ocultar, para co-
mérselo ellos solos, algo de lo que han conseguido; lo cual, advertido
por el amo, origina una graciosa pelotera entre ambos, que concluye
generalmente con una buena racion de plan para los primeros.

Al mismo tiempo se establece un mercado o feria, que no deja de
tener su aspecto comico; se ve a este cambiar un pedazo de jutia
por un panal; a aquel una cafna por un boniato; unos hacen el mis-
mo cambio por tabaco; otros solicitan raspadura por maiz; algunos
truecan limones por un poco de sal; quien pretende guayabas por
naranjas o cualquier otra cosa; y por tltimo, todos se avienen y que-
dan contentos.”®

En otras paginas de su relato, el oficial espanol afirma haber visto cambiar y
vender los objetos de los que se apodera casi toda la fuerza que ataca Manzani-
llo en 1874. “Por un frasco de miel de abeja pagd uno media onza, y otro adqui-
ri6 un magnifico reloj con gruesa cadena por un doblon” Trueque frecuente
entre los soldados, atn sin haber asalto reciente a poblados y ciudades.

Hay momentos criticos de la guerra en que estas vias de abastecimientos,
por minusculas que se consideren, se hacen habituales entre los soldados hasta
el punto de convertirse en familiares en las fuerzas. Otros momentos, no ya tan
espontaneos, en que la extrema necesidad y la desorganizacion de algunos de
los grupos insurrectos los induce a cometer violaciones, robos y hasta asesinatos,
tras una busqueda constante y desenfrenada en la que no siempre se pretende
suplir las carencias mas apremiantes. Por hambre y por desnudez se practican
incontables saqueos y pillajes. No se diga que solo a los soldados espanoles, en
quienes la justificacion se hace mas evidente, sino también a los pacificos en sus
viviendas y dentro del mismo ntcleo de la fuerza insurrecta donde se dan casos
de hurtos comprobados.

0 Antonio del Rosal y Vazquez de Mondragon: ob. cit., pp. 28-29.
8! Thidem, p. 41.
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En la coleccion Fernandez Duro de la Biblioteca de la Real Academia de
la Historia de Madrid se encuentran varias diligencias instruidas a mambises
por hurto de viandas, puercos, reses y caballos, y hasta por asesinatos en la ma-
terializacion de estos delitos’®. También, José Marti consigna en su Diario de
camparia una de estas anomalias que corresponde a la Guerra de 1895: “16 de
mayo. —Sale Gomez a visitar los alrededores. — Antes, registro de los sacos,
del T*. [José Rafael] Chacon [Meléndez], Of'. Diaz, Sg. P. Rico, que murmu-
ran, p*. hallar un robo de % bot. [botella] de grasa”’® Por esta ultima agravante,
en la que el robo y la desconfianza llegan a convivir entre los soldados, se apli-
can contados castigos; los mayores por hurtos de alimentos, el desvio de sal, en
un periodo de maxima prohibicion y, sobre todo, por la matanza indebida de
animales, en particular de caballos.

Ante esta situacion, presente tanto en la Guerra de los Diez Afos como en
la Guerra de 1895, la actuacion del gobierno revolucionario ha sido de severi-
dad absoluta ante tales improcedencias. En el Diario de operaciones de Carlos
Muecke Bertel, ayudante de Sanidad Militar en la Columna Volante del coronel
Carlos Garcia Vélez, esta penosa realidad es recogida. Segun relata Muecke
en el campamento de La Rosita “a [Porfirio] Valiente le robaron y mataron un
caballo ayer [25-11-1897] para comer la carne; pero cogieron al hombre, y €l esta
con un pie en el cepo en este campamento. Otro hombre se encuentra en cepo

de campana, amarrado con un rifle entre brazos y pies”’**

Mayor dolor causa saber que durante los primeros afnos de la Guerra Gran-
de algunos de los jefes de las incipientes partidas insurgentes permiten que se
cometan tales violaciones en el territorio a su mando, hasta el punto de darse
casos en los que se exigen gratificaciones monetarias. Por esta ultima irregu-
laridad, el jefe del Estado Mayor General Pedro Figueredo (Perucho), en di-
ciembre de 1868, se ve obligado a dictar una orden general en la que plantea
los castigos mas severos a quienes reciban dinero proveniente de la extorsion’®.

En la Guerra de 1895, las emisiones de estas circulares continuan a lo largo
y ancho de la Isla y se manifiestan reiteradamente medidas contra los abusos
cometidos por algunos jefes militares a los vecinos de la zona donde operan.
En muchas de estas ordenes, debido a las constantes quejas de los pacificos, se

2 RAH: col. F. D, leg. n°. 1, doc. 7909/9: Entre las diligencias, la formada por robo de una
piara de puercos, por el C. Justo Pardo; otra por huerto de ganados al C. Francisco Agramonte;
y, la instruida por muerte de seis cochinos en una finca.

63 José Marti Pérez: Diario de campaia, p. 56.

%% ANC: fdo. Academia de la Historia, caja 575, sig. 1. El cepo es uno de los castigos que se
le aplica al esclavo cuando quebranta las leyes impuestas por el amo, y consiste en uno o dos
pesados tablones agujereados donde hacen al esclavo entrar los tobillos, las manos y hasta la ca-
beza. El cepo de campana empleado por los insurrectos cubanos consiste en poner al individuo
castigado con un pie atado entre dos arboles o madera, o en este caso especifico amarrado con
un rifle entre brazos y pies.

5 AHN: sec. Ultramar, fdo. Cuba, ser. Insurreccion, leg. 5837, n°. 57, doc. 21.
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insiste en que los oficiales y soldados respeten las viviendas, personas y siembras
de los campesinos, y se ruega a todos los ciudadanos perjudicados comuniquen
sus protestas por escrito al prefecto para que proceda a darles curso al mando
superior. En tal sentido, se reproduce una de estas quejas en la que se narra el
caso presentado por un funcionario de Sanidad al prefecto Luis Rubio de Pinar
del Rio, con relacion a una sefora con cuatro nifos chicos y embarazada, cuyo
marido es asesinado por no servir con entusiasmo a la causa revolucionaria. Ella
fue despojada de todos sus bienes por la partida del titulado insurrecto Enrique
Pérez. L.a demanda fechada en Santa Lucia el 2 de julio de 1896 dice en dos de
sus parrafos:

Después de haberle comido todos los animales del potrero le queda-
ban dos vacas paridas con las que alimentaba sus ninos, y vino Enri-
que Pérez y se la llevo, y como si no fuera bastante todo esto a pagar
las culpas, si las tenia el marido, al dia siguiente vino el negro Flores
y le quito la maquina de coser. A ella no le queda mas remedio que
implorar la caridad o ir a las trincheras enemigas a comer galleta de
los soldados espanoles.

Mientras lleven la politica que hasta ahora, mucha gente se va al
enemigo [...]. Mucho ojo con tanto insurrecto regado que no hacen
mas que hacer dano y desacreditar la causa y acabar con los pacifi-
cos que no les dejan vianda ni nada para desayunar.”®

En este clima bélico de exasperacion y violencia, pero que en nada jus-
tifica semejantes procederes, se aprovechan de las circunstancias las bandas
de delincuentes que se hacen confundir con las partidas de insurrectos y en
nombre de la Revolucion cometen sus fechorias. En los primeros anos de la
Guerra de 1868, “la avaricia de enriquecerse, despert6 los malos instintos de
los hombres degradados; y entre Bayamo y Las Tunas, empezaron a experimen-
tarse asaltos a media noche, violaciones de mujeres, robos y hasta asesinatos,

llevados a cabo por gente que se ocultaba tras una caratula de piel sin adobar”’%’

Esta situacion que ya viene imperando en toda Cuba, y de la que no se puede
decir que solo se expande por las zonas donde esta focalizada la insurreccion. Es
una realidad —como tantas otras de la guerra— que se utiliza por parte de las
fuerzas coloniales en desprestigio de los independentistas. Desde 1868 a 1873,
los hechos de muerte a prisioneros y pacificos, los robos en haciendas, bateyes
de ingenios y en bohios, mas el desmantelamiento de todas las pertenencias a
transeuntes indefensos, aparecen como barbaridades de insurrectos, cuando en
verdad son crueldades de delincuentes. Malhechores que son perseguidos por
los jefes rebeldes y condenados a muerte con la sancion de la Camara, como

7 Fernando Gomez: ob. cit., pp. 96-97.
767 Francisco Camps y Felit: ob. cit., pp. 318-319.
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sucede en las jurisdicciones de Bayamo y Las Tunas con los infames “mascaras
de cuero” y en los alrededores de otros poblados con los llamados plateados.

El bandidaje prevalece en los campos de Cuba desde los anos 40 del siglo
XIX como secuela de la crisis social y economica que venia gestandose. Se incre-
mento6 con las décadas. Algunos jefes y sus bandas se incorporaron al Ejército
mambi, aunque otros nunca llegaron a dejar el pillaje. En honor a la verdad,
estos repugnantes actos vandalicos suceden también en los afnos de la insurrec-
cion y se hacen con bastante frecuencia por hombres de uno y otro ejército.
Muchos de los bandidos incorporados a las huestes mambisas llegaron a come-
ter numerosas tropelias. Algunos fueron juzgados severamente, pero hay que
hacer notar que las condiciones de la guerra irregular eran propicias para este
tipo de acciones. Amparados en los soldados espanoles, los guerrilleros ponian
la cara para las operaciones de violencia contra la poblacion campesina. En los
partes del Ejército espanol aparecen muchos de estos relatos, pero se escamotea
su participacion en la aplicacion del fuego, el pillaje y las ejecuciones a personas
inocentes”®.

Los alimentos abandonados por las tropas espanolas también constituyen
vias de abastecimiento para los mambises y esta recurrencia no llega a ser tan
circunstancial como se ha afirmado en determinados partes del Ejército espanol
en operaciones’. Desde marzo y hasta septiembre de 1869, los campamentos in-
surrectos de las jurisdicciones de Puerto Principe y Nuevitas se proveen de carne

768 Corresponde al afio 1869 el siguiente comentario que realiza el comandante General de Ope-
raciones de Cienfuegos, en su paso por Cumanayagua:

En la excursion que he hecho en estos dias he encontrado el pais abandonado, los habi-
tantes de los bohios y atin de los pueblos se han ido unos con los insurrectos y otros a los
montes: en Cumanayagua solo habia cuatro o cinco, los trabajos en algunas partes estaban
parados y a la aproximacién de la columna se quedaba deshabitado el pais: dos son las
causas las que pueden atribuirse esto primero, al temor que temen a los insurrectos sin dar
abrigo a las tropas pues aquellas han hecho correr la voz de que las columnas fusilan a todos
los naturales de Cuba, y segunda, sensible es decirlo, procede de que algunos individuos
del Ejército a su paso por los pueblos y parajes habitados, excitados sin duda por los exce-
sos de los rebeldes y juzgando tal vez que los habitantes simpatizaban con estos, no se han
contenido en los limites de la disciplina que recomienda la ordenanza y que tan necesarios
son en la fuerza armada doblemente en campana. Por esto una de las primeras cosas que he
procurado es tranquilizar a los habitantes, convencerlos de que no se les hace dafno, pagarle
los servicios que prestan y los efectos o viveres que faciliten, no tolerando el menor abuso en
este punto, y hoy doy las ordenes mas severas para que el soldado 6 el oficial no tome nada
si no es abonado antes su precio a fin de que los jefes de columnas apliquen con todo rigor
las penas de ordenanza al que falte a la disciplina, cometiendo vejaciones.

SHM: sec. Ponencia de Ultramar, fdo. Cuba 20, ser. Insurreccion, leg. 15, arm. 2, tab. 4%.,
micr. 5, doc. [s/n], parte de la salida para Cumanayagua y regreso a Cienfuegos de la Coman-
dancia General de Operaciones de Cienfuegos, 15 de marzo de 1869.

9 Ibidem, fdo. Cuba 64, leg. 9, arm. 5, tab. 3%., micr.16, doc. [s/n], parte de la Brigada de Ope-
raciones de la Sierra de Guaimaro fechado en San Miguel de Nuevitas el 6 de junio de 1870; y
en, fdo. Cuba 76, ser. Insurreccion, leg. 8, arm. 6, tab. 2., micr. 21, doc. [s/ni, comunicacion
del brigadier comandante general de Operaciones de Bayamo al comandante del Destacamento

de Jiguani de fecha 11 de febrero de 1873.
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en La América, area de cinco leguas alrededor”. Al inaugurarse el afio 1873, los
campamentos abandonados por los espanoles en Baire-Abajo son ocupados por
los insurrectos, donde encuentran abundantes provisiones con las que matan
el hambre por algunos dias. Ademas de aduenarse de todas las estancias que
hacen sembrar sus adversarios desde esta poblacion de Baire-Abajo hasta seis
leguas proximas a Jiguani, donde bien comida la gente, y pertrechada, descansa
sin temor de ser molestada. Con esta concentracion, “y por consecuencia el
abandono de bastantes campamentos formados a virtud del plan de Valmase-
da, aumento el territorio de operaciones de los insurrectos, y a la vez creci6 la

abundancia de viveres””"!

De igual modo que las columnas espanolas en operaciones abandonan los
alimentos y otros bienes, no escapan del punto de mira y de los planes mas
elaborados de los insurrectos cubanos, el explorar en los escenarios de combates
y en los sitios donde acampan las fuerzas espanolas para hacer el rancho y per-
noctar. Son operaciones, ademas de arriesgadas, habituales entre los insurrectos
cubanos.

A estos sitios, donde suelen encontrarse algunos objetos olvidados, a veces
armas y, por lo general, un gran nimero de capsulas, acuden los cubanos a
devorar los ranchos que dejan las columnas espanolas’?. Con suerte, pueden
ser las raciones de toda la marcha o la del dia ya preparada, que en ocasiones
dejan, hasta en la lumbre, sin haber sido apenas probada por los soldados. Tales
incidentes ocurren, sobre todo, después de provocarse un encuentro sorpresa
con el enemigo, momento en que las posiciones estratégicas no son favorables
al Ejército espanol y cuando, con rapidez, acuden los soldados espafoles en res-
puesta al ataque de los cubanos olvidando sus pertenencias. Operaciones que,
sin ser muchas de ellas gloriosas para las armas cubanas, llegan a proporcionar-
les abundantes recursos, ademas de dejar al soldado espanol a veces sin reservas
de raciones, viéndose obligado en consecuencia a retroceder en la marcha para
volver a abastecerse.

Se dan casos en que los resultados de los combates no son favorables a las
columnas rebeldes, y aun diezmadas sus fuerzas, ciertos grupos de soldados re-
troceden hasta los escenarios bélicos con el objetivo de pasar las revisiones de
costumbre y, con suerte, llenar los jolongos de cuantos recursos les son provecho-
sos. Otros tantos, todavia menos afortunados, en los que no pocos de estos intré-
pidos combatientes son sorprendidos por las columnas espanolas en retroceso,
y fusilados o hechos prisioneros. Asi, cuando el soldado mambi no vence en el
combate, al menos justifica el esfuerzo con los bienes obtenidos en las acciones.
De modo que, junto al dolor por las pérdidas humanas, el consuelo al companero

770 Eleuterio Llofriu y Sagrera: ob. cit., p. 388.
7 Antonio Pirala y Criado: ob. cit., t. I, p. 541.
72 Antonio del Rosal y Vazquez de Mondragén: ob. cit., p. 29.
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herido y el perjuicio moral que suele acompanar a cada derrota, ellos se con-
tentan con los viveres, las armas y los caballos que obtienen, en medio de las
rafagas de la fusileria espanola y del rastreo efectuado en el escenario bélico.
Fernando Figueredo Socarras en La Revolucion de Yara recuerda en un asalto
a Mayari, “que un sargento llamado Avelino recibi6 un tiro que le hizo saltar un
ojo en el momento de apoderarse de un pomo de frutas extraidas” y manifiesta
el testigo: “Yo lo he visto con un ojo en una mano, mostrar en la otra |[...] el

pomo de frutas, como un trofeo glorioso”’”

También son momentos inquietantes para los mambises cuando a las tropas
espanolas en operaciones les suministran alimentos, llegan los proveedores lo-
cales con el ganado a los campamentos transitorios, y a la marcha del Ejército
espanol les siguen los rebanos de reses en conduccion a los depositos. Ante tales
maniobras aumentan los hostigamientos rebeldes con tiros disuasivos a las co-
lumnas enemigas, y el cubano, con su pensar mistico y afan de victoria, invoca a
la naturaleza para que caigan torrenciales aguaceros, porque en sus planes estra-
tégicos los temporales de 1luvias, del mismo modo que los combates favorecen
el abastecimiento insurrecto.

En los dias de constantes lluvias, el Ejército espafol deja muchos alimentos
en los puntos de acampada, que al mojarse son de facil descomposicion y hacen
mas pesada la marcha del soldado, pero que, sin embargo, sirven de comida a
los mambises. Principalmente la carne que no puede secarse al sol, la galleta y el
arroz, que con la humedad se vuelven un amasijo, transformado en un mazacote
inservible a los soldados espanoles, encuentran en la “gastronomia manigtiera”
rapida utilidad. Por la informacion encontrada en el Fondo Cuba del Servi-
cio Historico Militar de Madrid se sabe que, con esa pasta esponjosa y poco
fermentada, formada con la galleta mojada, revuelta en miel, un poco de nuez
moscada y bastante grasa animal, los insurrectos cubanos elaboran un pan dul-
ce. En cambio, los negros y chinos mambises de Manaca (Manzanillo) utilizan
la masa de arroz como espesante del ajiaco y el potaje de verduras en los dias
lluviosos en los que, con similar escasez que el Ejército espafiol en operaciones,
al Ejército Libertador les falta la carne y las viandas’*.

En 1871, el ano critico de la Revolucion, los asistentes que merodean por las
proximidades de Santa Cruz (Sancti Spiritus), penetran en la carniceria de uno
de los campamentos espanoles de la jurisdiccion y limpian de las pieles de las
reses los pequenos fragmentos de carne que quedan pegados, y se apoderan de

7 Fernando Figueredo Socarras: La Revolucion de Yara, p. 63.

" SHM: sec. Ponencia de Ultramar, fdo. Cuba 164, ser. Insurreccion, leg. 4, arm. 23, tab. 1%,,
micr.44, doc. [s/n], parte de la Brigada de Operaciones de Manzanillo fechado en Manaca el 13
de agosto de 1870.
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los vientres y las patas que arrojan por un barranco los carniceros, con los que
hacen callos mas de una vez’”.

Muchos de los alimentos abandonados por los soldados espanoles en la mar-
cha quedan en mal estado y llegan a provocar indigestiones e intoxicaciones a
los insurrectos cubanos, con el coste de muerte a no pocos de ellos. Estos casos
se dan con mayor frecuencia cuando consumen carne y tocino que, en ocasio-
nes, encuentran en verdadero estado de descomposicion. En la Guerra de los
Diez Afos las fuerzas de los generales Calixto Garcia, Serafin Sanchez, Francis-
co Carrillo, Juan Bautista Spotorno, Thomas Jordan, Adolfo Cavada y Carlos
Roloff son las que mas sufren en este aspecto.

El general Garcia sufre, por mas de una vez, bajas en su columna a causa de
las indigestiones causadas por el consumo de carne putrefacta. Se sabe, por la in-
formacion que recoge Ramiro Guerra en Guerra de los Diez Ajios, del lamenta-
ble accidente que ocasiona a esta fuerza, a finales de abril de 1874, el consumo de
yuca venenosa. Gran parte de los hombres de Garcia, escasos de alimentos, en la
cercania de Baire se intoxican de gravedad por la ingestion de este tubérculo, del
que existen distintas variedades, y no todas beneficiosas a la especie humana’®.

7% Tbidem, fdo. Cuba 79, ser. Insurreccion, leg. 8, arm. 6, tab. 2%, micr. 21, doc. [s/n], comu-
nicacion del comandante de Armas de Santa Cruz al comandante general del Departamento
del Centro, de fecha 14 de julio de 1871, donde da a conocer el interrogatorio efectuado a un
insurrecto presentado de la partida del capitan Duque de Estrada.
776 Ramiro Guerra y Sanchez: Guerra de los Diez Anos, t. 11, p. 216. Después de esta lamentable
informacion, Ramiro Guerra resefia otro repulsivo suceso que se relaciona con la cotidianidad
de los insurrectos cubanos pero, fundamentalmente, con la vida llena de peligro de los asisten-
tes y convoyeros, y que se corresponde con lo que se ha dicho en el anterior punto respecto al
saqueo de alimentos. En su juicio, prosigue Guerra:
Recuperadas del envenenamiento dos dias mas tarde, aunque no de manera completa, su-
frieron un costoso descalabro de manera imprevista a manos del enemigo. Bien cultivada
con viandas de todas clases la zona de Baire, el general Garcia Iniguez dispuso que mar-
chasen a forrajear” quinientos hombres de infanteria, con unos doscientos hombres desar-
mados de los llamados “convoyeros” a las ordenes toda la columna del teniente coronel
Pablo Amabile, de Santiago de Cuba, jefe que se habia hecho notar por su valor y su
pericia. Tomadas las precauciones adecuadas al entrar en la zona del cultivo, estableciendo
guardias para evitar cualquier ataque espanol, recogiéndose alimentos en gran abundancia,
con lo cual el teniente coronel Amabile di6 por concluida la mision y orden6 emprender la
marcha al campamento del cuartel general. Escasamente habianse alejado de Baire con su
carga los bien abastecidos cubanos, cuando del poblado destacdse un cuerpo de caballeria
mandado por el temible jefe de guerrillas espafolas, coronel Tizon, salvaje en su acometivi-
dad y por la extrema crueldad con que habia cometido todo género de atrocidades al frente
de sus tropas irregulares en Cienfuegos, Las Villas y el propio Oriente. Experto en sus
maniobras, el jefe espafiol sorprendio y cargd al frente de sus guerrilleros la retaguardia de
Amabile, destrozada por el sable espafiol en pocos minutos, sin poder organizar resistencia
alguna. Acto seguido, Tizon y sus jinetes cargaron contra la impedimenta formada por los
convoyeros desarmados, a los que aniquilaron implacablemente. A vanguardia Amabile, al
escuchar los primeros tiros en su retaguardia, con algunos oficiales y plazas montadas volo
a resistir el empuje de Tizon y sus guerrilleros. Desplegadas en grupo contra caballeria
las tropas de la vanguardia que acudieron presurosas en apoyo de Amabile, contuvieron a
Tizén y lo obligaron a retirarse a Baire, no sin haber causado antes a los cubanos un dano
espantoso. No era en la guerra cosa insolita episodios sangrientos semejantes, inevitables
con la necesidad de abastecerse las tropas cubanas carentes de todo, pero de la magnitud
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Asimismo, Thomas Jordan sufre bajas de este tipo y prohibe a su gente el
consumo de tocino que proceda de los ranchos abandonados por sus adversa-
rios. En Las Villas, las fuerzas mandadas por los generales Spotorno, Sanchez y
Roloff experimentan similares desgracias que la columna de Garcia, y llegan a
tener en ocasiones a destacamentos completos afectados por estas descomposi-
ciones estomacales. Con tremenda mala suerte, cuando las fuerzas villarenas, en
desastrosa peregrinacion, se ven acosadas por los espafoles, por el hambre y por
las enfermedades, y obligadas a pasar a Camagiiey y luego a Oriente, vuelven a
sufrir las pérdidas de companeros intoxicados por estos alimentos. Igual sucede en
la Guerra de 1895, y que mas arriba relata Walfredo Ibrahin Consuegra, cuando
soldados del Regimiento de Caballeria Villaclara, del Segundo Cuerpo, quedan

gravemente intoxicados por comer cangrejos ciguatos, y de ellos mueren dos””.

En las fuentes documentales se encuentra informacion referente a nueve ca-
sos de muertes de insurrectos por el consumo de carne en conserva’®, sin ser el
contenido de estas narraciones mas explicito. Solo en dos de los casos se explica
que las pérdidas humanas son causadas por el supuesto envenenamiento de los
alimentos. En uno se narra como dos soldados mueren, en San Miguel de Nue-
vitas, al instante de haber comido de una lata de carne de las que abastecen al
Ejército espanol en Puerto Principe’. En el otro se relaciona la causa de muerte
de un chino mambi, muy querido en Mayari, por la carne que prueba de lo so-
brante en un rancho de una contraguerrilla volante de operaciones por la zona™".

Aun asi, no es licito afirmar que todas estas muertes se producen por el en-
venenamiento de alimentos, como se ha advertido en el mismo documento, sin

del desastre en las inmediaciones de Baire, acaso no se habia registrado otro hasta entonces.

Ibidem, pp. 216-217.

*Horrajear: “si en el léxico militar representa la busca, corte y transporte de pastos verdes para la
caballeria, en el peculiar de los insurrectos, que viviendo sobre los pastos verdes no necesitaban
su transporte cual hacian los espafioles, derivo la palabra a la acepcion de que era la busca y
capacidad de alimentos para el hombre”. Miguel Varona Guerrero: ob. cit., t. I, pp. 785-786.
77" Walfredo Ibrahin Consuegra: ob. cit., p. 286.

8 SHM: sec. Ponencia de Ultramar, tdo. Cuba 73, ser. Insurreccion, leg. 2, arm. 6, tab. 1%,
micr. 19, doc. [s/n], ano 1876; y, fdo. Cuba 67, ser. Insurreccion, leg. 12, arm. 5, tab. 3*., micr.
17, doc. [s/n], ano 1878.

La poblacion y el Ejército Libertador participan, de forma indirecta, en los experimentos
alimenticios a que son sometidos los soldados del Ejército espafiol en operaciones, durante la
Guerra de los Diez Afios. Los mambises también llegan a comer los alimentos vendidos por
Alemania al Ejército espafol, que consisten en una conserva carnica y un embutido especial
erbswurs llamado morcilla de garbanzos Por su mal estado, les provocan, en ocasiones, fuertes
descomposiciones estomacales e intoxicaciones. Vid. Manuel Espadas Burgos: “El papel de
las conservas de alimentos en la Guerra de Cuba”, pp. 487-496; Luis Alvarez Gutiérrez: La
diplomacia bismarckiana ante la cuestion cubana, pp. 361-408. También el Gobierno espanol
compro en Italia conservas carnicas para el Ejército destinado en Cuba (1876-1879); vid. Archi-
vo General del Ministerio de Asuntos Exteriores, Madrid, (AGMAE), sec. Archivo Historico,
fdo. Politica, subfdo. Politica Exterior. Cuba, ser. Italia, sig. H-2531, exp. 001.

7 SHM: sec. Ponencia de Ultramar, tdo. Cuba 73, ser. Insurreccion, leg. 2, arm. 6, tab. 1%,
micr. 19, doc. [s/n], afio 1876.
80 Tbidem, fdo. Cuba 67, ser. Insurreccion, leg. 12, arm. 5, tab. 3%, micr. 17, doc. [s/n], afio 1878.
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tenerse a la mano informaciones de otras fuentes. Lo que también pasa inadver-
tido en las memorias de reconocidos testigos oculares que ofrecen otros relatos
dignos de crédito. Pero tampoco se puede dudar que en los anos de guerras no
hayan existido tales hechos de envenenamiento entre tantas y tantas atrocidades
que depara a los cubanos el camino de la independencia. Hasta el momento
en que se redacta este capitulo, los documentos consultados no han permitido
abundar y emitir otros criterios. Solo se encuentran pequenas resefias y otras
afirmaciones que, a mi juicio, se quedan en simples suposiciones.

Lo que si se puede probar es que gran parte de la materia prima utilizada
por las fuerzas cubanas sale de estas operaciones. A este aspecto especifico de
la vida en campana de los insurrectos cubanos la historiografia de la guerra ha
dedicado amplio espacio’™. Es precisamente en las obras de autores espafoles

donde mas datos se aportan para analizar esta via de aprovisionamiento del
Ejército Libertador de Cuba.

Un hecho, atin mas particular de la vida del mambi y que también se rela-
ciona con los abastecimientos y con la alimentacion, es el de las pertenencias
particulares de los soldados espanoles que son arrebatadas por los insurrectos
cubanos. Pese a que la alimentacion sea uno de los bienes menos obtenidos, ya
que el armamento y el vestido llegan a cubrir el maximo de las expectativas. Las
narraciones de la guerra recuerdan con frecuencia estos incidentes. La prensa
espanola de la época se hace eco de la escasez de alimentos para catalogar a
los mambises cubanos de primitivos y de barbaros, y exagerar en ocasiones sus
actuaciones.

A la Guerra de los Diez Anos corresponden muchas de estas vivencias pro-
tagonizadas por los negros recién libertos que acuden al llamado de la insurrec-
cion con lo puesto y sin mas alimento que lo poco que llevan en el estomago.
Por esta razon, ellos tienen que improvisar mas que nadie, y en los combates o
en cualquier encuentro con sus adversarios ven concretarse todas sus aspiracio-
nes. Los perseguidores del rastro del enemigo llegan a convertirse en sus mas
temidos rivales. “Los espanoles veian a un negro armado y salian echando un

81 Lo que no ha sucedido con los recursos abandonados por los insurrectos y que son utilizados
por el Ejército espanol en operaciones, quienes también pasaron por momentos de extrema
escasez. Los partes militares de las columnas espafolas dan fe de estas ocupaciones. Por ejem-
plo, el dirigido al comandante general por la guerrilla de Cadiz, asi lo expresa: “Al encontrar
alimentos en los campamentos mambises abandonados los reparti entre el personal de la tropa
[...]. En este rancho como en el anterior encontramos grandes cantidades de carne salada, sal y
vianda que distribuimos entre la tropa, quemando ambos ranchos. No siendo el sitio apropiado
para acampar retrocedimos al Hato de la Vega, Playa de los Perros, el 10 de agosto de 18707,
SHM: sec. Ponencia de Ultramar, fdo. Cuba 33, ser. Insurreccion, leg. 11, arm. 3, tab. 3?2,
micr.9, doc. [s/n]. En la RAH se encuentra un panfleto con fecha 27 de enero de 1875 que dice:
“A los buenos espanoles de la isla de Cuba. El Gobierno oculta la verdadera situacion de la isla
de Cuba, los soldados estan hambrientos”; vid. coleccion Caballero de Rodas (col. C. R.), leg.
VI, n°. 1552, fol. 172.
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pie” —dijo Esteban Montejo, un esclavo convertido en mambi’®. Pero son los
negros, asimismo, a quienes menos les sonrie la piedad colonialista cuando por
desgracia caen prisioneros de los espanoles.

Se sabe de muertes ocasionadas en pleno combate por la incesante busque-
da de viveres, y de otros tantos momentos en que las emboscadas a pequenas
patrullas espanolas persiguen este fin. Un parte del Ejército espanol en opera-
ciones, que corresponde a la columna del teniente coronel Victor Laquidain,
en Aguada del Santo, jurisdiccion de Trinidad, pone en conocimiento de esa
jefatura general lo sucedido a un piquete de cinco soldados. Estos son atacados
por una partida de insurrectos y obligados a dejar las armas y todos los vive-
res que trasladan desde Vega Grande a Aguada del Santo™. Otro parte de la
Comandancia General del distrito de Matanzas da cuenta de los viveres que

una cuadrilla, compuesta por negros, chinos y algunos blancos del ingenio San
Marecelo, arrebatan a la patrulla de Ceiba Mocha, el 18 de diciembre de 18697%*.

Productos como el pan y las galletas se convierten en alimentos de lujo en el
campo de la insurreccion —lo mismo que sucedia con los campesinos y demas
poblacion pobre— y para muchos soldados, al inicio de la Guerra de los Diez
Anos, son alimentos desconocidos porque, cuando no se puede elaborar casabe,
el platano, el boniato y el fiame es el pan del campesino y del soldado cubano.
De la primera contienda no se tiene constancia del arribo de galletas en las po-
cas expediciones que desembarcan en las costas cubanas. De la Guerra de 1895,
se sabe que llegan al campo de la insurreccion 1 889 cajas: 660 por Minimania
(Pinar del Rio), y 1 229 por Puerto Padre (Oriente), ambos alijos en las dos ex-
pediciones de Federico Pérez Carbo; y no por estos abastecimientos, los que se
reparten entre las partidas del 2%y 6 Cuerpo de Ejército, se puede decir que el
consumo de galletas en esta Gltima etapa es frecuente.

Contintan los soldados cubanos valiéndose del pan y las galletas que arre-
batan en combate al enemigo, de lo que encuentran cuando rastrean en las
trincheras, de la captura de convoyes, tomas de ciudades y poblados, y de las
compras que encargan a los comercios de los pueblos y vendedores ambulan-
tes a unos precios excesivos. Para probar pan y galletas, asi como vino, café
y tabaco, estas son las tnicas vias disponibles para el mambi. Por poner una
referencia del coste del pan a inicio de la Guerra de los Diez Anos, precio que
varia constantemente, me remito a una nota que aparece al final del Diario de
operaciones de la contraguerrilla del Regimiento de Napoles (Ejército espanol),

82 Miguel Barnet: Biografia de un cimarron, p. 159.

8 SHM: sec. Ponencia de Ultramar, fdo. Cuba 63, ser. Insurreccion, leg. 8, arm. 5, tab. 2%,
micr. 16, doc. [s/n]. Relacion de los encuentros que han tenido con los insurrectos las columnas
y destacamentos de la jurisdiccion de Trinidad desde el 1de abril de 1869, hasta el 28 de febrero
de 1870: Parte de la columna del teniente coronel D. Victor Laquidain, desde el 6 al 17 de enero
de 1869 en Aguada del Santo y Vega Grande.

78t Tbidem, fdo. Cuba 26, ser. Insurreccion, leg. 4, arm. 3, tab. 1*., micr. 6, doc. [s/n].
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y que se fecha en Mayajigua, a 31 de diciembre de 1869: “la alimentacion muy
cara, las 14 onzas de pan a 15 reales”’® Si para el soldado espanol es un precio
excesivo, imaginemos lo dificil que se hace para el soldado mambi consumir pan
a ese precio.

De la Guerra de 1895, Emilio Rodriguez Mendoza narra un duelo a muerte
—en medio de un combate— entre un oficial espanol y un negro mambi, por
el solo hecho de quitarle este la jicara con comida a aquel’®. Por otra parte, los
chinos mambises, ademas de prestarse a entrar en los pueblos y ciudades con
el proposito de conseguir alimentos, medicinas, ropas y calzados con destino a
los soldados mambises sufren similares enfrentamientos. El testimonio de D.
Federico Balsinde, soldado del regimiento Castillo, Quinto Cuerpo del Ejército
Libertador asi lo afirma, cuando se refiriere a la anécdota del capitan José, chi-
no perteneciente a la escolta del general Maximo Gomez:

Un dia el Capitan José marchaba a caballo por la zona de Giiira,
cuando fue sorprendido por un capitan espanol que también iba a
caballo con algunos niimeros. Inmediatamente, sobre la marcha, se
generalizo el tiroteo de ambas partes. En la carrera, José se volvio
hacia sus enemigos, disparaba, y continuaba la huida. En uno de
esos tiros, José hizo certero blanco en el cuerpo del capitan espafiol,
quien cay6 fulminante al suelo, mientras los acompanantes de éste
ganaron despavoridos la manigua. Siempre corriendo, el capitan José
tomo las riendas del caballo sin jinete y lo condujo al campamento.
Ya aqui el chino registr6 la montura del caballo que acaba de captu-
rar y en la alforja hallo, con gran sorpresa, un hermoso pollo asado y
una abundante racion de galletas. Durante varios dias, José comio a
pedacitos ese pollo y compartio algunos trocitos del manjar con di-
versos companeros. Cuando ya no le quedaba mas que un muslo de
aquel pollo, José, en el tono jovial que le caracterizaba, se lo mostro
a esos mismos companeros, mientras les arengaba objetivamente:

¢Ta quiele pollo? Mata capitan panol.”®’

Resultan, ademas de curiosas, increibles estas anécdotas pero son, sin duda,
parte integrante de la vida cotidiana del mambi en la guerra y muchas de ellas
narradas por testigos que militan en ambos ejércitos durante las dos contiendas.

También sera de singular importancia la ayuda brindada por los ntcleos de
laborantes en diversos pueblos y ciudades. Una continua red de colaboradores
que, ademas de mantener informados a los dirigentes revolucionarios de los
movimientos del Ejército espanol, se aprovechan de los desordenes que imperan

8 Tbidem, fdo. Cuba 20, ser. Insurreccion, leg. 13, arm. 2, tab. 4®., micr. 4, doc. [s/n].
786 Emilio Rodriguez Mendoza: ob. cit., p. 72.
87 Juan Jiménez Pastrana: Los chinos en las luchas por la liberacion cubana, pp. 98-99.
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en la administracion colonial y abastecen a los insurrectos de cuantos produc-
tos estan a su alcance. Muchos salen de los propios cuarteles espanoles y de los
principales almacenes que se ubican en los pueblos y ciudades. Realidad que es
aceptada por los adversarios de la revolucion, siendo a veces motivo de criticas al
control y gestion del Gobierno en la Isla.

Segtin la poblacion proespaniola —como se recoge en un impreso que con
el titulo de Las cosas del dia-d [sic| la autoridad, circula en la mayor parte de las
casas de L.a Habana y que Pirala analiza en su obra—, los partidarios de soste-
ner el dominio colonial en Cuba: “lamentan con enérgica conviccion los defec-
tos de algunos jefes, las deficiencias y algo mas de la Administracion militar, y
la corrupcion de la mayor parte de los contratistas, expresando los efectos que
con cuyo manejo se hacian fortunas, que tanto han asombrado”’®® Contintia
diciendo

[...] que muchos tenderos de tierra adentro, facilitan a los insurrec-
tos ropas, viveres y cuanto necesitan, todo por el vil interés; asl es
que, con frecuencia hallamos campamentos, si asi se pueden llamar
unos cuantos bohios, bien provistos de ropas, viveres, etc., etc., y
algunas veces hemos hallado envases con las marcas de la Adminis-
tracion militar.”®

Asimismo, Francisco Camps y Felit relata que para proveerse de armas,
municiones, vestuario y alimentos, ademas de los convoyes pequenos o gran-
des de que se apoderan, cuentan con las confidencias que tienen en casi todas
las poblaciones, y

[...] recibian con frecuencia, zapatos, telas, licores, comestibles y
hasta vino tinto de sabor muy parecido al que se daba de racion a
nuestros soldados en los campamentos de las zonas. Si a lo dicho se
anade, que ademas de los toros y puercos que encontraban en los
potreros; las gallinas guineas y jutias que cazaban; tenian las frutas
que cogian, como el mango, el anon, el zapote, la guayaba, la pina, la
ciruela, el mamoncillo, el mamey colorado; las colmenas de rica miel
que castraban; los tubérculos que encontraban, la malanga, el bonia-
to, la yuca, el name y la patata; los peces como la anguila, la biajaca
y otras clases que pescaban en los rios y lagunas, se comprendera el
secreto de una guerra que no ha carecido de los recursos indispensa-
bles de alimentacion para su duracion nomada y montaraz.””

78 Antonio Pirala y Criado: ob. cit., t. IT, p. 183.
789 Tbidem.
70 Francisco Camps y Felia: ob. cit., p. 62.
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A estas vias, tan socorridas en el abastecimiento del mambi, varios autores
proespanoles de la época dedican paginas de sus obras a aconsejar los medios de
terminarlas, y a posibilitar la pacificacion en el campo de la insurreccion. José
Maria Velasco, brigadier en servicio durante la Guerra de los Diez anos, ofrece
sus experiencias y las refiere en este sentido:

De los puestos y almacenes del comercio, salian los efectos para
proveer en gran parte a los bandidos, ya cogiéndolos a los que los
llevan, ya recibiéndolos de los que estan de acuerdo con ellos, sin
que pueda en manera alguna evitarse mientras no se obligue a la
poblacion a establecerse sobre los caminos en pueblos con casas de
piedra o barro unidas, alineadas y dispuestas para la defensa, dan-
dose armas a los vecinos de buenos antecedentes y vigilandose de
cerca a los que no los tengan.”"

Tgual es 1til el concurso de un grupo reducido de comerciantes y propieta-
rios de cierta solvencia economica que ayudan, mas de una vez, al sostenimiento
de la insurreccion, y el de las pocas expediciones que incluyen alimentos. Junto
al esfuerzo de los laborantes, la confiscacion de bienes, los asaltos a convoyes
y almacenes de las tropas espanolas, mas los otros suministros que aqui se han
analizado, alivian la situacion del soldado de forma momentanea, pero no solu-
cionan el grave problema del abastecimiento diario. El principal suministro de
los insurrectos cubanos sale de las labores agricolas y a ellas dedican el mayor
de los esfuerzos.

En los campamentos, el trafico constante de todos los bienes considerados
de subsistencia forma parte del vivir diario de los mambises, del cual participa
la poblacion rural y los vendedores ambulantes que merodean por los campos.

Del “Diario de don Ignacio Mora”, en el valle de Canapt Arriba, Antonio
Pirala y Criado extrae el siguiente testimonio que aparece incluido en su obra:

Miércoles 11 de septiembre de 1872. —EI comercio ha corrompido
este distrito. Los jefes militares, con el objetivo de pasarlo bien,
cuyo ejemplo legd Donato Marmol, autorizan comisiones, que les
dan regalados los efectos, ya de ropa, ya de comestibles; mientras
que el resto de los efectos los venden a precios fabulosos. La vara de
rusia, a 1.50 y 2.50 pesos fuertes; la breva de andullo, a 12 reales; la
libra de arroz, a peso fuerte; la botella de aceite catalan, a 4 pesos
fuertes; en fin, como no existe el trabajo, y como el dinero anda
escaso, de aqui en que los jefes militares permiten esos asaltos, para
que robe el soldado, asesine al cubano que esta en las poblaciones,

! José Maria Velasco: ob. cit., p. 57.
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y quemen las trincheras enemigas inspirando, sin sufrir el soldado
espanol ni una contusion.”

Durante anos, tanto en la Guerra de los Diez Anos como en la Guerra de
1895, el Ejército espanol concentra sus fuerzas en las guarniciones de los centros
poblacionales y el Ejército Libertador se aduena de los campos, principalmen-
te en Oriente, donde tienen los patriotas momentos de estable aseguramiento
material y combativo. Esta division permite que proliferen los campamentos
permanentes, algunos provistos de mercados, y las prefecturas y subprefecturas
por casi todo el territorio rural, con “tal seguridad que los mercaderes iban alli
a vender sus mercancias, como pudieran hacerlo a cualquier poblacion, de las
que se hallaban bajo el dominio de Espana”’ Un vinculo entre las ciudades y
el campo que en ningin momento se interrumpe a pesar de la fuerte vigilancia,
las constantes barridas y las reconcentraciones ciudadanas que caracterizan al
dominio colonial en los anos que dura la guerra de Cuba.

En la organizacion civil de los insurrectos esta estipulada la comercializacion
de los pacificos con los pueblos, para lo que hay que sacar pase de los delegados
de Hacienda en cada region. A esto se paga un tributo o derecho con relacion
a las cargas que conducen, correspondiente a una décima parte de los efectos
que sacan o entran y puedan ser ttiles al Ejército. En una orden, firmada por el
secretario de Hacienda y fechada en Palmar el 19 de febrero de 1870, se dispone
el trafico o comercio de los recursos del campo en territorio enemigo, y en su
contenido se expresa:

1*. Al aprobar el libre comercio no hay facultad para prohibir ni para
fijar un tope al precio de los articulos, pero si es obligatorio por la
ley recibir el papel moneda sujetandose el que se niegue a recibirlo
a la pena senalada.

2%, Los traficantes que quisieran pasar al servicio enemigo comprendi-
do en alguna zona militar necesitan ademas del permiso del Jefe de
Hacienda inmediato, que es por ahora indispensable, un permiso o
salvoconducto de la autoridad militar que alli opere; pero si dicho
territorio no estuviese comprendido en alguna zona militar enton-
ces corresponde acompanar a la licencia del Jefe de hacienda, el
permiso o salvoconducto de la autoridad civil del Distrito.

3% A los traficantes que pasasen al territorio enemigo no se les impon-
dra castigo alguno siempre que lleven permiso de algunas de las
autoridades respectivas; y si llevan o traen efectos sin la licencia
del Jefe de Hacienda éste les impondra una pena, y si teniendo esta
licencia no tuvieran el permiso o salvoconducto de la autoridad civil

72 Antonio Pirala y Criado: ob. cit., t. IT, p. 438.
™ Juan Exposito Casasus: Calixto Garcia, el estratega, p. 73.
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o militar segin corresponda, no podran estar decomisados los efec-
tos pero si podran imponerle el castigo correspondiente.

4?. Queda entendido, desde luego, que todo traficante o individuo en

5%

6%

7%

territorio enemigo necesita para ello de la licencia del Jefe de Ha-
cienda, del salvoconducto o permiso del Jefe militar operado en una
zona y si no hubiera lo que se llama técnicamente zona militar dicho
permiso o salvoconducto debera expedirlo la autoridad civil, segin
el parrafo 2°.

Si expedido un permiso por la autoridad civil, hubiera de ocuparse
un distrito militarmente o lo que es lo mismo establecer zona militar,
debera la autoridad militar recientemente establecida respetar el
permiso dado por la civil y continuar aquella mientras ocupe el te-
rritorio o la zona dandole los respectivos salvoconductos o permiso.

Los particulares no seran responsables de las faltas que cometan las
autoridades expidiendo permisos que no son de su incumbencia.

Las penas de que habla el parrafo tercero deberan aplicarse de la
manera siguiente: si el traficante lleva permiso de la Hacienda, pero
no de las otras autoridades se le impondra por la autoridad que co-
rresponda una correccion, pero ésta no tiene derecho a decomisar
los efectos. A la inversa si lleva permiso o salvo conducto de alguna
autoridad sea civil o militar, pero no la licencia de la Hacienda, no
sufrira correccion alguna por parte de aquéllas quienes daran inme-
diatamente parte a la de Hacienda para que proceda al decomiso de
los efectos.

8°. Tanto la autoridad militar como la civil en su caso, cuando por con-

secuencia del servicio publico envia a alguna persona al territorio
enemigo podran autorizarla para que traiga efectos destinados a su
uso particular, al de nuestras tropas y familias o a beneficio de la
Reptblica sin que se entienda a hacer con ellos ninguna clase de
especulacion o comercio”*.

En la Guerra de 1895 se logra una mejor organizacion economica de los
insurrectos, aspectos que aqui se menciona en cada uno de los capitulos. La
Administracion de Hacienda opera en un ambito mas amplio y logra tener re-
presentacion en las diferentes provincias. La Junta de Gobierno decreta un em-
préstito sobre las propiedades, con un tipo del 2 % de su valor. Al impuesto
sobre la produccion del aztcar se le senala el tipo de 5 centavos en oro por
arroba; y 4 pesos, también en oro, por pipa de aguardiente. Al tabaco 2 pesos de
oro por tercio en rama; y sobre la produccion de los cultivos menores, ademas
de proveer los pacificos a las partidas de vianda y frutos, corresponde el pago

% AHN: sec. Ultramar, fdo. Cuba, ser. Insurreccion, leg. 5839, n°. 35, doc. 40.
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de una contribucion de consumo impuesta por aforos, sobre cuanto lleven a los
mercados de las poblaciones, igualmente que en la Guerra de los Diez Anos,
mediante un pase de los delegados de Hacienda™>.

En la sesion celebrada por el Consejo de Gobierno, en Providencia de Guai-
canamar, a 20 de julio de 1896, se toma el siguiente acuerdo:

Primero: Queda prohibido el comercio propiamente dicho, a todo
ciudadano que no presente una autorizacion expresa de la Secreta-
ria de Hacienda o del Ciudadano Administrador del ramo en cada
Estado. —Segundo: El cambio o venta de ciertos frutos, como el ta-
baco, el cacao y el café, solo podra efectuarse, cuando el que cambie
o venda se halle provisto de un documento que patentice hallarse a
cubierto con la Hacienda Nacional. —Tercero: Los ciudadanos que
en sus horas de ocio fabriquen el producto sacarino denominado
raspadura, con cana que no pertenezca al Estado y para la venta
en el lugar de su residencia, o en otra parte, deberan llevar encima
una certificacion del Prefecto de la localidad declarando que pres-
tan servicios a la Patria, segin su condicion y aptitudes y que no
por dicho trafico le son gravosos, ellos o sus familias, a los demas
ciudadanos, sino que al contrario para premiar sus esfuerzos se les
permite ese pequeno comercio, a fin de que puedan atender mejor
a las necesidades de su casa. Ademas, de cada diez tortas que fabri-
quen, deberan entregar, por lo menos, dos a la Prefectura, mediante
el oportuno recibo para el consumo de los heridos y enfermos en los
Hospitales de la Revolucion.”®

De este modo, el soldado mambi se alimenta de los productos que no se
venden en los comercios rurales, que compran los pacificos en las ciudades, y
hasta de las mismas raciones designadas al Ejército espanol en operaciones, sin
necesidad de arrebatarselas al soldado en combates o asaltar algun puesto de
abastecimiento. Porque, como expresa Candido Pieltain y Huve-Huergo,

[...] conjuntamente a la mayoria de los habitantes del campo, en
el ntcleo de comerciantes tenian a sus mas practicos confidentes.
Esos comercios y cantinas ambulantes, ademas de beneficiar en ese
sentido y en el suministro de recursos a los mambises, surtian a las
tropas espafolas en mas del 40 por 100 de sus recursos.”’

% Vid. Fernando Gomez: La insurreccion por dentro. Apuntes para la historia, pp. 102-103.

7 Joaquin Llaverias y Martinez y Emeterio Santovenia (comps.): Actas de las asambleas de
representantes y del consejo de gobierno durante la guerra de Independencia, t. 11, pp. 110-111.

77 Candido Pieltain y Hove-Huergo: La Isla de Cuba desde mediados de abril a fines de ocrubre de
1873, p. 64. El autor fue Gobernador Superior Politico y Capitan General de la isla de Cuba
desde el 18 de abril al 30 de octubre de 1873, p. 114.
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Los mercaderes dan contadas pruebas de que todo lo pueden. De la misma
forma que abastecen al Ejército espanol en operaciones y se esfuerzan por ali-
viar algunas de las carencias del soldado mambi, se preocupan porque no falten
en los pueblos y ciudades ciertos productos agricolas, tales como las viandas, la
miel, la leche y la carne.

Muchas veces, en medio de las marchas, se contintan efectuando tales cam-
balaches entre los mercaderes y las tropas espanolas y cubanas. Los soldados
compran y cambian, se ausentan de las columnas para proveerse de cuantos
bienes consideran necesarios, con frecuencia sin pagar su coste. Esto provoca
cierto malestar entre los comerciantes y el campesinado, por ejemplo, respecto
a los mambises, que derivan en continuas quejas y acusaciones. En cuanto a ese
proceder, los jefes militares y tenientes de gobernador civiles del bando insu-
rrecto emiten circulares para tratar de impedir tales actos. La dada el 8 de abril
de 1873 es leida momentos antes del ataque al poblado de Auras; en sintesis
dice que “quien en la marcha se desviara del camino para entrar en ranchos,
coger animales, viandas, etc., antes de dar la orden general para ello, seria fusila-
do..”;”® puesto que como se ha visto los robos y saqueos tampoco estan exentos
del vivir insurrecto.

El papel de las prefecturas, subprefecturas, talleres y predios
agricolas en la alimentacién del mambi

Las prefecturas y subprefecturas son instituciones civiles creadas por el gobier-
no de la Republica en Armas para mantener la unidad y organizacion de la
poblacion cubana en los territorios de Cuba Libre. Ellas estan llamadas a garan-
tizar, en tan dificiles condiciones de precariedad, los bienes materiales de mas
necesidad, tanto a los vecinos de sus territorios como al Ejército Libertador.
Por esto, ademas de ser el 6rgano intermedio para hacer valer las leyes de la
incipiente republica, organizan pequenos talleres de produccion artesanal de
multiples especializaciones, crean predios y estancias para el cultivo y la cria

8 Antonio Pirala y Criado: ob. cit., t. II, p. 554. La misma situacion se presenta en el Ejército
espanol en operaciones, en el cual también se emiten variadas circulares prohibiendo tales irre-
gularidades, la dirigida por la Comandancia General de Sancti Spiritus y Moré6n a los coroneles
de la zona y jefes de las Columnas el 19 de octubre de 1870 dice ast:
Ha llegado a mi noticias que algunos jefes de destacamento toman carne y viandas de fincas
de vecinos que estan bajo el amparo del Gobierno sin satisfacer la cantidad que en dinero
corresponde, como le tengo mandado; y estando resuelto a corregir abusos de esta especie
encargo a V.S. se lo haga entender a los Jefes de Destacamento, en inteligencia que les haré
responsables de los desordenes que en este concepto pueden cometer las tropas respectivas,
sujetandole tales actos a formacion de causa. =Con esta fecha, doy orden a los Capitanes
para que de ninguna manera faciliten carnes ni viandas sin que se abone su precio. Queda
absolutamente prohibido, el que se tomen otros caballos ni los que precisamente se cogen
al enemigo, y toda infraccion en esta parte sera también sujeta a formacion de causa. Vid.
SHM, sec. Ponencia de Ultramar, fdo. Cuba 57, ser. Insurreccion, leg. 2, arm. 5, tab. 1%.,
micr. 14, doc. [s/n].
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de animales domésticos, forman y suministran hospitales, algunos grandes y
con ubicaciones estables, y explotan las salinas. Asimismo, porque son quienes
mejor conocen el radio de accion en donde se ubican, les facilitan a las fuerzas
cubanas importantes servicios en los aseguramientos logisticos, las mantienen
informadas de la situacion y los movimientos enemigos, les proporcionan los
practicos que orientan sus recorridos, controlan el transito de ciudadanos ajenos
a la zona y organizan los servicios de correos y de vigilancia en las costas. Al
amparo de las prefecturas, en la manigua se crean pequenas escuelas destinadas
a la instruccion de ninos y adultos.

Corresponde al comandante del Ejército Libertador Manuel Arbelo el si-
guiente juicio en torno al papel de las prefecturas y subprefecturas mambisas en

el periodo 1895-1898:

Esa cooperacion, activa e inteligente, de las Prefecturas y Subpre-
fecturas, instituciones de orden civil, de la dependencia de los Go-
bernadores de Provincia, pero organizadas de manera que pudieran
contribuir a la obra militar, que tenia por objeto la Independencia,
fue tan importante, que cuando el Secretario de lo Interior, Dr. San-
tiago Garcia Cafizares, con el mapa del territorio en que operaba el
Ejército Libertador en las manos, instalo todas las necesarias, con-
virtio aquellos campos en un terrible avispero, pues apenas asomaba
la vanguardia de una columna espanola, a despecho de todas las pre-
cauciones de una tactica previsora, parecia que de las entranas de la
tierra, o del seno de los montes y las alturas de las montanas surgian
los cubanos armados, que aprovechando todos los accidentes de la
comarca, conocida por ellos palmo a palmo, atacaban al enemigo,
al que formaban emboscadas, que abandonaban después de hacerle
un fuego certero, huyendo para situarse en otro sitio fijado de an-
temano, en donde se reunian si habian tenido necesidad de disper-
sarse ante la persecucion de la caballeria espanola, y proseguir esa
actitud de hostilidad constante e incansable con el interés que todos
los hombres de la Revolucion abrigaban personal y colectivamente.

Los soldados espanoles se resolvian como fieras acorraladas, pero
donde menos esperaban recibian una descarga, o tiros a discrecion,
ardian las maniguas, y por todos los ambitos de aquella tierra rebel-
de, les parecia oir los ecos repetidos de la maldicion y el odio de un
pueblo irritado.”

En la Guerra de los Diez Anos las prefecturas y subprefecturas se basan en
la Ley de Organizacion Administrativa del 8 de agosto de 1869. Luego siguen

9 Manuel Arbelo: Recuerdo de la viltima Guerra por la Independencia de Cuba; 1896 a 1898, p. 152.
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otras tales como la de Cargas Publicas, del 12 de agosto de 1869, y la de Admi-
nistracion Militar, del 28 de 1870, con articulos referenciales.

Segtlin la Ley de Organizacion Administrativa, es funcion de los prefectos:

—Hacer cumplir en el territorio asignado las leyes y disposiciones
del gobierno.

—Ilustrar a los tenientes gobernadores acerca de las necesidades
de la prefectura, y vigilar la conducta de los subprefectos; repartir
equitativamente entre ellos los articulos de primera necesidad que
les entregasen los tenientes gobernadores, y tenian las demas atribu-
ciones derivadas del caracter de su autoridad intermedia entre los
tenientes gobernadores y los subprefectos.

—Informar a los tenientes gobernadores sobre el matrimonio civil y
los datos estadisticos relacionados con la situacion de la prefectura
para que los informasen al gobernador.

—Autorizar los matrimonios civiles y demas contratos entre los ve-
cinos de las prefecturas, poderes, testamentos y codicilos, haciéndo-
los constar en un registro claro y contentivo de todas sus circunstan-
cias y dando a los interesados los testimonios que pidiesen.®°

Los subprefectos:

—Velar por la seguridad y el orden publico; detener y remitir a las
prefecturas a aquellas personas que transiten sin salvoconducto y a
los libertos que no estuviesen dedicados a trabajo alguno; detener
y remitir a las autoridades militares mas inmediata a los individuos
del ejército que se encontrasen sin salvoconducto, e impedir las ri-
nas, lidias de gallos y los juegos en que mediara el dinero.

—Organizar rondas con los vecinos, tanto de dia como de noche,
para garantizar un servicio de guardia rigurosa.

—Conducir al cuartéon inmediato designado para ello, a los presos
civiles y militares que se les entregaban con ese objetivo.

—No permitir la labor de comision alguna en desacuerdo con las le-
yes, y para el cumplimiento de las no opuestas a estas debian exigir
la presentacion de las credenciales que las justificasen.

—Para el sostenimiento de las cargas publicas empleaban los re-
cursos suministrados por los prefectos. Cuando esto no alcanzaban
acudian a los vecinos distribuyéndolos con equidad y en sujecion a

800 Tey de Organizacion Administrativa aprobada en Sibanict, el 8 de agosto de 1869, apud
Raul Izquierdo Canosa: ob. cit., p. 22.
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las leyes, luego de la realizacion de un censo dirigido por ¢él, en el
cual participaban dos vecinos elegidos para ello.

—No permitir la destruccion de las fincas abandonadas, fueran de
amigos o enemigos, e informar a los prefectos de las que se hallaban
en tal estado con vistas a la designacion interina de quienes se en-
cargarian de administrarlas.

—Cuando aparecia algin animal cuyo dueno se ignorase, convoca-
ba mediante edictos a quienes sobre él pudieran tener derecho, y si
en término de treinta dias no se recibia reclamacion alguna, pasaba
a propiedad del estado, de lo cual el subprefecto daba cuenta al
gobernador.

—Llevar el registro de los nacimientos y defunciones en su terri-
torio, e informar anualmente los datos a los prefectos. Para ello
debia efectuar un censo donde contara el nimero de vecinos y sus
circunstancias personales, asi como los datos relativos a la riqueza,
urbana y rastica, remitiéndolos a los prefectos®".

Conforme a la Ley de Cargas Publicas:

—Los subprefectos estaban obligados a facilitar a las personas de-
dicadas al servicio de la reptblica, a sus familias, a los emigrados a
causa de la guerra y a los indigentes residentes en el cuarton, recursos
de subsistencia y alojamiento, cuando no lo tuviesen, en proporcion
a sus necesidades; tales como una clase de carne y otra de viandas
o cereales, dulce y sal, ademas de otros articulos de mantenimiento.

—DPara sostener esta carga emplearian las pertenencias del estado
que con ese destino recibiesen, y cuando no le bastasen tomarian
los articulos indicados equitativamente de los vecinos, quienes esta-
ban obligados a facilitar a las autoridades de la republica alojamien-
to u otro auxilio con sus animales, utiles de trabajo, instrumentos
de transporte y articulos de primera necesidad. Los necesitados de
alojamiento eran distribuidos proporcionalmente en las casas de los
vecinos, sin que estos tuvieran que abandonarlas, salvo que las ope-
raciones militares asi lo exigiesen.?”

En la Guerra de 1895, las funciones de prefectos y subprefectos que apare-
cen en la Ley de Gobierno Civil de la Republica, de 9 de septiembre de 1896,
en muy poco varian; ellos son los encargados de:

801 Tbidem, pp. 22-24.
892 Thidem, p. 26. Ley de Cargas Publicas aprobada en Sabanillas de Sibanicq, el 12 de agosto

de 1869.
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—Repartir equitativamente los articulos recibidos. Los prefectos
contaban con las atribuciones que le eran inherentes, en calidad de
intermediarios entre los tenientes gobernadores y los subprefectos.

—Iniciar la causa sumaria de todos los delitos, tanto comunes
como criminales, cometidos en su territorio, y una vez concluida
pasarla conjuntamente con el presunto reo o reos a los tenientes
gobernadores. En los casos de espias, practicos, correos y otros,
declarados traidores, inmediatamente después de ser aprehendidos
se les juzgaba por un consejo integrado por tres personas de las mas
idoneas radicadas en la prefectura: una actuaba como presidente
y las restantes como vocales. Ademas, se nombraba un fiscal y el
acusado podia designar su defensa.

—No permitir que individuo alguno de su demarcacion estuviese
sin destino, pues contaba con los medios de labranza necesarios en
proporcion a la cantidad de vecinos. Debian, asimismo, proteger
los colmenares y las estancias abandonadas, extendiendo cuanto le
resultara posible las zonas de cultivo.

—PFacilitar lo necesario para el sostenimiento de todos los vecinos
de su territorio, especialmente a los artesanos que trabajaban en
los talleres del estado, sus familias y los familiares de los miembros
del Ejército Libertador; atendian con esmero el cuidado de los hos-
pitales y enfermerias, y la asistencia de los heridos y enfermos del
ejército, cuya curacion tenia lugar fuera de esas instalaciones.

—~Cuando en los limites de su demarcacion se presentaba el secre-
tario del Interior o algin delegado de éste, un miembro del Consejo
de Gobierno o jefe militar de superior jerarquia, acudian ante €l y
se ponian a su disposicion para facilitarle lo necesario y servirle en
cuanto pudieran.

—Autorizaban los matrimonios, segtin lo previsto en la ley, y demas
contratos que se celebraban entre los vecinos de la prefectura; aten-
dian las demandas, otorgaban poderes y procesaban testamentos,
registrandolos.

—Llevar el registro y las estadisticas de las prefecturas, tanto de los
nacimientos como de las defunciones y movimientos.®*

En cuanto a los talleres mambises, estos forman una extraordinaria red
de produccion con la fabricacion de los mas variados articulos. Todo cuanto
es deficitario en el campo de la insurreccion ocupa el interés de estas entidades
ingeniosas. Desde el punto de vista organizativo, se rigen por ordenes de las

803 Thidem, pp. 37-38. Ley de Organizacion Civil de la Republica, de 9 de septiembre de 1896.
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prefecturas y subprefecturas de las cuales dependen, aunque existen talleres y
armerias adjuntos a grandes campamentos y otros que llegan a tener suficiente
autoridad propia. El cuadro administrativo es similar a las estructuras de las
prefecturas, variando solo en las responsabilidades de los maestros artesanos.

La Ley de Organizacion Militar de 7 de diciembre de 1895 define las si-
guientes funciones de los directores de talleres:

—De acuerdo con los prefectos, determinar y establecer los talleres en
los lugares mas idoneos, asi como las tenerias que se pudieran crear.

—Distribuir del modo mas conveniente los artesanos puestos a su
disposicion. Podian cambiar las residencias de los maestros, artesa-
nos, aprendices y auxiliares, y hacer que prestaran servicios tempo-
ralmente fuera de los talleres donde estaban inscritos.

—Distribuir los efectos a él entregados, exigiendo recibo de estos
a los jefes de talleres y pidiendo a los tenientes gobernadores lo
necesario para atender debidamente los talleres con vistas a la no
interrupcion del trabajo de ellos.

—Proponer a la Secretaria del Interior, por conducto del teniente
gobernador, los artesanos que reuniesen condiciones para ser nom-
brados jefes o maestros de talleres. Del mismo modo, podia suspen-
derse a cualquiera de ellos y proponer su cesantia, siempre que los
motivos lo justificasen.

—Llevar un libro de filiaciones donde aparecieran el nombre y fe-
cha de ingreso de todos los artesanos del distrito, las altas y bajas,
las licencias, los servicios extraordinarios y las correcciones.

—Recibir mensualmente de los jefes de talleres un informe sobre el
trabajo realizado en cada uno, con los datos suministrados por los
prefectos, y el de todos los del distrito, con el visto bueno del tenien-
te gobernador, remitiéndolo al gobernador civil para que elaborara
el estado general y lo hiciera llegar a la Secretaria del Interior.®’*

Sin embargo, como sucede con todas las leyes del Ejército Libertador, una
cosa es lo que establecen y otra distinta lo que en la practica se realiza. Esta
realidad es constatada aqui, aunque solo me detenga en el analisis de las pre-
fecturas y sus dependencias como entidades encargadas de brindar suministros,
principalmente alimenticios, al Ejército Libertador. Particularidad que estimo
bastante suficiente para demostrar que su estructura y funcionamiento no ha
sido algo eficaz y homogéneo a lo largo y ancho del pais, y que la ordenacion
real de estas estructuras civiles, que se originan en el campo de la insurreccion,
tiene variaciones constantes durante todo el ciclo independentista.

804 Tbidem, pp. 39-41.
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En la Guerra de los Diez anos, y a pesar de su pronta proliferacion, estan
continuamente perseguidas por las columnas espanolas y no logran una organi-
zacion estable o al menos concordante. No siempre estas entidades responden
a las aspiraciones y exigencias de los mandos militares, lo cual hace que muchas
de ellas tengan vida efimera, que no perduren a los anos de guerra y que, en
otras, la urgente funcion de socorrer a las fuerzas cubanas en operaciones no
constituya el objetivo prioritario dentro de sus mas elementales existencias. Es-
tas dificultades estan concatenadas a los problemas organizativos del Ejército
Libertador que provocan el fracasa en su primer periodo bélico.

Durante la Guerra de 1895, con la experiencia acumulada en este sentido y
la significativa organizacion que se logra en casi todas las fuerzas cubanas, se
cuenta con una mayor funcionalidad de las prefecturas y sus dependencias, las
que llegan a proliferar por toda la Isla y adquieren un sentido mas coherente.
Aunque, en esencia, continte predominando en el funcionamiento interno el
caracter comarcal en las decisiones de los jefes militares y tenientes de goberna-
dor civiles. Proceder que, como antes se anoto, viene caracterizandolas desde su
creacion, ademas de establecerse un sistema estructural propio en este tipo de
guerra y de ejército irregular.

Entiéndase, ademas, que no es lo mismo una prefectura en el extremo orien-
tal del pais, donde pueden ser aprovechadas las irregularidades del terreno y las
escasas vias de comunicaciones (lomas, montes tupidos y veredas zigzaguean-
tes), para su instalacion y desarrollo de multiples funciones, que una situada en
las areas mas inaccesibles del Departamento del Centro (en la Ciénaga de Zapa-
ta), destinada a la atencion sanitaria, y otra en Occidente (ejemplo La Habana),
instalada en el interior de una cueva. Particularidades regionales que inciden en
la capacidad de estas entidades civiles para cubrir las necesidades de las tropas.
De modo que predominan las especializaciones, tanto de las funciones como de
los suministros.

Durante los anos de guerra, muchas de estas entidades civiles toman carac-
ter propio hasta que logran especializarse. Ademas, se contaba con locales para
reparar y fabricar armas, primitivos telares, talleres para confeccionar ropas y
sombreros, mas la fabricacion de otros tantos bienes que dedican a la subsis-
tencia del soldado. Asimismo, en determinadas zonas, las prefecturas y subpre-
fecturas ejercen el control de los hospitales de sangre, del sistema de correos
insurrecto, de las salinas, de la vigilancia de las costas y hasta crean pequenas
escuelas destinadas a la instruccion primaria de ninos y adultos.

Tras estas explicaciones, estamos en condiciones de comprender como en la
practica se concretan estas ocupaciones, analisis que realizo a partir de la labor
agricola de los campesinos, principales ejecutores del sistema implantado por las
Leyes Civiles de la Revolucion. En concreto, en el apoyo que este sector brinda a
las fuerzas cubanas desde el punto de vista de los abastecimientos alimenticios.
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Interesa volver a subrayar que, desde los comienzos de la Guerra de los Diez
Anos, las tenencias de gobiernos, prefecturas y subprefecturas se sittian en los
centros de sitierias agricolas: los llamados de pacificos. Luego, en los diferentes
periodos hasta completarse el ciclo de las luchas por la independencia nacional,
proliferan en fincas abandonadas y ocupadas a elementos procolonialistas, en
las que se crean pequenos predios de produccion agricola y talleres artesanales.
También se ha visto que en tales espacios se concentran las producciones mas
variadas de los insurrectos, de donde depende en gran medida el sustento de
las fuerzas cubanas, ademas de servir como puntos de correos, hospitales y al-
macenes.

Para el desarrollo de esta estructura laboral se cuenta con el apoyo de la po-
blacion campesina, que se organiza en funcion de los intereses de la revolucion
y de la cual depende, en gran medida, el abastecimiento de los insurrectos. Por
una parte, un grupo de campesinos propietarios de sitierias agricolas, que segin
se establece en las leyes revolucionarias no pueden hacer sino aquellas siembras
que previamente les autoriza el prefecto. Estas seran, sobre todo, de viandas
—como boniato, platano, yuca, calabaza, malanga, fame, etc.— utilizables en
la manutencion de las fuerzas armadas de la insurreccion, y del forraje para el
ganado. Por otra, el cimulo de campesinos desposeidos de bienes materiales,
que se destinan a trabajar en los predios abandonados y en las fincas ocupadas
a los procolonialistas, ademas de organizarlos en “cuerpos de vianderos” que
bajo las 6rdenes de los prefectos y en turno riguroso, van a los sitios de labranza
a recoger los tributos en especie para el sostenimiento de las fuerzas cubanas.

En todos estos predios y fincas se establecen las zonas de cultivos, las salinas,
los corrales y los potreros. Al igual que las prefecturas y subprefecturas, cuentan
con una estructura organica que en estos casos es un jefe y varios obreros que
responden por el volumen y la calidad de la produccion. Entre las multiples fun-
ciones del conjunto de estas entidades esta la de facilitar a las fuerzas cubanas
cuantos recursos necesiten y estén a su alcance, y procurar por todos los medios
posibles hacer aprovisionamiento de sal, azticar, medicinas, armas, municiones,
equipos y lo que crean de utilidad para el servicio de la fuerza armada.

En tal sentido, considero que en la labor de estas entidades civiles recae una
parte importante del peso de los abastecimientos del Ejército Libertador de
Cuba y, principalmente, el del suministro alimenticio del soldado. En gran me-
dida, la alimentacion de los campesinos pobres y de las familias que se internan
en la manigua y no cuentan con estos recursos ha de depender de estas entida-
des. Los prefectos tienen el permiso del gobierno para dar carne al vecindario
de su radio de accion para que, de esta forma, no se maten demasiadas reses.
Una de las instrucciones dictadas durante la Guerra de 1895, afirma:
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Procuraran los prefectos y sub-prefectos, y en ellos pondran espe-
cial cuidado, que estén bien atendidas las familias, con preferencia
las de los individuos que se hallen en filas, y dispondran la matanza
de reses por dos veces en la semana, pero siempre en dias sefalados,
de modo que las familias acudan a la hora fijada, por las autoridades
para proveerse de carne.®

Estructuras y disposiciones que no siempre funcionan y se ejecutan de modo
sistematico y ain menos en cumplimiento de los objetivos para los que fueron
creadas.

Durante el ciclo que abarca las luchas independentistas no siempre van a
coincidir los postulados revolucionarios con el funcionamiento de las prefectu-
ras y sus dependencias. Por momentos, se hace efimera la existencia de muchas
de estas entidades, de otras tan solo figuran sus nombres. La desorganizacion
general llega a caracterizar al sistema, sobre todo, en la Guerra de los Diez
Anos. No obstante, se cuente con un grupo de ellas con diversidad de ocupa-
ciones y en la produccion agricola con la siembra y la elaboracion de alimentos
provenientes de las cosechas que organizan.

Parte del consumo que incluye la dieta diaria del mambi es resultado del
esfuerzo de los obreros que laboran en muchas de estas entidades y de los do-
nativos que salen de las producciones particulares de los campesinos. Aunque
lo primero es menos imperceptible que lo segundo, por la rapida desolacion de
la zona rural, las destrucciones constantes de las viviendas y sembrados y las
frecuentes incursiones de las fuerzas espanolas en las zonas insurrectas de ope-
raciones, y en las areas de cultivo en general. En determinadas zonas agricolas
se cultivan ciertas variedades de viandas: boniato, yuca, platano, calabaza y
name, diversos tipos de frijoles y maiz, fundamentalmente. Para lograr una bue-
na cosecha, se utilizan los medios mas indispensables de la vida, supliéndole la
fecunda naturaleza y apelandose a las mas primitivas habilidades. De los arboles
se hacen los instrumentos de uso en el campo, “instrumentos de lo mas simples:
un palo puntiagudo para sacar de la tierra los boniatos, un trapiche improvisado
para moler la cana de azlcar, cuya miel se recogia en una calabaza dividida por

la mitad; o alguna otra inversion igualmente primitiva”?%

Fernando Figueredo Socarras en sus conferencias —ZLa Revolucion de
Yara 1868-1878—, hace hincapié en la labor de las prefecturas y el suministro
alimenticio. Destaca los extensos y ricos predios del Caobal y la laboriosidad del
prefecto de Palma Soriano, capitan Fulgencio Arias. Por lo que expresa Figue-
redo, hasta los tltimos dias de la primera guerra, a esta area montanosa, perte-
neciente a Santiago de Cuba y lindante con Holguin, la convierte el prefecto

805 Fernando Gomez: ob. cit., p. 86.

806 James J. O’Kelly: La tierra del mambi, p. 207.
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Arias en una especie de Oasis donde descansan las tropas después de largas
operaciones y donde las innumerables familias que en ellas se asilan encuentran
lejos del enemigo no solo seguro albergue, sino inagotables recursos de boca.
En Caobal, escribe Figueredo: “Existian distintos predios, alguno de ellos de
varias caballerias de tierra de extension: alli nunca falt6 la vianda, y entre sus
riquezas habia canaverales que dentro de los limites de la Revolucion pudieran

calificarse de extensos”8%’

Asimismo, Jiguani destaca en la labor de las prefecturas, entre otras par-
ticularidades, por la elaboracion de casabe para los insurrectos. Dentro de
esta jurisdiccion el sitio de Monte Alto, la fabricacion de este “pan de criollo
pobre” no se interrumpe durante las guerras y su produccion es una de las mas
elevadas del periodo 1868-1878%"%. En los montes de Los Clavelitos y Yara-
guna, término de Puerto Principe, existe una fabrica de hacer casabe, cuatro
trapiches improvisados, treinta y seis platanales, gran cantidad de tabaco, sal,
maiz y toda clase de siembra, que destruyen cuatro guerrillas de la brigada
de Vista Hermosa el 1 de noviembre de 1870%%. Efectivos de esta brigada, en
operaciones practicadas un mes antes en varios puntos del partido de Najasa,
talan cuarenta y nueve platanales, de los que uno tiene mas de 1 200 cepas®®.

A la prefectura de Cauto Abajo pertenece una importante fabrica de casa-
be situada en Candonga desde el 1895, que ademas de abastecer a las tropas
rebeldes de transito por esta zona lo hacen a ocho subprefecturas, seis casas de
posta, un taller de armeria y a otro de curtiduria que existen desde la Guerra
Grande®. Sin embargo, la fabricacion de casabe solo se mantiene estable en los
primeros afnos de la Guerra de los Diez Anos, aunque no con igual expansion
territorial y nivel de elaboracion que en 1862. El panorama bélico que vive la re-
gion oriental, principal territorio de fabricacion de este alimento, limita la elabo-
racion artesanal e industrial de este alimento y las pocas fabricas que sobreviven
a ese acontecer quedan al servicio de la causa cubana.

Adjunto a las salinas existen varios criaderos de pescado. En la prefectura
de Cauto Embarcadero se suministra el pescado salado a todo el radio de ac-
cion insurrecto, al igual que en la prefectura de El Naranjo y Jobabo, donde “el
pescado curado es tan bueno como el bacalao de exportacion”®? En algunas
regiones del pais se crean comisiones para cazar animales salvajes como la jutia
y el puerco jibaro; en otras se crian reses y puercos de forma extensiva, y en

807 Fernando Figueredo Socarras: ob. cit., p. 281.

898 SHM: sec. Ponencia de Ultramar, fdo. Cuba 34, ser. Insurreccion, leg. 12, arm. 3, tab. 3%,
micr. 9, doc. [s/n].

899 Tbidem, fdo. Cuba 36, ser. Insurreccion, leg. 14, arm. 3, tab. 4., micr. 9, doc. [s/n].

810 Thidem, fdo. Cuba 35, ser. Insurreccion, leg. 13, arm. 3, tab. 4*., micr. 9, doc. [s/n].

8 ANC: fdo. Academia de la Historia, leg. 353, n°. 37.

812 AHN: sec. Ultramar, fdo. Cuba, ser. Insurreccion, leg. 4445, n°. 6, doc. 7; leg. 5838, n°. 1,
doc. 3; SHM, sec. Ponencia de Ultramar, fdo. Cuba 30, ser. Insurreccion, leg. 9, arm. 3, tab.
32, micr. 6, doc. [s/n].
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determinados sitios se elabora tasajo con esta carne. En Cauto Embarcadero
existen estancias con criaderos de aves de corral y puercos, que matan, salan y
conservan en su propia grasa por varios dias. En la Sierra del Seibado la colum-
na del coronel Mendecina destruye los saladeros de carne que la prefectura de
Matagua crea en estas montanas®®. En regiones ganaderas, preferentemente
las del este oriental y la jurisdiccion camagiieyana, se establecen grandes ma-
taderos de ganado vacuno. Ademas de la carne fresca, alli se elabora el tasajo
de bastante aceptacion por parte de los soldados y de la poblacion campesina
radicada en el area; en los dias de mayor variedad gastronémica se llega a pro-
ducir queso de vaca y cabra para el consumo de las tropas.

En 1869, a falta de materiales, la imprenta de la redaccion del periodico
El Boletin de la Guerra se convierte en una prensa para elaborar quesos®*. En
varias prefecturas se tienen lecherias para abastecer a los enfermos y cuando se
cuenta con abundante sal, azlicar y miel se hacen quesos y dulces en almibar.
En un parte de operaciones de la Primera Compania de Tarragona en Manica-
ragua, de fecha 26 de diciembre de 1869, se declara haber destruido una de estas
prefecturas con sus localidades de lecheria, prensa de queso y caldero con dulce
de leche, mas un trapiche portatil®”.

En la Guerra de Independencia (1895-1898) continda la labor de obtener
derivados de la leche. En muchos de los campamentos se elaboran los quesos y
los dulces que reparten a la fuerza. Fermin Valdés Dominguez, refiriéndose a la
elaboracion de queso, consigna en su Diario de soldado:

Pelayo [Sancti Spiritus], 7 de Mayo de 1897, [...] Muy amablemente
nos traté Legon, se ocup6 de todo lo que se referia a las guardias, y
al General, a Pujals y a mi nos obsequio con queso elaborado en la
manigua por un cabo que tan pronto tranca las vacas en los corra-
les, prepara la leche y hace los quesos, como se bate valientemente
y esta sobre el enemigo.®'

Camagiiey es la provincia donde menos escasea la carne de res en la Gltima
guerra. Sin embargo, es una de las jurisdicciones donde mas se encarecen los
productos de la tierra, hasta el extremo de tenerse momentos en que solo se con-
sume la carne de res y los pocos derivados que pueden elaborarse, sin ningin
otro acompanamiento en la dieta del soldado que la propia carne.

85 SHM: fdo. Cuba 23, ser. Insurreccion, leg. 1, arm. 3, tab. 1*., micr. 6, doc. [s/n]. Parte de
las Operaciones practicadas en la Sierra del Seibado por la columna del coronel Mendecina,
Comandancia de Cinco Villas, Santa Clara, 13 de agosto de 1869.

814 BEduardo Labrada Rodriguez: La prensa camagiieyana del siglo xX1x, 1987.

815 SHM: sec. Ponencia de Ultramar, fdo. Cuba 24, ser. Insurreccion, leg. 2, arm. 3, tab. 1%,
micr. 6, doc. [s/n].

816 Fermin Valdés Dominguez: ob. cit., t. IV, p. 10.
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En la zona de Santiago de Cuba, tanto en la Guerra de los Diez Afios como
en la Guerra de 1895, desaparece casi totalmente el ganado vacuno. No queda
mas recurso que el consumo de boniato, platano y yuca, entre otras viandas
que los predios agricolas producen en abundancia®”’. En Ramon de las Yaguas
y Ti-Arriba, partidos de la misma provincia, se elaboran mermeladas de man-
go y guayaba que alimentan a los mambises durante las guerras. En la altima
contienda llegan hasta Pinar del Rio frutas en conserva, entre los suministros
enviados como obsequio de los artesanos orientales a la columna invasora a Oc-
cidente, al mando del lugarteniente general Antonio Maceo y Grajales.

Sin embargo, esta labor que se establece en el funcionamiento de las prefec-
turas se hace mas necesaria en unas regiones que en otras. Por ejemplo, la ju-
risdiccion holguinera, una zona que si bien se ha caracterizado por ser eminen-
temente agricola en los primeros afios de la revolucion, pasa por sus momentos
mas dificiles. Hubo en Holguin una miseria tan espantosa que su situacion es
motivo de preocupacion por parte de los miembros del Ejército Libertador de
Cuba: “no habia sal ni vianda; la carne escaseaba, y el hambre se hacia sentir
de un modo horrible”® como ha expresado José Maria Izaguirre a José Vicente
Bazan, subprefecto de esta jurisdiccion, en carta fechada el 19 de junio de 1870.
No obstante, al aumentar el nimero de prefecturas en la zona también se incre-
mentan los sembrados. Algunos de estos cultivos llegan a ser de considerable
abundancia en comparacion a otras jurisdicciones del mismo departamento.

De las circulares emitidas por los jefes militares y tenientes de gobernador ci-
viles a los prefectos, subprefectos y jefes de predios agricolas, las que mas desta-
can en correspondencia a la organizacion del trabajo agricola de los campesinos
son las cursadas durante el periodo 1895-1898. Entre 1868-1878 la ordenacion
practica de las entidades civiles que nacen a raiz de la organizacion insurrecta
varia mucho a causa de la propia intensidad de las acciones bélicas. Ademas
de las constantes persecuciones del Ejército espafiol en operaciones y de las
contradicciones existentes en la direccion del Ejército Libertador de Cuba, en
lo fundamental por los problemas internos que perviven a lo largo de la con-
tienda. Esto dificulta la mejor concatenacion operativa entre los dos sistemas
de mando: uno, el militar, que corre de cabo a general, y el otro, el civil, que va
de subprefecto a gobernador. Aspecto ultimo que en nada contribuye a hacer
fluir las decisiones en las cuales las operaciones bélicas necesitan de todo el con-
curso de las fuerzas disponibles. Dificultades que, trasladadas al suministro de
alimentos y otros avituallamientos necesarios, son muchas y todas reincidentes
en el aspecto organizativo como principal fracaso en la rentabilidad de estas
dependencias civiles.

817 Rafael Guerrero: Cronicas de la guerra de Cuba 'y de la rebelion de Filipinas (1895-1896),
t. V, p. 172
818 José Maria Izaguirre: ob. cit., p. 95.
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En casi todas las circulares se intenta regular el servicio de las prefecturas
y subprefecturas y, continuamente, el control y distribucion de las cosechas
agricolas. En ellas se manifiesta que, a la llegada de una fuerza a su zona,
deben tenerse preparadas reses y viandas en cantidades suficientes para el
consumo diario del soldado®”?, que el ganado “en la mayor cantidad posible
se extraera del que esté en zona enemiga o punto que, por cerca, puede sos-
pecharse ha de ser conducido para el consumo de los pueblos”#2°. Declaran
la obligacion de que todo individuo que habite dentro del territorio de la
Revolucion siembre viandas para el auxilio de las fuerzas acampadas en la
zona de las prefecturas. Exigen de los campesinos las entregas, bajo recibo,
de toda clase de viandas y demas provisiones que pidan los prefectos, subpre-
fectos, jefes de zona de cultivo o cualquier otra autoridad civil o militar®'. Les
advierten que “tan pronto como acampen fuerzas cubanas en su vecindad,
concurran a ellas, llevandoles viandas y otros articulos de primera necesidad,
o lo que puedan sin necesidad de que dichas fuerzas concurran al prefecto o
subprefecto para la adquisicion de dichos articulos”®? Asimismo, protegen
los sembrados y animales que los pacificos poseen para el consumo familiar
y autorizan sean negados a las fuerzas que los reclamen para satisfacer sus
necesidades; ademas de obligar a los vecinos a que se respeten entre ellos sus
sembrados y a que no falte el consumo diario para el sustento de la familia.

Ordenes que en la Guerra de 1895 se resumen en la Ley de Organizacion
Civil de la Revolucion, de fecha 9 de diciembre de 1897, donde se recoge:

Art. 88. El Prefecto de cada Distrito obligara a que trabaje a todo
ciudadano; que proteja y fomente los colmenares; que cultive es-
tancias y realice los servicios que se le senalen, seglin sus aptitudes
y estado fisico; haciendo distribuir los trabajos con arreglo a los ha-
bitantes que tengan los Subprefectos, en que se encuentra dividido
su territorio.

819 SHM: sec. Ultramar, fdo. Cuba 32, ser. Insurreccion, leg. 10, arm. 3, tab. 3%., micr. 6, doc.

[s/n]; AHN, sec. Ultramar, fdo. Cuba, ser. Insurreccion, leg. 4445, n°. 12, doc. 61 y 63; Fernan-

do Gomez: ob. cit., pp. 87-93. Circular dirigida por el subinspector del Ejército Mambi, coronel

José B. Aleman, a las autoridades y vecinos pacificos de la zona de Giiinia, Trinidad, fechada

en la Casa de Postas de Prado, junio de 1896.

820 Hernando Gomez: ob. cit., pp. 87-93. A propuesta del secretario del Interior, el Consejo de

Gobierno en sesion celebrada en Providencia de Guaicanamar, el 23 de julio de 1896, acuerda:
Queda prohibido senalar, vender, trasladar o sacrificar ganado de cualquier clase que sea,
sin justificar previamente, ante el Prefecto de la demarcacion, la propiedad del que lo hace
o la orden escrita de la Autoridad civil o Jefe Militar que lo ordenare; dandose la preferen-
cia, para la matanza, al ganado macho, y al que pertenezca a los declarados enemigos de
Cuba o estén inmediatos a las zonas ocupadas por el enemigo. Vid. Joaquin Llaverias y
Martinez y Emeterio Santovenia (comps.): ob. cit., t. IT, p. 109.

821 Tbidem, p. 87. Circular emitida por el Consejo de Gobierno para regular el mejor servicio de

las prefecturas y subprefecturas.

822 Thidem, p. 78. Comunicacion del teniente gobernador del distrito de Remedios, sefior Celes-

tino Bencomo a los prefectos y subprefectos de esa zona de fecha 1 de febrero de 1897.
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Art. 89. Enviara a las salinas las Comisiones que juzgue necesarias
para la produccion y abastecimiento de las familias.

]

Art. 94. El Subprefecto distribuira entre los vecinos de un modo
equitativo y segun las aptitudes y estado fisico de los mismos, los
distintos trabajos que hayan de realizar; recordando que en el cam-
po de la revolucion, no se permite a ningin ciudadano, dejar de
prestar su concurso a la causa comun.

Art. 95. El Subprefecto vigilara con preferente interés, que todos
los vecinos cultiven el terreno, con el objetivo de cubrir, no sola-
mente las necesidades de su familia sino para ayudar al Ejército,
con la quinta parte de los frutos de su cosecha.®®

Pero, si bien se ha venido destacando la labor especifica de muchas de las
prefecturas y las de otras dependencias del gobierno civil como colectivos dig-
nos de encomio, y su organizacion como aspiracion a imitarse por parte del
Ejército espanol en operaciones, existen otras de estas dependencias en las
que la desorganizacion y la poca productividad de sus miembros deja mucho
que desear al Ejército Libertador. El debate en torno a estas deficiencias den-
tro de la organizacion civil de los insurrectos es una constante durante todo
el ciclo independentista, como lo son también las contradicciones existentes
entre los dos mandos revolucionarios, donde los criterios organizativos no
siempre son coincidentes y favorables al desenvolvimiento de la causa cubana.

Un testimonio como el del general Luis Figueredo ilustra las dificultades
existentes entre los mandos militar y el civil a los pocos meses de que se estable-
ce la Ley de Cargo Publico del 11 de agosto de 1869. En comunicacion que diri-
ge al general Francisco Tamayo y Leo6n, de fecha 17 de noviembre de 1869, dice:

Estoy reclutando toda la gente que puedo segun la orden del Ma-
yor Gral. pero no estoy de acuerdo en esta operacion con las au-
toridades locales, con las que he sostenido algunas polémicas en
vista de los abusos que experimento con ellas, pues los hombres
utiles para el servicio de las armas me los ocupan en otros que
pudieran desempenar los viejos y muchachones, tales como los
correos y vigias, sufriendo también mucho descuido [por]| parte de
dichas autoridades con las viandas y ganados para el consumo de
mis fuerzas hasta el extremo de faltarnos una y otra cosa por tres

83 Ley de Organizacion Civil de la Revolucion, de fecha 9 de diciembre de 1897; en Miguel
Varona Guerrero: ob. cit., t. II, pp. 791-792.
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y cuatro dias, y sin embargo de mis quejas al Gob®. [Gobierno]
Civil poco he adelantado.®**

Repetidas veces por culpa de la mala organizacion de los prefectos, las fuer-
zas cubanas se ven sin nada que llevarse a la boca. Manifestacion que puede ser
corroborada en los relatos de los propios mambises. Ramiro Cabrera extrajo del
Diario del coronel Nicolds de Cardenas y Benitez la siguiente narracion:

Una vez, en union de mi asistente y escolta llegué a una prefectura;
pedi que me dieran viandas para mi y los que me acompanaban y
el prefecto, que era hombre de buen humor, se me aparecio con un
paquete de corojos y dos piedras. —“Eso es lo tnico que le puedo
dar”, me dijo: —Y con eso tuve que conformarme. Partiendo los
corojos y comiendo lo que tenian dentro, pasé aquel dia.?»

En las circulares se manifiesta, con bastante reiteracion, el lamentable aban-
dono con que en el gobierno civil se tienen los servicios que prestan los vecinos
pacificos a la Revolucion, de perjuicio fundamental a la fuerza en operaciones,
“cuya vida trabajosa y de rigores necesitan de los cuidados y atenciones de su
auxiliar, el Gobierno civil, que debe procurarse los recursos para aquel en otro
factor principalisimo: el vecino”?* Aunque, es principalmente en la red de hos-
pitales improvisados donde mas se nota la escasez del soldado: no se cumple,
por mas que se quiera, con el régimen alimenticio que requiere un enfermo.
Los hombres que existen en cada prefectura para proporcionar alimentos a los
enfermos y heridos, y los prefectos que regulan el funcionamiento estructural de
estas entidades no siempre se enfrentan con verdadera dedicacion y adecuado
poder organizativo del trabajo. Por lo regular, tienen a estos dolientes tan aban-
donados que muchos testigos no conciben como pueden vivir los enfermos con
tan poco. En las observaciones que hace el oficial espanol Rosal y Vazquez de
Mondragén en su obra estas irregularidades no pasan inadvertidas. Afirma ha-
ber recorrido varias prefecturas, “siendo en casi todas ellas victima del cuidado
de los Prefectos”®*

En la Guerra del 95, el mismo asunto ocupa el interés de la prensa colo-
nialista y norteamericana. En 7%e New York Herald se publica una carta del
corresponsal Jorge Brosin Rea, que escribe desde Barracones, distrito de Sancti
Spiritus —aunque en esta narracion se exageran algunos aspectos de la insurrec-
cion—, ofrece interesantes datos del estado general de la Isla. Se profundiza en

24 AHN: seccion de Ultramar, leg. 5837, exp. 58, doc. 9. Comunicacion del general Luis Fi-
§ueredo al general Francisco Tamayo y Leon, de fecha 17 de noviembre de 1869.
» Ramiro Cabrera: ‘A sitio Herrera. Narracion de un viaje a la Sierra de los Organos, inter-
calada con las aventuras revolucionarias del coronel Don Nicolds de Cdrdenas 'y Benitez y con
gunas otras referencias que no deben olvidarse, p. 200.
Fernando Gomez: ob. cit., p. 87.
827 Antonio del Rosal y Vazquez de Mondragon: ob. cit., p. 29.
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las labores que para la alimentacion del Ejército Libertador ejerce el gobierno
civil en las provincias occidentales. Segin describe este periodista, en Matan-
zas, LL.a Habana y Pinar del Rio los insurrectos andan escasos de todo género de
subsistencia, y principalmente de sal, la falta que mas se siente al no tenerse la
basica sustancia con que sazonar los alimentos y conservar la carne. Esta ausen-
cia, en parte, se debe a la disminucion de las labores de los operarios de las sali-
nas que temen acercarse a la costa por miedo a los canoneros espanoles. Desde
que entra el general Gomez en estas provincias, la base de la alimentacion de los
soldados es la carne asada sin sal, que untan con naranja agria o limoén, cuando
se tiene. Una situacion que se torna en extremo dificil para el mantenimiento de
la fuerza y también para el gobierno civil en la region, que con su complicada
red de prefecturas es el encargado de proveer de vegetales, carne, sal y azlcar a
las columnas de insurrectos.

Este sistema de organizacion civil, con buenos resultados en Oriente, es muy
costoso de implantar en el resto del pais con la misma organizacion y regulari-
dades productivas. En Oriente, entre otras particularidades, es el resultado de
la férrea mano de Maximo Gomez y de los restantes lideres en el territorio que
desplazan a las columnas espanolas de los campos, al punto de que solo ope-
ran cuando se ven obligadas a ello. Asimismo, logran que las familias cubanas
internadas en las areas rurales no teman a los asaltos enemigos y continten
tranquilamente dedicadas a sus faenas de labranza.

En cambio, en la region central y occidental las columnas espanolas estan en
movimiento continuo y la persecucion a los insurrectos y a sus nucleos de abas-
tecimiento se hace mas obsesiva. Ante tal situacion —explica el corresponsal
norteamericano—, muchos de los prefectos no obedecen a las ordenes de los
tenientes de gobierno y la columna insurrecta se ve en la necesidad de buscar
por si misma esas provisiones. En tanto, el gobierno civil obliga a los pacificos
a trabajar dos dias a la semana en los campos destinados a producir vegetales
para la nutricion de la gente activa del ejército®®. En otra fuente se advierte que
activan los cuerpos de salineros y designan pequenos destacamentos armados
para cuidar los depositos, y asi distraer los posibles ataques de columnas y bom-
barderos espanoles®”.

En estos casos, la nula rentabilidad productiva y la convivencia forzosa de cam-
pesinos, desposeidos de sus bienes y sin producir en los predios, se convierte
en una carga mas para el ejército mambi. A la preocupacion constante del Go-
bierno en Armas de como abastecer en lo minimo a las diferentes columnas

828 The New York Herald. Cartas del periodista Jorge Brosin Rea, corresponsal de dicho diario
fechada en Barracones, distrito de Sancti Spiritus, 21 de julio de 1895, apud Rafael Guerrero:
ob. cit., p. 172. 3

89 ANC: fdo. Academia de la Historia, leg. 105, n°. 187, p. 51. Copia de Mi Album de la Gue-
rra, José Cruz y Pérez, primer corneta de orden del general en jefe Méaximo Gémez, Guerra de
Independencia.
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rebeldes se suman otras interrogantes mayores, como es la de aliviar el hambre
y la desnudez de la poblacion campesina, a la que no siempre pudo hacer frente.

De estos momentos criticos se registran quejas de los prefectos en las que
acusan la actitud de algunos jefes militares que exigen se les abastezca de los ali-
mentos que en las prefecturas no se tienen en existencia. Fermin Valdés Domin-

guez narra una de estas protestas formales efectuada en Jagiieycito, Remedios,
el dia 23 de junio de 1897:

Ayer present6d una queja al General el Subprefecto de Marroquin,
mi amigo del Cayo, porque el Coronel Dimas Zamora lo habia in-
sultado y depuesto de su destino nombrando en su lugar a otro y
ultrajandole de palabra. Ordené el General que Zamora entregara
su fuerza al Jefe inmediato inferior y se pusiera en camino hacia este
Cuartel General. [...] Me he reido mucho con la queja del Subpre-
fecto Leonardo Ortega. Dice que Zamora, porque no le llevo mucha
vianda y sal y miel, lo insulto, le dijo, que era un bufo y que no servia
para el puesto que ocupaba. Me dice Gras que funge de Secretario
en la causa, que el asunto esta oscuro. Este Zamora ha venido con
mala nota. El General le ha hablado bien claro y terminantemente,
haciéndole ver que esta dispuesto a no tolerar falta ninguna.?*

La sal, el azticar y el café: tres déficits constantes en el dia a dia de
la alimentacion del soldado mambi

La sal, el azticar y el café son productos siempre escasos para los insurrectos
cubanos y la privacion alimenticia mas constante en todo el ciclo independen-
tista. Paradojicamente, en una Isla rodeada de mar, con innumerables depositos
naturales de sal en explotacion, y principal productora de azucar y cosechadora
de café en el mundo, estas escaseces llegan a afectar de forma general a la po-
blacion cubana; en particular a la poblacion rural y al Ejército Libertador. Una
estabilidad en el abastecimiento de estos tres componentes alimenticios no se
logra en todo el periodo de guerra. En cambio, la falta es perenne en las dife-
rentes regiones donde se ubican las fuerzas cubanas, atin en los meses finales de
la Revolucion. Llega a ser tanta la escasez de estos productos que, como se ha
leido en el apartado de los abastecimientos llegados del exterior, en ciertos mo-
mentos se reciben, aunque en pequenas cantidades, algunos envios procedentes
de los Estados Unidos. La razon de la carencia de estos tres productos se debe
a la interrupcion del trabajo en las plantaciones por las acciones de guerra y
también por la falta de brazos esclavos que, o se van a la guerra o son vendidos
en el Centro y el Occidente del pais en los primeros afios de la insurreccion.

80 Fermin Valdés Dominguez: ob. cit., t. IV, pp. 190-191.
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En las tres guerras, el abastecimiento de estos bienes va a ser de interés
prioritario para el gobierno revolucionario. La manera de suministrarlos es pre-
ocupacion constante del gobierno civil, pues no siempre se logra que el aprovi-
sionamiento de los efectos sea estable. Sus utilidades también se circunscriben a
lo que regula la Administracion de Hacienda y, en este sentido, se emiten varias
ordenes. Un ejemplo lo constituye la ley del 21 de agosto de 1869 que declara
las salinas de aprovechamiento comtn, y el de otras circulares que se emiten
con posterioridad para regular los requerimientos indispensables de esta pro-
duccion; de forma que no perjudique el funcionamiento de las salinas y el abas-
tecimiento de las fuerzas rebeldes, y de la poblacion campesina en su conjunto.

Por su parte, la disposicion del 13 de febrero de 1870, dictada por Eligio
Izaguirre, secretario de Hacienda en Oriente, dispone el ordenamiento atil de
las salinas, sin perjudicar los preceptos de la citada Ley de 21 de agosto de 1869:
ordena que los empleados cuiden de las salinas, nombrando al efecto celadores,
que los vecinos que vayan por sal la cojan sin causar perjuicio de ninguna clase,
procurando conservarlas en las mejores condiciones posibles. A fin de que no
falte sal para la atencion del ejército y socorrer a las familias pobres y emigradas,
los jefes de Hacienda den las ordenes precisas para que hagan los depositos que
puedan, dictandose las medidas oportunas para su vigilancia y cuidado®!.

La elaboracion de sal es un trabajo extremadamente agotador y peligroso, y
de las misiones mas duras encomendadas por el gobierno civil a las prefecturas
y subprefecturas mambisas. En las salinas, la mayoria de los obreros trabajan
descalzos, se danan los pies y se llenan de llagas, situacion que causa la muerte
a no pocos de ellos. Perdidas a las que se suman las de los soldados que perecen
en su arriesgada ocupacion de custodiarlas, lo que en nada merma su empeno
de laboriosidad. Los pacificos desarmados participan en esta tarea, y también
otros hombres que se tienen ex profeso como castigados.

Se castiga a los ciudadanos que danan las instalaciones de las salinas, que
malgastan tan preciado articulo y a los que desvian recursos hacia otros fines que
no son propios del ejército. Entre los recuerdos de la Guerra de 1895 publicados
por Ramiro Cabrera hay uno que se refiere a esta realidad en especifico; segin
este testigo: “[...] un dia un pobre que venia cargado con sal y raspadura, cogio
un poco de sal para sus hijos [y] el General Garcia orden6 que formasen consejo

de Guerra; asi se hizo y se le condeno a pasar tres meses en las salinas”®?

Los mambises obtienen la sal por tres métodos: el primero y mas extendido,
el de la explotacion de las salinas que tienen en ciertos puntos de la costa; el se-
gundo, por el procedimiento de la concentracion del agua de mar en ebullicion;
y el tercero, a partir de residuos vegetales. La explotacion de las salinas es lo mas

81 AHN: sec. Ultramar, fdo. Cuba, ser. Insurreccion, leg. 5839, n°. 35, doc. 33.
82 Ramiro Cabrera: ob. cit., p. 153.
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tradicional. Para su materializacion se cuenta con hombres experimentados que
construyen maquinarias y levantan casas a la orilla del mar. Segun criterios de
contemporaneos, llegan a constituir verdaderas fabricas.

Desde los inicios de la revolucion destacan en esta labor salinas como la de
Baconao, con tres trenes de fabricacion, dos grandes bohios de almacenes y
una produccion aproximada de diez quintales de sal diaria, que se distribuyen a
las Prefecturas de la region; estas, a su vez, entre los campamentos permanentes
y hospitales de sangre®**; la de Baracoa, erigida en el primer ano de la revolucion
y que dura hasta finalizar la guerra de 1895, constituyendo una importante po-
blacion de salineros mambises, con cerca de cien hombres activos y mas de tres
fabricas en 1869, y cinco al finalizar 1896%*; la adjunta a la prefectura de Jobabo
que se crea en 1869 atendiendo a la peticion de esa capitania, y que “la forma
un pozo guarecido y una casa a orilla del mar para poner el tren bajo techo y no
impida trabajar durante la lluvia de la primavera”®; la del Seibado, destruida
por la fuerza espanola de ese destacamento en abril de 1870, “compuesta de
dieciséis tachos y otros recipientes, ademas de cuatro canoas en bastante buen
estado”, con las que abastecen de sal a los campamentos rebeldes proximos a esa
ensenada®®; en Chapana, desde noviembre de 1869, se instala un tren para la
fabricacion de sal®’; y la salina de Caldero de Jucaro, entre otras, que en sus ini-
cios liberan la confeccion de este articulo “con el objetivo de proveer, no solo a
dichos campamentos sino también al vecindario”®®. De la Guerra de 1895, en la
provincia de Oriente, se tiene constancia de tres grandes salinas en explotacion
por el Ejército cubano: Caimanera, Embarcadero de Sagua y Baconao, labor
que en esta tltima colectividad se simultanea con la de la pesca y el salado de
pescado, de donde se abastece principalmente el Primer Cuerpo del Ejército®.

El segundo método consiste en concentrar la sal mediante la ebullicion del
agua de mar, procedimiento para el que utilizan calderos y grandes recipientes

83 SHM: sec. Ponencia de Ultramar, fdo. Cuba 28, ser. Insurreccion, leg. 7, arm. 3, tab. 2%,

micr. 6, doc. [s/n].

834 Ibidem, También en el Archivo Histérico Nacional de Madrid abundan correspondencias di-

rigidas al jefe de esta salina donde se solicita el preciado articulo, una de estas misivas la remite

Juan Sanchez, capitan encargado del Hospital de Sangre adjunto al Campamento de Manacal,

el 9 de febrero de 1869, y cuyo texto dice:
Apreciable amigo: hallindome duramente en apuros, pues hace cinco dias que estoy comien-
do sin sal por no tener un grano y de estar enfermando a gran prisa toda mi gente y he sabido
que Ud. tiene regular cantidad de sal me ruego a Ud. pedirle el incomparable favor de que
me mande con el portador un poco, pues Ud. comprendera la falta que hace la sal y asi espe-
ro de su amabilidad me socorra en lance tan apurado para los muchos enfermos que tengo y
se me empeoran; AHN: sec. Ultramar, Fdo. Cuba, ser. Insurreccion, leg. 5839, n°. 2, doc.2.

85 Ibidem, leg. 5838, n°. 1, doc. 3.

86 SHM: sec. Ponencia de Ultramar, tdo. Cuba 28, ser. Insurreccion, leg. 7, arm. 3, tab. 2%,

micr. 6, doc. [s/n].

87 AHN: sec. Ultramar, fdo. Cuba, ser. Insurreccion, leg. 5839, n°. 27, doc.61.

88 Thidem, leg. 5837, n°. 41, doc.18.

89 ANC: fdo. Academia de la Historia, leg. 353, n°. 37; Alberto Padron Valdés: E/ general José;

78 dias de combate, manuscrito, 1987, p. 216.
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de hierro, cobre y bronce, tales como pailas, tachos y campanas de ingenios
abandonados, y hasta alguna que otra campana de iglesia, como sucede en el
término de Holguin®**". De una comunicacion del general Julio Grave de Peralta
al coronel Jaime Moreno, de fecha 28 de febrero de 1869, se extrae la explica-
cion de tal sencillo sistema: “La sal casera se hace poniendo una vasija con agua
de mar al fuego, ya algo gastada el agua, se raspa la superficie del recipiente y
tiene Ud. una buena sal para la mejor comida”**! Este método es muy empleado
durante la Guerra de los Diez Afios. El agua de mar es trasladada por hombres,
a veces con la ayuda de acémilas hasta los talleres, que no siempre se sitian a
orilla de la costa y si en cuevas a las que se llega por veredas y estrechos inacce-
sibles, con el inconveniente de que casi siempre el agua se derrama y hace mas
embarazosa su transportacion. Aun con todos estos inconvenientes y el anadido
de la persecucion enemiga se logra con esta practica un certero abastecimiento
a las fuerzas cubanas.

En el punto correspondiente a las privaciones alimenticias del Ejército Li-
bertador se hace referencia a las muchas salinas destruidas por el Ejército es-
panol en operaciones. Son estos talleres, entre los restantes servicios que ofrece
el 6rgano civil insurrecto, uno de los mas desmantelados. Instalaciones como la
de Loma de Manaca, Seibado, Jucaro, El Naranjo, L.a Guanaja, Santa Cruz,
Jobabo, La Alegria y Guamo, entre otras, son destruidas entre 1869 y 1870. En
esta ultima jurisdiccion, a juzgar por la informacion que ofrece el Parte de Ope-
raciones del batallon de bomberos de Cienfuegos, fechado en Playas de Munoz
el 30 de diciembre de 1869, se encuentran

[...] veinte y seis calderos de diferentes tamanos en la candela llenos
de agua de mar que seglin después se pudo averiguar por la declara-
cion de un preso, cuanto por los sacos y otros varios efectos que se
encontraron llenos de sal, se supo que en aquel local se ocupaban
diariamente cuarenta hombres en la elaboracion de dicho articulo.?+2

El tercer procedimiento, no tan extendido, aunque de igual importancia,
lo constituye la elaboracion de sal a partir de residuos vegetales. Si bien en las
fuentes consultadas se describen otros métodos utilizados a lo largo del ciclo
independentista que también proporcionan sal a los alimentos, como es el de
cocer las viandas junto a piedras de mar para extraer la sal, o el de raspar cara-
coles, seglin explica Mangoche, refiriéndose a la Guerra de 1895:

840 SHM: sec. Ponencia de Ultramar, fdo. Cuba 23, ser. Insurreccion, leg. 1, arm. 3, Tab. 1%,
micr. 6, doc. [s/n].

81 AHN: sec. Ultramar, fdo. Cuba, ser. Insurreccion, leg. 5838, n°. 6, doc. 65.

82 SHM: sec. Ponencia de Ultramar, fdo. Cuba 26, ser. Insurreccion, leg. 4, arm. 3, tab. 1%,
micr. 6, doc. [s/n].
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[...] para hacer sal raspabamos una especie de caracoles muy pe-
quenos que viven pegados en las raices de los mangles colorados
y patabanes, a éstos les deciamos bayas y como dichos moluscos
estaban pegados en las raices, pero en el agua salada, éstos estaban
también salados y nos serviamos de ellos salcochandolos, y como
dicha agua quedaba salada nos servia para cocer las hierbas, como
bledo, verdolaga y palmito...?*3

En la Guerra de los Diez Anos algunos patriotas ingeniosos se dedican a bus-
car nuevas formulas para la elaboracion de la preciada sustancia y experimentan
con ciertas variedades de arboles. Se emplea, pero sin tanto éxito, el palmiche,
que hierven, y con el agua salobre cuecen los alimentos hasta encontrar un viejo
método indigena, también utilizado por los campesinos: el de palma de manaca
(Geonoma dulcis, Wr.), abundante en tierras bajas y costeras que puede ayudar
en su empeno. De esta suerte, se hacen varios ensayos y, finalmente, el resultado
corresponde a la esperanza de los investigadores: la manaca contiene tanto clo-
ruro de sodio como la sal que se extrae del agua de mar.

Antonio del Rosal y Vazquez de Mondragon, en los cincuenta y seis dias que
pasa prisionero de los insurrectos cubanos en el Departamento Oriental conoce
este procedimiento, pero en su relato no especifica el nombre de la planta con
que se elabora la sal, solo apunta que entre la infinidad de recursos que obtienen
los mambises del monte esta la sal que sacan de un arbol que ¢l no llega a co-
nocer®*. Sin embargo, Carlos Manuel de Céspedes manifiesta en su diario, que

[...] se extrae sal, de una especie de palma llamada “manaca”, de la
que hay innumerable cantidad en los bosques de la Isla; de suerte
que ya pueden los espanoles perder su tiempo en destruir las salinas
y los trenes de fabricar sal: nuestros arboles nos la proporcionan. Si
no fuera por la natural negligencia de los cubanos, nada faltaria por
ese estilo; pero no obstante, la necesidad va estimulandolos.?+

Seglin la descripcion hecha por el poeta José Maria Izaguirre, en carta de
fecha 19 de junio de 1870, a José Vicente Bazan, subprefecto de Holguin, el pro-
cedimiento que se practica para la obtencion de la sal de manaca es el siguiente:

[...] se cogen dos troncos de manaca como de cinco cuartas de largo
para que sirva de travesano: sobre ellos se van asentando rajas de
lena de la misma palma, hasta formar una pila: por debajo se pone
lena de guarana | Cupania macrophylla) o de demajagua [majagua,
DPariti tiliacewm], y se le da fuego hasta que todo quede reducido a

84 José Isabel Herrera: ob. cit., p. 138.
844 Antonio del Rosal y Vazquez de Mondragéon: ob. cit., p. 26.
845 Antonio Pirala y Criado: ob. cit., t. II, p. 283.
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cenizas: en seguida se recoge la [ceniza] de manaca, se mezcla con
agua para formar la lejia, se cuela dos veces, y después se hierve en
un caldero quitandole toda la espuma. No tarda el liquido en cua-
jar: se le echa nueva agua hasta consumir toda la lejia, se le quita la
espuma de nuevo, y de nuevo se pone a hervir hasta que cuaje y se
convierte en sal de espuma.?*

No obstante, la fabricacion de la sal de manaca no se generaliza por los
territorios insurrectos, por lo que su uso solo llega a remediar la necesidad de
unos pocos. Dice un proverbio mambi, que “donde nace la manaca y canta el
ruisenor, hambre por mayor”;*’ y, otro adagio del acervo campesino, “donde

hay manaca hay agua y buena”

El azGicar es otro déficit constante del mambi. Es en Oriente donde mas
se siente su escasez. En el punto que se dedica a la situacion alimenticia de
esta region al inicio de la Guerra Grande me he referido a la produccion
azucarera de 1868: un 74 % de la produccion nacional, que solo es superado
en la zafra de 1888, con un 10,77 %, cuando ya ha finalizado la primera gue-
rra. Situacion que existe desde antes del levantamiento armado en la provincia
oriental y que cuenta, a partir del 10 de octubre de 1868, con el anadido de las
teas incendiarias a los campos de cultivo y la destruccion de un gran nimero de
fabricas azucareras. Esto incide en el aumento de la escasez de este producto en
la poblacion rural y en el Ejército Libertador.

Al igual que la sal, los insurrectos fabrican el aziicar en pequenas cantida-
des, siempre por debajo de la racion que, en realidad, necesita el soldado. En
Oriente, el dulce que se tiene en la guerra —salvo el azicar que se adquiere
en los ingenios— es el zumo de la cana, el guarapo caliente, la raspadura, la
miel de purga y la miel de abeja, ya que en esta provincia existen pocos inge-
nios azucareros si bien en Santiago de Cuba y Guantanamo hay algunos en-

846 HEste mismo testigo escribe:

[...] una de las cosas que mas atormentaba a la revolucion era la falta de sal. Bienaventurado

el que podia conseguir un poco de ella cuando se quitaba algin convoy a los espafioles. Por

mi parte, cuando me tocaba esta dicha, guardaba el precioso alimento en una cajita de lata

y frotaba con un poco de €l la parte exterior del alimento, carne casi siempre y asi no sabia

tal mal. Vid. José Maria Izaguirre: ob. cit., p. 99.

Otra anécdota relacionada con este aspecto se encuentra en M7 album de la guerra, de José
Cruz Pérez, primer corneta de orden del general en jefe Maximo Gomez, relacionada con el
asistente Pablo Hernandez, un moreno viejo que discutia con el alférez Manuel Benitez:

El Viejo Pablo decia al Cabito: “Oiga mi amiguito, to lo dia me dice uté... Viejo Pablo, un

poquito sa; yo da la sa pa uté y uté dice pa mi, Dio se lo pague... Oiga Cabito; he Dio se lo

pague de mi pa uté.... cuando va sé de uté pa mi...? Bueno, tenga la sa y acuérdese lo que
le digo, que cuandilla gente ta vei que yo tiene amacén de sa...; ANC: fdo. Academia de la

Historia, leg. 105, n°. 187, p. 52.

Demas esta el hacer la explicacion de las razones alegadas por el Viejo Pablo, pero bien se
comprende que el pedido de sal era a diario y aunque €l se la facilitaba con mucho gusto, queria
ver correspondido su servicio.

847 Antonio Pirala y Criado: ob. cit., t. II, p. 485.
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claves con centrales de buen tamano. Cuando no es posible obtener azucar de
los pocos ingenios que abastecen a la insurreccion en las diferentes regiones®*8,
de la existente en los almacenes de los poblados o de los convoyes asaltados a
los enemigos, por momentos se logra de la produccion que organizan algunas
de las prefecturas. Produccion que abarca desde la utilizacion de los ingenios
abandonados por los elementos proespanoles hasta el uso de los procedimien-
tos mas primitivos que atin emplean en la poblacion campesina: aprovechan la
cana que queda de los ingenios en tiempo de paz, o extraen el guarapo de la
cana y utilizan su estado primario para endulzar cuando se tienen canaverales
proximos a los campamentos.

En la produccion de aztcar, bajo el control de los prefectos, ademas de
utilizarse algunos de los trapiches existentes, se levantan casas de calderas con
las maquinarias abandonadas, otras fabricas se improvisan con mecanismos
rasticos y primitivos que se hacen para la elaboracion de raspadura. Los par-
tes del Ejército espanol en operaciones dan fe de la destruccion de muchas
de estas maquinarias improvisadas que ponen a funcionar las partidas rebel-
des en las diferentes localidades ocupadas. A juzgar por las cifras que ofrecen
las fuentes, solo en 1869 se destruyen 22 trapiches: siete en Holguin, cinco en
Manzanillo y Las Tunas, cuatro en Bayamo, tres en Jiguani, dos en Santiago de
Cuba y Moro6n y uno en Nuevitas y Manicaragua®®.

El teniente coronel Eduardo Rosell y Malpica describe en el registro cotidia-
no de su Diario... (1895-1897) una de estas fabricas artesanales:

[...] esta consiste, primero, de un aparato conocido en estas tierras
por cunyaya, compuesto de una palanca que aprieta la cana contra
un tambor, con sus canales y agujeros, por donde sale el guarapo.
Esto hace el papel de una machacadora. Segundo: de un trapiche
de madera compuesto de dos cuerpos horizontales y superpuestos,
de unas ocho pulgadas de diametro, y de unos cinco pies de largo,
movido por palancas cruzadas; y por tltimo, de un gran caldero y
una espumadera, recipiente aquel donde se hace la evaporacion.®>

848 Vid. RAH, col. F. D. leg. 4, doc. 18. Comentario del comandante militar de Sibanicu de fe-
cha 25 de julio de 1869, donde se analizan los beneficios del ingenio Sabanilla en dividendo del
propietario con la causa revolucionaria. También en la obra de Antonio Pirala y Criado: ob. cit.,
t. I, p. 670, se advierte que “en el Departamento Central, trabajaban varios ingenios de aztcar
por cuenta de la insurreccion, que cosechaba, ademas, café, tabaco, arroz, maiz, y toda clase de
plantios” De la Guerra de 1895 destaca el ingenio Narcisa, propiedad de Mariano Artis, que
surte de alimentos y ropa a las tropas de los generales Maximo Gémez y Francisco Carrillo en
el ultimo periodo, cuando la evacuacioén espanola.

89 AHN: sec. Ultramar, fdo. Cuba, ser. Insurreccion, leg. 4438, n°. 16, doc.3,6 y 7; leg. 4439,
n°. 22, doc. 9, 15 y 31; SHM, sec. Ultramar, fdo. Cuba 24, ser. Insurreccion, leg. 2, arm. 3,
tab. l[a., r]nicr. 6, doc. [s/n]; y, fdo. Cuba 32, ser. Insurreccion, leg. 10, arm. 3, tab. 3%, micr. 6,
doc. [s/n].

80 Eduardo Rosell y Malpica: Diario del teniente coronel Eduardo Rosell y Malpica (1895-1897),
p- 39. Para clarificar el azticar se utiliza la corteza de la guasima.
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Como ya se ha senalado, ademas del guarapo y la raspadura, la miel se uti-
liza como edulcorante y para su manufactura dos son los mecanismos que se
emplean: uno, el extraer la miel que se concentra en algunos frutos silvestres;
el otro, el tradicional sistema de la obtencion de la miel concentrada en los
panales de abeja. El primero, no por ser mas laborioso y de escasos benefi-
cios, es el menos utilizado en los campos de Cuba; entra dentro de los habitos
alimenticios del campesinado y, por lo general, el dulce extraido del fruto de
ciertos arboles llega a ser consumido por casi todos los soldados mambises,
hasta por alguna que otra columna espanola en operaciones. L.a miel del fru-
to de la guasima es la que mas se utiliza para reemplazar el azicar de cana.
Aunque la extraccion es poca y su contenido no alcanza para satisfacer las
necesidades de los soldados, al es util para endulzar el café y el té®!.

El otro recurso es el de la miel de abeja, uno de los alimentos que mas uti-
lizan tradicionalmente los habitantes del campo y uso que se generaliza dentro
de los habitos dietéticos del soldado mambi: unas veces —como antes dije— de
sustituto del azucar, otras como alimento complementario, incluso, como me-
dicamento para los enfermos, sobre todo, en la provincia de Oriente, donde la
existencia y la produccion de los ingenios es minima y grande la escasez sufrida
por la poblacion rural y el Ejército Libertador.

La obtencion de la miel de abeja, durante los afios de guerras, esta regulada
por las leyes de la Administracion Civil, vigentes en los campos de Cuba libre.
La extraccion de la miel de abeja comprende los perfiles laborales de las pre-
fecturas y subprefecturas mambisas, entidades que se preocupan, desde que se
implanta el sistema, en formar criaderos de abejas y talleres para la separacion
de la miel de la cera, en las zonas donde se concentra la mayor produccion de
mieles de la Isla. Para dar cumplimiento a esta tarea, ademas de la contribucion
ciudadana, se utilizan los criaderos de los antiguos apicultores, del mismo modo
que se vienen utilizando las restantes instalaciones agricolas que abandonan los
elementos pro espanoles. En este caso, los medios son trasladados a sitios mas
seguros y se recolectan cuantas colmenas se encuentran al paso por el monte.

En determinadas prefecturas de Oriente, Camagiiey y Las Villas se crean
comisiones con objetivos especificos. LLa “comision de castreo”, por ejemplo, tie-
ne la funcion, como su nombre indica, de castrar las colmenas, principalmente
las que se encuentran en los parajes proximos a los pueblos y las que abundan
en el interior de la manigua. Ademas, distribuir la miel entre las fuerzas cubanas
de operacion en el territorio, entre los campamentos mambises y, periodicamente,

81 En el Diario de los servicios prestados en Cuba por Francisco Varona y Gonzalez, desde 1865
a 1874, dice una anotacion correspondiente al 16 de marzo de 1871: “Ahora tenemos carne en
abundancia, y viandas; pero no estamos completos, no tenemos ni un gramo de sal hace dias
iQué destino! Comemos a fuerza de limén y aji. El dulce también esta escaseando y hasta
de frutas de ‘Guasimas’ se hace poquito de miel”. Vid. ANC: fdo. Academia de la Historia,
leg. 317, n°. 3840, p. 139.
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en los Hospitales de Sangre, funciones para las que el gobierno civil designa a
un grupo de pacificos con un arria de mulos que nombra “comision de arrieros”.
Llegado el momento de la escasez por la destruccion de los campos y las pocas
colmenas que se encuentran, se determina que los restos de criaderos de abejas se
concentren en la espesura de la manigua, lo mas proximo a las casas de los prefec-
tos y subprefectos, y que sean atendidos por mujeres. Ellas, con relativa periodi-
cidad, se encargan de castrar, separar la miel del panal, envasarla y distribuirla;
colar la cera y hacer las velas que entregan en catauros®” a las comisiones de
arrieros para su utilizacion en las fuerzas y por las familias desamparadas.

El gobierno insurrecto autoriza que el consumo y la comercializacion de la
miel de abeja en la zona rural se ejerza entre los habitantes del campo con el
beneficio de aumentar su consumo entre los soldados rebeldes, pero no de los
comerciantes y los habitantes de las ciudades, y menos que se traslade a los pue-
blos cabeceras de partidos y a las grandes ciudades. Sin embargo, no siempre
fue asi. En momentos especificos de la guerra, estas prohibiciones tienden a ser
flexibles y se autoriza a que la cera y la miel se introduzca en los lugares ocupa-
dos por el enemigo, siempre y cuando tengan los traficantes una autorizacion de
la Administracion de Hacienda y entreguen a la causa revolucionaria la décima
parte del producto. Especificacion que impera en las 6rdenes del gobierno civil
de los primeros afnos de la Guerra Grande, cuando todavia la escasez de la miel
y la cera no constituye una de las faltas mas habituales y abundan por todas
partes las colmenas. Un oficio que viene a completar la circular del 19 de febrero
de 1870, en la que se regula el trafico o comercio en territorio enemigo, asi lo
dictamina; en el parrafo final se expresa:

Se prohibira terminantemente haciéndose ver como delito de trai-
cion a aquellos traficantes que a mas de cera y miel se introdujesen
en los lugares ocupados por el enemigo con el objetivo de traficar
cuero, caballos u otro ganado cualquiera sujetandose el infractor a
la pena que senala la ley.®?

Por el incumplimiento de estas disposiciones se llega a aplicar sanciones
tanto a los soldados rebeldes, a los operarios de colmenas, como a los traficantes
o comerciantes ambulantes. A diferencia de las penas impuestas de trabajo for-
zoso en los predios agricolas y salinas, a quienes matan reses, caballos y comer-
cializan o malgastan la sal, estos castigos van a ser la caja de colmena, “que no es
mas que introducir el cuerpo de un hombre en una de estas cajas, dejandole los

%32 Catauro: especie de caja o cajon ristico, hecho de yagua y un pequefio cuje de madera (vara
corta, delgada y flexible) que le sirva de agarradera. Es el envase mas usado en el campo para el
transporte de distintos productos, tales como frutas, viandas, hortalizas, carne, dulces, miel, etc.
85 AHN: sec. Ultramar, fdo. Cuba, ser. Insurreccion, leg. 5839, n°. 35, doc.40. Disposicién
namero 345 de la Secretaria de Hacienda del Ejército Libertador de Cuba, Ojo de Agua, 4 de
marzo de 1870.
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brazos y pies fuera para amarrarselos a los palos, por mas o menos horas, segiin
la gravedad del delito”;*>* arresto en el cuartel, si es soldado, plan de machete
(dar plan) y el cepo de campana, o algan otro de los castigos instituidos por los
esclavistas, y que ahora reanudados en la guerra han venido a llamarse “castigos
de campana”

En variadas comunicaciones, unas pertenecientes a los insurrectos, otras a
los partes del Ejército espanol en operaciones, y en testimonios recogidos por la
amplia historiografia de la guerra, se hace alusion a los métodos con que se apli-
can estas sanciones®”. Antonio del Rosal y Vazquez de Mondragon, refiriéndose
a la Guerra de los Diez Anos, atestigua haber visto castigar a un comunicante del
Ejército mambi duramente por haber vendido en Manzanillo miel de abejas®®.
Fermin Valdés Dominguez recoge en su Diario de soldado uno de estos inciden-
tes que contindan sucediéndose en la Guerra de 1895; el 23 de agosto de 1897,
acampado en Las Delicias, término de Sancti Spiritus, escribe:

[...] ya han tocado silencio y en este momento suenan mas tristes los
golpes del machete que prepara el palo en donde han de atar en un
cepo de campana a un sargento del regimiento de Veloso, Ramon
Silveira, a quien acaba de traer una comision de Calunga porque
seglin expresa una de sus comunicaciones, se presentd en una casa
dandoselas de Teniente Coronel y queriendo a la fuerza castrar una
colmena y al ser amonestado por el Capitan Secundino Rodriguez
que estaba curandose en el rancho donde tuvo lugar el hecho, el
Silveira le pegd con palo en la cabeza y salio huyendo. Calunga lo
manda para que aqui se juzgue.®’

Sin embargo, en los documentos consultados no se ha encontrado ningin
caso de fusilamiento y horca que se haya efectuado en el campo de la insurrec-
cion por el consumo y la comercializacion indebida de miel de abeja. Incidente
que ocurre con otros articulos de extrema necesidad, en los que la escasez y los
medios empleados para controlar su distribucion nos ayudan a reconstruir esa
otra parte menos condescendiente que conforma la vida cotidiana del soldado
insurrecto.

84 Antonio Pirala y Criado: ob. cit., t. I, p. 636.

85 Vid. ANC: fdo. Academia de la Historia, caja 575, sig. 1; SHM sec. Ponencia de Ultramar,
fdo. Cuba 23, ser. Insurreccion, leg. 1, arm. 3, tab. 1%, micr. 6, doc. [s/n]. Antonio Pirala y
Criado transcribe de la memoria de un insurrecto la siguiente informacion: “Era un delito que
se penaba con arresto, y en algunos casos con cunyaya, cepo de campana, el disparar un tiro
a un ave torcaz 0 4 otra cualquiera, se disimulaba si se empleaba la bala en un venado 6 cerdo
cimarron. Al que erraba el tiro y era descubierto, le alcanzaba la pena”. Vid. Antonio Pirala y
Criado: ob. cit., t. II, p. 269.

86 Antonio del Rosal Vazquez de Mondragon: ob. cit., p. 22.

87 Fermin Valdés Dominguez: ob. cit., t. IV, p. 408.
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Los recitadores mambises dedican momentos de inspiracion a la miel de
abeja. En Heroes humildes y los poetas de la guerra, Serafin Sanchez recoge un
soneto ganador de un certamen que tiene como premio la miel que contiene un
panal de abejas. Ocurre en un rancho de El Malangar, territorio de Sancti Spi-
ritus, en los anos de la Guerra Grande. Diecisiete insurrectos cansados por el
hambre divisan en un opulento almiqui (jaimiqui, Mimusops Jaimigqui, R. Br)
un gran panal de abeja, que luego resulta ser casi todo cera, menos un rincon
que tiene miel, y que, a pesar de ser poca, todos quieren probar. Asi, entre el
murmullo del desengano y la ansiedad por probar lo que para el soldado cons-
tituye una exquisitez, se alza una voz: “El que quiera comer, dijo [el poeta] José
Botella, que lo gane en certamen: a ver quien le hace al panal el mejor soneto”:
y triunfo el de Juan de Dios Coll, expedicionario del Salvador”

A un panal

Canten los vates las gallardas flores,
la altiva pluma, el mugidor torrente,
el ambar suave de apacible ambiente

y las campinas con sus mil primores.

Canten otros la paz y los amores,
laureles de oro con que orlar su frente,
del brillante arroyuelo la corriente

y los trinos de arpados ruisefiores.

Canten hazanas nobles de la guerra,
y del clarin el bélico sonido

haga furioso estremecer la tierra:

Yo a las ninfas favor tan solo pido
para cantar con mis estilos francos

la dulce miel de los panales blancos.®*®

El café, otro de déficit constante del mambi, escasea mas en unos departa-
mentos de la Isla que en otros. En Oriente, donde al inicio de la revolucion se
concentra el 54,4 % de los cafetales cubanos, esta escasez es menor que en el
resto de las provincias. La produccion cafetalera no llega a desaparecer como
sucede, por ejemplo, en Matanzas. Las plantaciones cafetaleras de Guantanamo
y Santiago de Cuba —80 y 447, cafetales respectivamente— son propiedades,
por lo general, de familias francesas que no sufren en su extension, como sucede

88 Serafin Sanchez: Heroes humildes y los poetas de la guerra, p. 110.
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con otros cultivos, los constantes embates que provoca la guerra. En cambio,
siguen cultivando café a lo largo de todo el ciclo de las luchas independentistas.

Esta situacion en nada justifica que la escasez de este fruto dentro de la po-
blacion rural, en especifico del Ejército Libertador, sea menor en esta provincia
que en las restantes o que las otras jurisdicciones que integran el Departamento
Oriental padezcan de similar escasez como sucede en el resto de la Isla. En Ba-
yamo, Manzanillo, Jiguani, Las Tunas y Holguin —donde estalla y se propaga
rapidamente la insurreccion—, la carencia de café es una de tantas privaciones
alimenticias que padece la poblacion rural desde anos antes de la insurreccion.
Ocurre algo similar, aunque en menor medida, en los partidos de Jutinict, Pal-
ma, Enramada y Yaguas pertenecientes a la jurisdiccion de Santiago de Cuba,
donde la sublevacion se da casi al unisono que en las anteriores cinco jurisdic-
ciones del oeste oriental.

En los primeros anos de la insurreccion, el café que consumen los rebeldes
sale de las plantaciones santiagueras. En esta region, un niimero no calculado
de quintales se toma tras los asaltos a los almacenes de plantaciones y poblados,
quemas de muchos de los cafetales. Otro tanto proviene de los donativos de los
propietarios de haciendas que temen sean destruidos sus terrenos. Como sucede
con el aztcar de los ingenios que los insurrectos van destruyendo, el problema
mayor del abasto de café radica en su traslado hasta las zonas donde se con-
centran las fuerzas insurrectas, en el posterior almacenamiento y en la debida
distribucion en raciones entre los soldados de las diferentes partidas. Organiza-
cion que no siempre llega a lograrse en las dependencias del gobierno civil, y se
incurre con este abastecimiento en las mismas deficiencias que en los restantes
bienes de subsistencia, que en algunos momentos pueden ser abundantes, para
llegar a sufrir la maxima carencia tras el minimo percance.

En la Guerra Grande, los afios 1870 y 1871 se caracteriza por la destruccion
de los cafetales del sur y sudoeste oriental. En 1870, con los ataques e incendios
de los cafetales Songuito de Wilson, Santa Ana, L.a Candelaria y Arroyo de
Banes, entre otras plantaciones, ademas de reportarse grandes cantidades de
pertrechos y de otros recursos para las tropas, aumentan los viveres en el Ejér-
cito Libertador y se cuenta con mayores cantidades de este fruto. Esto permite,
en parte, su traslado a otras zonas del departamento en prevision de la escasez
que de estas acciones se desprende. En 1871, la invasion de la rica jurisdiccion
de Guantanamo, bajo el mando del general Maximo Gomez, favorece en todo
sentido el abastecimiento de las fuerzas cubanas. La toma e incendio del cafe-
tal La India, el 4 de agosto de ese ano, es un duro golpe al Ejército espanol en
operaciones que tiene aqui el centro de abastecimiento de esa zona montafosa.

Las pérdidas economicas que sufren las plantaciones cafetaleras cubanas en
la Guerra de los Diez Afos poco se recuperan en los anos sucesivos que com-
pletan el ciclo independentista. A juzgar por las Noticias estadisticas de la Isla
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de Cuba..., y la informacion que ofrece el Boletin Oficial de Hacienda, en 1862
existen en Cuba 690 cafetales: 276 en occidente (40 %), 19 en el centro (3 %)
y 395 en oriente (57 %); los que en 1877 —comparados con 1862— se reducen
a 194, el 28 %: 87 en occidente (45 %) y 107 en oriente (55 %)%.

El consumo de café forma parte de los habitos alimenticios del cubano, un
gusto que coincide con la reafirmacion de la nacionalidad y su ausencia diaria
provoca cierto malestar entre quienes lo ingieren. Tomar café se generaliza en
Cuba durante la primera mitad del siglo XIX, sustituyendo gradualmente al
chocolate®®. El café matinal llega ser comtn para los cubanos. En las ciudades,
a mafnana se inicia con un vaso de leche, poniéndole muy poco café espués
1 de lech dol feyd
del almuerzo y la comida se sirve puro®!. Para el campesino, el dia comienza
cuando se toma un “buchito de café tinto”; asegurar la toma del dia siguiente es
para €l una preocupacion de primer orden.

Muchos dicen que el habito de tomar café es uno de los placeres de los que
no se puede prescindir si se vive en el campo, y que el aroma del cafeto, las flo-
res, el fruto y la bebida estimulan los sentidos del habitante montanés. Para el
trabajador agricola o el soldado, u otro consumidor, el café es una bebida que
ayuda a reanimar el sistema nervioso. Su consumo en continua marcha, mitiga
la sed y, poco a poco, un sorbo y otro, en medio de la pesadez del calor, entre-
tienen la necesidad de beber y “engana al hambre”.

Aunque entre las fuerzas cubanas el café no llega a beberse con la regula-
ridad que marca la tradicion del pais, su abastecimiento es aspiracion de los
jefes y de los variados consejos que se emiten por los facultativos de la Sanidad
Militar mambisa. Sobre todo, en los dias de constante lluvia, en la estacion de
frio, y cuando las circunstancias lo permiten, se reparte un poco de café entre
las fuerzas, procurandose también que no falte en los hospitales.

En los campamentos orientales no faltan los tradicionales pilones de madera
para machacar el café que traen los comisionados por orden de los prefectos y
el que obtienen los soldados al paso por los cafetales. El café, en grandes can-
tidades, lo secan dentro del recinto; tostarlo y pilarlo es labor de cada soldado,
porque en muy pocas de las dependencias de las Prefecturas esto se llega a rea-
lizar. Solo se tiene constancia de la existencia de tres tostaderos de café en las
Santiago de Cuba durante la Guerra de 1895: uno, en la subprefectura de San
Regis, El Caney; en El Ramon, San Juan de Manacas; y el tercero en Santa
Filomena, San Luis®®.

8% Conde Armildez de Toledo Geronimo de Lara: ob. cit.; Direccion General de Hacienda de

la isla de Cuba, Boletin Oficial de Hacienda, t. 1, 1881.

860 Vid. José Maria de La Torre: Lo que fuimos y lo que somos o La Habana Antigua y Moderna,
. 119.

g’l Samuel Hazard: Cuba apluma)) lapiz, p. 22.

82 Vid. en Alberto Padrén Valdes: ob. cit., Indice de Prefecturas Primer Cuerpo del Ejército

Libertador.
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El café, asi como el tabaco y el aguardiente, no entra en la racion que se es-
tipula para el soldado insurrecto. Se reparte entre las fuerzas cubanas cuando se
obtiene, en grandes cantidades, de los asaltos y quema de plantaciones, comer-
cios, convoyes enemigos, o se adquiere algin que otro quintal de los hacendados
que ceden a la causa cubana para salvar sus propiedades. Por lo general, este
suministro es tarea individual de cada mambi, por lo que para llegar a consumir-
lo también apelan a multiples recursos. Mientras hay fuerzas que logran tomar
esta bebida dia a dia, existen otras donde los soldados no alcanzan a probarla
en toda la contienda. En zonas intrincadas de Las Villas, durante la Guerra
de 1895, se llega a cambiar un quintal de café por una libra de sal®®. En otras
regiones, un quintal de café llega a costar mas que una vaca o un caballo. Hubo
momentos en que, con dieciséis onzas (una libra) de café se tife un agua, que
luego reparten, sorbo a sorbo, entre una columna completa.

En las Memorias de un prisionero, de Antonio del Rosal y Vazquez de Mon-
dragon, se dice que “hay parajes en que se alimentan con solo café, y otros en
que carecen absolutamente de é1”%¢* Dentro del Departamento Oriental, de
oeste a sudoeste, se dan movimientos constantes de partidas de rebeldes y bri-
gadas de pacificos que organizan los prefectos para comprar y cambiar diversos
géneros por café. Asimismo, hay desplazamientos desde Camagiiey a Oriente
en busca de café, que obtienen cambiando por carne salada y articulos de piel.
Luego venden y revenden a precios elevados a los campesinos y a las fuerzas
insurrectas®®. De distintos puntos de Las Villas se viaja a Trinidad, donde que-
dan cafetales aislados, en busca de este bien®®. De Matanzas se ha dicho que a
veces los insurrectos se benefician del café que suministran al Ejército espafol
en operaciones, que les venden los contratistas a los laborantes en los pueblos.
En Pinar del Rio, donde se concentra la otra parte importante de los cafetales
de la Isla, la carencia va a ser similar al resto de las provincias, y por momen-
tos mayor que cualquiera de las otras zonas donde no se cultiva café. En este
extremo occidental las plantaciones se mantienen la mayoria de las veces guar-
necidas y en la Guerra de 1895, como sucede con la zafra azucarera, se prohibe

86 Explica el mayor general mambi Enrique Loynaz del Castillo, que la sal habia que irla a bus-
car a la costa, frente a los canoneros de los buques espanoles, continuos en la vigilancia. El café,
en cambio, crecia abiertamente en muchas zonas intrincadas de la provincia y no hacia falta mas
que estirar las manos para cogerlo; Vid. Enrique Loynaz del Castillo: “El soldado libertador no
tuvo nunca Navidad”, p. 96.

86+ Antonio del Rosal y Vazquez de Mondragon: ob. cit., t. I, p. 27.

85 De las narraciones tomadas por Ramiro Cabrera en el Diario del coronel Nicolds de Cdrde-
nas se extrae: “El café venia de los cafetales de Oriente. Para traerlo se comisionaba a los jefes
“majases”. [...| Estos majases iban a los cafetales cargados de carne salada del Camagiiey, cuya
carne cambiaban por café y lo traian hacia Occidente. Nosotros lo conseguiamos, comprandolo
a los pacificos que lo tenian en sus casas”; Ramiro Cabrera: ob. cit., p. 153.

8% Hscribe Valdés Dominguez en su Diario de soldado: “Y voy a fumar y a pensar en mi cafecito
de por la manana, gracias a una operacion mercantil que por José hice con un pacifico: café por
sal”, 22 de agosto de 1897, La Zapateria, Sancti Spiritus; Fermin Valdés Dominguez: ob. cit.,
t. IV, p. 404.
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la recoleccion del café en el invierno de 1896. También, por concepto de las ex-
pediciones llegan de los Estados Unidos algunos sacos de café a los rebeldes, un
ejemplo de estos envios son los veinticinco sacos que trae la segunda expedicion
del coronel Federico Pérez Carbo, que desembarca por Puerto Padre, Oriente,

el 1 de agosto de 1898.

Y asi, con este recuento, se llega a los momentos de extrema escasez, que
se aceleran con la destruccion de muchos de estos cafetales. En parte por la
polarizacion, en los dos extremos de la Isla, de las pocas areas agricolas que
se destinan a este cultivo. Esta ausencia hace que se disparen los precios del
café y que, en paralelo, aumenten los usos de sucedaneos de forma cotidiana
en toda la poblacion cubana, con énfasis en la poblacion campesina pobre y en
el Ejército Libertador. LLos campesinos revitalizan variadas formulas antiguas y
otras las ingenian; los insurrectos, ademas de adoptar muchas de estas variantes
que se registran en el acervo culinario rural, crean infusiones que luego se han
popularizado como inventivas propias del periodo insurreccional y que hoy se
conocen como bebidas mambisas.

Con la carencia de café, el fruto no llega a madurar en la planta. Entre los
soldados se generaliza el consumo del grano de café verde, que despulpan por
métodos primitivos, con las manos y hasta con la culata del rifle, cuando en
la premura de la marcha necesitan prepararlo con rapidez. En momentos de
extrema escasez, el café se tuesta y pila con la cascara y se mezcla con boniato
quemado, semillas de mamoncillo o de calabaza tostada; todo esto, para que
oscurezca el liquido y reafirme su sabor, al que llaman café montao o café untao.
Y los posos, después de usados y secos, se emplean mas de una vez, hervidos
en agua con hojas de guanabana o cascaras de naranja seca, combinacion que
suelen nombrar café de bobo, porque cuando no se endulza, se toma en puya, es
decir amargo.

También en los anos de guerra adquiere popularidad el vocablo sambumbia,
combinacion que el Diccionario de la Real Academia Espaniola, refiriéndose a
su uso en Cuba, define como: “bebida que se hace con miel de cana, agua y aji
[guaguao]”®’ Entre los habitantes del campo, incluso en el propio léxico del
mambi, no es mas que el café demasiado aguado, o cualquier otra bebida que
ha perdido su peculiar sabor. Asi, con frecuencia se suele decir “eso no es café,
es sambumbia”. De igual forma, los mambises llaman sambumbia a cualquier
comida rancia, ensopada, aguada y desabrida. Sin embargo, desde antes de la
guerra, el café llega a tener otros sucedaneos de consumo estable por la po-
blacion campesina y las dotaciones de esclavos y que ahora, en el campo de la
insurreccion, se revitalizan y adquieren popularidad con otros nombres salidos
del vocablo insurrecto.

87 Vid. Real Academia Espanola: ob. cit., 1956.
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Regularmente, los mambises sustituyen la carencia de café con el palmiche
maduro, el grano de la brusca®®, el platanillo o malva té, el boniato quemado
y rallado; y con otras bebidas, tales como guarapo, agualoja y agua de mono.
En zonas de canaverales se toma, acabado de levantar, el guarapo caliente. La
agualoja (en Espana aloja) es agua, azlicar o miel de abeja con canela, clavo u
otras especias y el agua de mono, el agua de hojas de naranja o limon hervida®®.

También en algunas de las bebidas que contienen alcohol como cuba libre,
ponche mambi, canchanchara y frucanga encuentran los soldados cubanos el
sustitutivo del café y a ellas me refiero en el siguiente epigrafe dedicado al uso
y al abuso del alcohol en las fuerzas cubanas.

El uso y el abuso del alcohol en las fuerzas cubanas

El consumo de alcohol en el Ejército Libertador de Cuba es una de las princi-
pales predilecciones dentro de los usos cotidianos del mambi, aunque el sumi-
nistro de vino no se incluye en la dieta establecida para el soldado y tampoco se
distribuye aguardiente. Esta es una practica planificada y se prohibe su excesivo
derroche; por regla general, no falta el aguardiente al soldado, pues el vino no
es facil de obtener en estos afios. El insurrecto —como sucede con los restantes
efectos— se agencia el aguardiente que dia a dia consume y casi siempre, cuan-
do lo tiene, el uso es abusivo. Antonio Pirala comenta en sus memoria sobre
un joven mambi de Puerto Principe, presentado a las filas espanolas, que “se le
daba agua caliente con azlicar, cuba libre; y a la vez que habia jefes que comian
bien en ocasiones, al soldado no se le daba tabaco, ni aguardiente, ni café, ni
» 870

paga alguna”

La onza de aguardiente que la Ley de Organizacion Militar de fecha 28 de
febrero de 1870 estipula, se incrementa como extraordinaria cuando las circuns-
tancias lo permiten, es uno de los articulos con que menos se cumple el reparto
de efectos en las diferentes fuerzas insurrectas. A juzgar por el informe que el
general Manuel de Quesada Loynaz presenta en Estado Unidos a la Junta Cen-
tral Republicana en 1869, cuando se reparte aguardiente a las tropas en vez de
una onza son dos®*”".

El mambi obtiene bebidas alcoholicas por diferentes vias de abastecimiento.
Sin embargo, nunca las consigue por las expediciones revolucionarias de las
que no se dice que lleguen a los insurrectos cubanos vino y aguardiente. La

88 José Marti Pérez en su Diario de Campana escribe boruca, pero se trata de la brusca, grano
de agradable olor, que se tuesta y sirve como sucedaneo del café; Vid. ob. cit., 1985, p. 23.

869 Esta frase se hizo popular entre los mambises y al llegar al bohio de un campesino, después
del saludo, preguntaban: “vamos a ver si nos brindan, aunque sea agua de mono, pero no rabo-
na”; Vid. Antonio Pirala y Criado: ob. cit., t. II, p. 264.

870 Antonio Pirala y Criado: ob. cit., t. I, p. 634.

871 Tbidem, p. 670.
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relacion mas detallada de los efectos entrados en el periodo de guerras es la
de la expedicion Portuondo-Conspeire (30 de mayo de 1896), en la que no se
consignan bebidas alcoholicas. Solo en uno de los documentos se comenta que
los mambises orientales intercambian pieles por alcohol a los pescadores de las
islas adyacentes, utilizando para la operacion chalupas preparadas al respecto.
Esta es una informacion que por el caracter impreciso del relato no pasa de ser
un simple comentario, del que no se tiene, hasta el momento en que se redacta
el presente apartado, ninguna otra referencia®”

Es cierto que los mambises muchas veces beben del vino y del aguardiente
con que se provee a sus adversarios sin necesidad de adquirirlos en comba-
te. Esta apreciacion se fundamenta en el criterio del militar espanol Francisco
Camps y Felid, el cual afirma que los insurrectos recibian con frecuencia hasta
vino tinto de sabor muy parecido al que se daba de racion a los soldados espa-
noles en los campamentos de la zona oriental®”.

82 SHM: sec. Ponencia de Ultramar, fdo. Cuba 79, ser. Insurreccion, leg. 8, arm. 6, tab. 2%,
micr. 21, [once documentos s/n]. Comunicacién que remite el jefe del 1°. Batallon de Volun-
tarios de Barcelona al comandante militar de Manzanillo, donde se incluye un interrogatorio
hecho a dos pescadores en la costa proxima a Manzanillo, fechado el 26 de noviembre de 1870.
87 Francisco Camps y Felit: ob. cit., p. 62. En la Guerra de los Diez Afios —explica R. Her-
nandez Poggio— las tropas del Ejército espanol en operaciones no reciben en Oriente racion de
vino y la de aguardiente solo se les concede en 1870, pues la orden general dada en La Habana
el 30 de octubre de 1868 deja a la discrecion del jefe de las fuerzas el otorgarla. Esto es casi im-
posible en la jurisdiccion de Bayamo a causa de las dificultades de las comunicaciones las cuales
se establecen con el auxilio de columnas que, sosteniendo combates en una extensiéon de 14
a 16 leguas (59,4 a 67,8 km*), permiten llevar viveres a las ruinas de la citada ciudad. Sin em-
bargo, afirma este testigo, que la generalidad de los soldados espanoles emplea el dinero de que
disponen en adquirir aguardiente de cafa, y asi “acallaban su apetito, y entonaban su estomago
desfallecido por las pérdidas consecutivas a los efectos del clima y las fatigas del servicio de la
campana” (vid. Ramon Hernandez Poggio: “Remembranzas médicas de la guerra separatista
de Cuba”, t. V, 1879, pp. 30 y 32). Por su parte, O’Kelly relata como en el partido de Ti-Arriba,
con una poblacién compuesta casi en su totalidad de voluntarios de color al servicio de Espana
y de unos cuantos catalanes duefios de establecimientos, los voluntarios “vivian perezosamente
con su escasa paga, comiendo boniatos y bebiendo aguardiente de cana [...] pasando los dias
sin hacer nada y las noches bailando y bebiendo” (vid. James J. O’Kelly: ob. cit., p. 139). Esta
situacion de las bebidas alcohdlicas se repite en el periodo 1895-1898, cuando el aguardiente
circula con profusion y apenas se prueba el vino. Segln las explicaciones de Gonzalo Reparaz
en su propuesta de remedio para que Espana logre el éxito de la guerra, el vino “por lo gene-
ral llegaba malo a América, por envasarse en barriles y sufrir alteraciones en el camino. En la
transportacion pocas veces se utilizo el embotellado y menos para el consumo de las tropas”
(vid. Gonzalo Reparaz: La guerra de Cuba. Estudio militar por G. Reparaz, p. 190). Fernando
de Labarri y Yanguas expresa que la alternativa adoptada para no seguir dando vino malo a las
tropas colonialistas fue continuar con el suministro de aguardiente (vzd. Fernando de Labarri y
Yanguas, General de Intendencia: Galeria Militar de la Intendencia, Armasy Letras, p. 408),
sugerencia que también advierten los médicos facultativos, que defienden el no prescindir del al-
cohol siempre que se dosifique en cantidad moderada. Manuel Corral, en sus Memorias, apunta
que el vino que reparten a los soldados espafoles “mas tenia de composici()n quimica que de
zumo de uvas”; y del tiempo en que esta hospitalizado en Cuba recuerda:
[...] en atencion a mi estado de debilidad, el médico me receté vino de Jerez, sirvibme una
Hermana de la Caridad la racion de una taza, pues, por lo visto, los vasos y las copas se
habian suprimido; la dejé sobre la mesilla de noche y a poco cayo una mosca, el insecto no
tuvo que hacer muchos esfuerzos para librarse de morir ahogado, pues andando pudo salir
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Ademas de contarse con los recursos adquiridos en las bodegas y tiendas
mixtas de los poblados asaltados y con el abastecimiento de los ingenios azucare-
ros, en determinadas prefecturas y campamentos se fabrica aguardiente de cana
mediante procedimientos artesanales de destilacion y fermentacion de ciertas
hierbas y frutas. L.os mandos civiles destinan este vino, principalmente, a los
hospitales.

En uno de los partes de operaciones del Regimiento de Napoles n°. 4, Pri-
mer Batallon de Infanteria, con fecha 31 de marzo de 1869, se comenta lo mu-
cho que debieron lamentar las fuerzas insurrectas las pérdidas que ocasiono
un incendio en el ingenio Santa Juana, foco de la revolucion. Por descuido en
el deposito de aguardiente se incendio toda la factoria donde se procesaba el
azlcar y pocos articulos se salvaron®”. En un parte de la Tercera Columna del
Cauto, fechado en el ingenio Los Dolores, el 1 de febrero de 1870, se dice que
“en el ingenio de San Antonio de los Velazco se fabrica aguardiente para la
partida del alférez José Torres, natural del Caonao y perteneciente a la fuerza
de Bembeta [Bernabé Varona Borrego]”. Referencias similares de la Guerra de
los Diez Anos existen de los ingenios San Miguel, Constancia, LLa Pastora, La

Ceiba, Santa Cruz de Gibara y San Gregorio.

De igual forma, se sabe por los partes del Ejército espanol en operacio-
nes que en los campamentos abandonados por las fuerzas insurrectas, tras las
persecuciones de las columnas enemigas, se dejan, entre los efectos, botellas
y garrafas de aguardiente; asi lo confirma el Segundo Tercio de la Guardia
Civil, Quinta Compania de Arimao, el 5 de enero de 1878. En el campamento
El Embrujo encuentran, entre las pertenencias insurrectas, varias garrafas de
aguardiente de cana que se distribuyen entre los soldados del Segundo Tercio®”.

En los documentos insurrectos existen solicitudes hechas por los prefectos y
los jefes de hospitales permanentes a los mandos civiles y militares pidiéndoles
aguardiente para la curacion de las multiples afecciones y para el uso sanitario
en las demas dependencias de la Sanidad Militar. En uno de los escritos, de
fecha 13 de julio de 1869, Francisco Pérez, prefecto de Cauto Embarcadero,
solicita al teniente de gobernador de Bayamo le remita aguardiente para la cura-
cion de los armeros C. José Esténger, José Sanchez y Vicente Estrada, quienes,
mientras probaban darle fuego a un cafdén improvisado, tiraron el tizon en una
jaba de polvora y resultaron gravemente heridos®®. En la Sanidad Militar del

del espacio ocupado por el liquido; algunos de mis lectores creeran que este detalle es exa-
gerado, desgraciadamente es de rigurosa exactitud” (vid. Manuel Corral: £/ Desastre: Los
espaiioles en Cuba. Memoria de un voluntario, p. 129).

* Una legua cubana (5 000 varas) es equivalentes a 4,240 Km.

8% SHM: sec. Ponencia de Ultramar, tdo. Cuba 20, ser. Insurreccion, leg. 15, arm. 2, tab. 4%,

micr. 5, doc. 423.

87 Tbidem, fdo. Cuba 26, ser. Insurreccion, leg. 4, arm. 3, tab. 1%., micr. 6, doc. [s/n].

876 AHN: sec. Ultramar, fdo. Cuba, ser. Insurreccion, leg. 5838, n°. 45, doc. 56.
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Ejército Libertador eran multiples los usos del aguardiente para preparados
medicinales, tal como se menciona en las indicaciones de un facultativo, Dr.
Alejandro Brossard, es constante el uso de aguardiente, tanto para curas como
para brebajes®”’.

En los campos de Cuba libre, ademas del aguardiente de cana y del vino
de naranja, se extrae el alcohol de otros frutos, una experiencia que proviene
del acervo culinario del campesino cubano. En los relatos mambises aparecen
los nombres de los frutos que utilizan los campesinos, mas otros como el mije
(Calyptrantes rigida, Sw.), que da un delicioso vino, y la jagua (Genipa Ame-
ricana, 1..), con que se logra un oloroso licor. José Marti en sus “Fragmentos”
de relatos de La Revolucion de 1868 comenta que en Camagiiey las familias
obsequiaban a sus visitantes con vino de naranja y de pifa de raton (Brome-
lia pinguin)®®. Los campesinos agasajaban a las fuerzas cubanas durante las
marchas con aguardiente, café y tabaco. José Marti escribe en su Diario de
Campania la siguiente nota, inserta en los apuntes del dia 4 de mayo de 1895:
“De seno abierto y chancleta viene una mujer a ofrecernos aguardiente verde,
de yerbas: otra trae ron puro”*” Grover Flint, el periodista norteamericano que
marcha junto al general Maximo Gomez Baez, dice que “Gomez, si un colono
lo invitaba a tomar una copita de brandy o ron, a veces aceptaba, diciendo que
en ocasiones tomaba un poco porque ya era muy viejo; pero sus ayudantes no
tocaban jamas el licor”®® En otros diarios y relatos también se hace alusion al
consumo de bebidas alcohodlicas durante las marchas.

En los registros ordinarios de la guerra se repiten los casos de soldados que
cambian y venden sus pertenencias por la adquisicion de una garrafa de aguar-
diente, y de otros que esperan los ataques y tomas a poblados para dedicarse
al acaparamiento de bebidas alcoholicas. La justificacion que se tiene de este
mal proceder es que, ante la carencia constante de alimentos, los insurrectos
se ven obligados a recurrir al alcohol para acallar las exigencias nutritivas de
su organismo, la misma explicacion para el excesivo uso los soldados del bando
contrario.

Dentro de la manigua, al despertarse en la fria manana, durante las mar-
chas y a cualquier hora del dia, tanto en uno como en otro ejército, los soldados
ingieren aguardiente para reanimar sus agotadas fuerzas. LLos mambises miti-
gan el desfallecimiento con un trago de aguardiente caliente con aji guaguao.
A pesar de las virtudes que se concede al alcohol, tomarlo en exceso es danino,
ademas del estado de embriaguez que provoca y sanciona la organizacion mili-
tar de cualquier ejército. Es el origen, en los cuerpos mal alimentados, de graves

877 Ibidem, leg. 5837, n°. 29, doc. 27.

878 José Marti Pérez: ob. cit., 1968, p. 191.

879 José Marti Pérez: ob. cit., 1985, p. 53.

880 Grover Flint: Marchando con Gomesz, p. 113.
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enfermedades del higado, intestino y sistema nervioso, entre otras afecciones.
A lo que también se suma, en lo organizativo, los desordenes que por el uso ex-
cesivo de alcohol se extienden en las fuerzas, puesto que el alcoholismo es uno
de los problemas comunes de la guerra que afecta tanto al Ejército Libertador
como al espanol en operaciones®!.

Estas irregularidades, en el caso de los cubanos, son sancionadas desde las
primeras Ordenanzas Militares dictadas en Guaimaro, a 28 de febrero de 1870.
En el articulo 13 de la citada disposicion se determina lo que sigue: “Todo
militar que se encontrase ebrio en guardia, ronda, formacion o cualquier otro
acto del servicio, sera castigado por un Tribunal Militar; exigiéndole, ademas,
la responsabilidad consiguiente a cualquier otra falta que cometiere”®? Pero las
medidas que de las faltas se derivan, en la mayoria de los casos, no son estricta-
mente cumplidas, no solo en los hechos de embriaguez, sino en otros que igual
afectan a la imagen del Ejército Libertador.

Pocas sanciones por el uso excesivo de alcohol se han encontrado en los do-
cumentos de los insurrectos cubanos, aun cuando la embriaguez es una negativa
realidad que pervive durante el periodo de guerras en algunos de los mambi-
ses. Solo en el Diario de Campana de Maximo Gomez he hallado la siguiente
referencia que vincula a los usos y abusos de las bebidas alcoholicas con los
desordenes y las deserciones existentes en una parte de las fuerzas cubanas en
mayo de 1876. Gomez se refiere a la queja que presentan los coroneles Francisco
Jiménez y Manuel Barrera al gobierno y dice que lo hacen “disgustados porque
no les tolero su vida licenciosa y desarreglada pues el Coronel Jiménez vive em-
briagandose con sus soldados y Barrera es un intrigante y un espafiol de malos

antecedentes..”’88

Grover Flint, en varios momentos de su relato, hace referencia a los vende-
dores ambulantes en el campo de la insurreccion y al proceder del general Maxi-
mo Gomez cuando, en las marchas, se cruza con algunos de ellos. Precisamente,

881 Ademas de los criterios que se recogen del uso del alcohol en el Ejército espanol en opera-
ciones aqui se agrega que el soldado espafol también abusa del aguardiente de cafa. Dice el
médico Santiago Ramon y Cajal que los cuatro grandes vicios de la oficialidad son el tabaco,
la ginebra, el juego y las Venus, y que “el alcoholismo, sobre todo, hacia estragos en el ejército.
Del conac y de la ginebra, mejor atin que del vomito, podia decirse que eran los mejores aliados
del mambi. Fumando de lo mas caro, y bebiendo ginebra y ron a todo pasto, no era extrafio
que muchos jefes y oficiales decayeran fisica y moralmente” (vid. Santiago Ramon y Cajal: M7
infancia y juventud, p. 218). Criterio que comparte Gonzalo Reparaz en 1896, cuando expresa:
El aguardiente, ya no es que solo fuese permitido dentro de la dieta extraordinaria del sol-
dado y que se tolerase consumir en pequefias dosis durante las marchas, sino que, llegd a
ocupar una de las principales predilecciones del soldado dentro de su uso cotidiano, como
forma de suplir las ventajas del clima, al extremo de llegar a canjearse hasta parte de la
propia racion y componentes del vestuario por aguardiente de cafia a los campesinos (vid.
Gonzalo Reparaz: ob. cit., p. 190).
82 Disposicion promulgada en £/ Cubano Libre. Periodico oficial de la Repiiblica de Cuba, afio
2°, n°. 19, segunda época, Camagiiey, 2 de mayo de 1870, pp. 1-2.
883 Maximo Gomez Baez: ob. cit., 1998, p. 91.
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en uno de sus apuntes —narra lo sucedido cierto dia en que fue arrestado uno
de estos especuladores y conducido ante el general— se evidencia la negativa
de Gomez a la venta de bebidas alcoholicas a los soldados y la prevencion de
su consumo dentro de las fuerzas. Segun explica el periodista norteamericano:

[el individuo| mostré6 un permiso formal del Gobierno civil para
vender estos articulos —comprados en los pueblos y sacados me-
diante soborno de oficiales espanoles— entre los campesinos de la
comarca, lo que era una violencia directa de la proclama de Gomez
que prohibia toda clase de comercio entre los pueblos y los campe-
sinos. LLas mercancias del viejo especulador fueron esparcidas por el
suelo en montones. Tenia varios centenares de tabacos, un millar de
cajetillas de cigarros, atados de zapatos para mujeres y ninos, rollos
de indiana y telas de hilo, una cantidad de fruslerias y baratijas,
cuatro damajuanas de ron y brandy, unas doce libras de galletas y
dos sacos de café. Todo esto, cuando se vio en apuros, jur6 que era
para su uso personal.

Gomez hizo pedazos el permiso del Gobierno y procedio a repar-
tir las galletas, el café y el tabaco entre los soldados, de dicha re-
particion exceptud al Estado Mayor y a la escolta. Los zapatos, la
indiana y las baratijas fueron entregadas a varias campesinas de la
vecindad para que se quedaran con ellas —o las repartieran entre
sus amistades—, y el ron y el brandy fueron derramados alli mis-
mo, donde corrieron por el suelo seco y lo impregnaron de un rico
aroma. Después se dejo al viejo traficante su camino con una seria
advertencia, y nosotros reanudamos la marcha, con nuestra conten-
ta y andrajosa soldadesca lanzando al aire las nubes de humo palido
que extraian de sus recién adquiridos cigarros y tabacos.®®*

Sin embargo, en las Cartas de Maximo Gomez a Francisco Carrillo®® no

existe comentario alguno al respecto del consumo de alcohol en las tropas y
de la venta de este articulo por los comerciantes ambulantes en los campos de
Cuba Libre. Gomez cuenta al general Carrillo su agravio por los desordenes de
algunos de los lideres revolucionarios; enjuicia el comportamiento de relevantes
figuras, como los generales José Maria Rodriguez Rodriguez, Mayia, y Enrique
Loynaz del Castillo, pero en ninglin otro momento vuelve a referirse a un pro-
blema tan latente en las fuerzas cubanas como es el uso abusivo del alcohol. Para
Maximo Gomez, otras preocupaciones son el centro de su interés, por ejemplo,
la situacion desesperada de “un pueblo hambriento y desnudo”, ante la que él

84 Grover Flint: ob. cit., pp. 145-146.
885 Maximo Gomez Baez: Cartas a Francisco Carrillo, 1971.
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se siente con absoluta imposibilidad de resolver; reiteraciones que tanto en las
Cartas a Francisco Carrillo como en su Diario de campana quedan patentes.

Asimismo, segun expresion del alférez Manuel Piedra Martel, ayudante de
campo del general Antonio Maceo y Grajales: “En las tropas mandadas por
Maceo estaban considerados ilicitos y castigados los juegos de azar y el alcohol.
Como la embriaguez no tenia la menor tolerancia, pues decia que ella degrada-
ba al hombre”®%¢ Por esto, las garrafas de aguardientes que se obtienen del Ejér-
cito espanol, tras la victoria de Ceja del Negro (Pinar del Rio), el 4 de octubre
de 1896, Maceo ordena se derramen al suelo®¥.

De las bebidas que usan los mambises en los afos de insurreccion, ademas
de la agualoja, \a chicha, la garapiiia y el saoco, destacan la sambumbia, el cuba
libre, el agua de mona, el ponche mambi, la canchanchara y la frucanga, por ser
combinaciones que surgen o se popularizan en el campo de la insurreccion. La
sambumbia, agua endulzada con miel de abejas o de cana. El cuba libre, agua de
miel con aguardiente, que se convierte en agua de mona al diluir la miel en agua
caliente, igualmente con aguardiente. El ponche mambi se prepara agregando
raiz de jengibre al agua mona en el momento de hervir. La canchanchara, bebi-
da confortante y vitaminada, se hace de igual modo, diluyendo la miel o la ras-
padura en agua hirviendo, poniéndole, ademas, hojas de naranja o hierbabuena
con un poco de aguardiente de cana y agua; y si le agregan algin aji guaguao®®
al gusto, se convierte en frucanga, que también es sinonimo de sambumbia.

Elirlandés O’ Kelly, en su relato La tierra del mambi, dice que el agua mona,
tomandola en pequenas dosis, es buena para el estomago. También apunta que
en dias himedos, después de larga marcha, es una bebida muy refrescante y no
un mal sustituto del whisky-punch; con la ventaja de no producir embriaguez y
obrar como un estimulante®®.

Estos sucedaneos subsisten todavia en los habitos alimenticios de los cam-
pesinos y algunos en la poblacion cubana en general. De ellos, el que mas se ha
generalizado es el cuba libre, la principal consigna patriotica de los insurrectos
y el nombre que dan los partidarios de la Revolucion a las zonas rurales donde
viven las fuerzas cubanas. Debo destacar que esta bebida, cuba libre, antes de
universalizarse como la combinacion de un refresco de cola con una bebida al-
coholica, inicialmente aguardiente —hoy ron mezclado con refresco de cola—y
unas gotas de limoén, es conocida en Espana, desde los comienzos de la Guerra
de los Diez Anos, como bebida de los insurrectos cubanos, o al menos de uso en
los campos de Cuba. En la amplia bibliografia referida a las Guerras de Inde-
pendencia de Cuba (1868-1898) se hace uso de este término varias veces: en los

8% Manuel Piedra Martel: Memorias de un mambi, p. 51.
857 José Mir6 Argenter: ob. cit., p. 615.
888 También usan otros tipos de aji picante, como el aji agujeta y el aji datil.

889 James J. O’Kelly: ob. cit., p. 246.
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diarios de campana, relatos y episodios escritos por nacionales y espafoles, y en
los testimonios personales de extranjeros no escapa la mencion de la citada be-
bida, cuba libre; como también es amplio su empleo en las fuentes escritas con-
sultadas y en la literatura que toma su argumento en esta parte de la Historia.

Mediante el consumo de todas estas bebidas espirituosas los miembros del
Ejército Libertador intentan obtener —aunque no todos con moderacion— los
estimulos funcionales y nutrientes que requieren sus debilitados organismos, y
que en las condiciones impuestas por las circunstancias del momento dificil-
mente pueden encontrar en los restantes alimentos con la regularidad reque-
rida. Por expresiones de los propios testigos del conflicto se comprueba que el
uso de bebidas alcohdlicas llega ser constante y por momentos abusivo, y que
en la poblacion cubana prevalece el criterio, ya impuesto por la tradicion, de
que el vino, el aguardiente y el ron curan enfermedades. Por ello, sin llegar a
aceptarse un suministro de forma excesiva, lo asumen todos los habitantes de
la Isla como accion preventiva, por ejemplo, contra el pasmo, la descongestion
de los bronquios, el colera morbus y la fiebre amarilla, dos de las epidemias mas
extendidas en esos anos.

De nuevo lo dicho en este apartado niega un tanto lo expresado por los ex-
tranjeros que visitan Cuba a lo largo de las primeras seis décadas del siglo XIX.
Ninguno de los cinco viajeros que se citan en el capitulo anterior (Abiel Abbot,
Eduard Otto, John G. Wurdemann, Robert Baird y Samuel Hazard) viven la
realidad cubana a partir del inicio de la Guerra de los Diez Anos, que es cuando
se altera en toda su extension el ritmo de la vida cotidiana en la mayor de las An-
tillas, aumentando también el consumo de bebidas alcohdlicas y los casos de al-
coholismo. De ellos, la vision que nos ofrece el norteamericano Samuel Hazard
es la mas proxima al momento en que estalla la insurreccion (1868) y en ella se
niega la embriaguez entre los cubanos. Criterio que se mantiene invariable 40
afios después de la visita del Dr. Abbot (1828) y tan solo 24 de la incursion del
Dr. Wurdemann (1844).

Hazard, el autor de Cuba a pluma y lapiz, habla del gusto de los cubanos
por el vino —tradicion cultural espafola hoy perdida— y senala las principales
denominaciones, los mas reconocidos almacenistas e importadores de licores,
las preferencias de los asiduos bebedores, el consumo generalizado de la cerveza
inglesa y, sobre todo, de su relato se puede extraer una lista de establecimientos
que comercializaban con bebidas alcohdlicas en la década de los sesenta en el
siglo decimonoveno; pero también especifica que en la Cuba de estos anos hay
ausencia de borrachos®". Una opinion que Greville John Chester corrobora en
el afio 1869%".

80 Ibidem, passim.
81 Greville John Chester: Transatlantic skiches in the West Indies, South America, Canada and
the United States, p. 186.
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Sin embargo, Walter Goodman, que es testigo del inicio de la revolucion
cubana; James J. O’Kelly, que visito tanto a pueblos ocupados por voluntarios
al servicio de Espana como a campamentos mambises en el ano 1873; y Grover
Flint, con iguales testimonios de la Guerra de 1895, muestran en sus obras el
hasta hoy reconocido gusto etilico de la sociedad cubana. Una evolucion que
supongo poco pudo variar en todo el siglo XIX, aun teniéndose en cuenta los
criterios iniciales de Abbot, Otto, Wurdemann, Baird y Hazard. Ademas, de
nada sirvieron las continuas prohibiciones de los mandos militares, tanto en el
ejército insurrecto como en el espanol, porque el consumo de bebidas alcohdli-
cas aumenta durante el periodo de guerras.

Los habitos dietéticos del mambi y su indudable magia
gastronoémica

Como se ha venido expresando en este capitulo, con la alimentacion de los hom-
bres que integran el Ejército Libertador no se logra a lo largo de todo el ciclo
independentista un racionamiento estable. Es heterogénea y al mismo tiempo
ocasional: lo primero, por la variedad de alimentos que consumen; lo segundo,
porque va a depender, por una parte, de los suministros locales, con caracte-
risticas particulares en cada una de las regiones, por otra, de la incidencia que
tiene en el modo ocasional de alimentarse, el estado e intensidad de las acciones
militares. La abundancia alimenticia entre los mambises no se puede ver como
generalidad de ninguna de las tres guerras independentistas. La cantidad y ca-
lidad de los alimentos solo se logra en momentos especificos y en regiones en
concreto, casos aislados que no llegan a alcanzar, en la mayoria de las fuerzas,
un adecuado balance nutricional como aconsejan las prescripciones sanitarias
dentro de una organizacion militar.

En este estudio, al analizarse las privaciones alimenticias del ejército cubano
y el empleo de las diferentes vias de abastecimientos, se infiere el uso que da el
mambi a su amplio poder imaginativo y a la necesidad que tiene de desarrollar
continuamente su ingenio. La lucha por la subsistencia es la otra guerra a la que
se enfrenta el ntcleo de insurrectos cubanos, dia a dia, y por la que tienen que
trabajar de forma incesante. Esa realidad les hace innovar, “esforzarse por vivir,
durar, aprovechar los recursos naturales de su ambiente geografico circunscrito,
tratar de aumentar sus bienes materiales, organizarse para el trabajo con mas o
menos equidad y justicia, y realizar todos los demas fines humanos, de ilimita-
dos horizontes”? La tierra, dura, aspera, indiferente y hostil, se vuelve aliada
del soldado cubano y le sostiene y sustenta. El mambi procura acomodarla a las

necesidades humanas y extrae cuanto de provechoso le es valido a su fin. En el

892 Ramiro Guerra y Sanchez: ob. cit., t. I, 1986, p. 28.

332



Alimentacién y sociabilidad en lIa Cuba decimonoénica

caso concreto de la alimentacion, estos hombres durante los anos que dura el
periodo de guerras se alimentan de cuanto pueden.

Para sobrevivir al hambre han sido incontables las formulas nutritivas que,
debido a la absoluta carencia, se ven obligados a elaborar las fuerzas cubanas.
Consumen un centenar de plantas silvestres no comunes en la dieta general del
cubano y que hoy pueden resultar asombrosas a otros pueblos. Se alimentan
de bledo, verdolaga, hojas de pinon (Erythina corallodendro), chayo y malanga
(Arum Sagitaefolium). El palmito de la Palma Real les es gustoso y alimen-
ticio; ademas de aparecer en casi todos los condimentos, lo comen crudo, en
ensalada, hervido y compuesto con carne en manteca. Cuando no se tienen
otros alimentos, el palmito es el sostén del soldado. El oficial mambi Herminio
Figarola dice que su fuerza anduvo dia y medio perdida en el monte comiendo
solo palmito y calabaza cruda®”.

También se come el palmiche de la palma real, de la palma cana y de la ma-
naca. Ademas, consumen el fruto de la macagua (Pseudolmedia spuria, Gris),
especie similar a la bellota, aunque sin cascara, y el jaimiqui que sirven de ali-
mento a los puercos y al ganado vacuno. De la almendra del corojo sacan leche
y grasas®*; del coco, ademas de comer la masa y mezclarla en los dulces, utilizan
su aceite; y de la higuereta, machacan la semilla y extraen el aceite para alum-
brarse, el que por momentos llega a servir en el uso alimenticio y medicinal. Se
tuestan las semillas de la calabaza para comerla durante la marcha. Los cuescos
del fruto del mamoncillo y el tamarindo (Zamarindus indica) se emplean para
dar gusto y espesar la sopa®®.

La cana chupada, que mitiga la sed, entra dentro de los “platos fuertes”
del soldado, como la miel de abeja y los frutos silvestres. El mango y la gua-
yaba son las frutas que mas abundan en temporada. En las marchas, cuando
encuentran un canaveral, un mangal o un guayabal lo arrasan hasta terminar,
incluso con los frutos verdes. Se ha hablado de columnas que por dias solo
se alimentan con guarapo de cana, mango o guayaba, y otras que lo hacen a
sorbos de miel de abeja, o que aminoran el agotamiento con un trago de agua
caliente con aji guaguao. Antonio Rosal y Vazquez de Mondragon dice que vio
a los insurrectos del Departamento Oriental alimentarse durante dias de estas
miultiples maneras, que estuvo sosteniéndose tan solo con limones agrios y una
fruta nociva que llaman ciruela de jobo®*. También emplean como comestible

8% ANC: fdo. Academia de la Historia, leg. 162, n°. 368.

894 Esta labor se puede apreciar en una fotografia [de autor anénimo] que conserva el Museo de
la Ciudad de La Habana, donde aparece un cocinero vestido con toda la indumentaria mambi-
sa, extrayendo manteca de las almendras de un corojo.

8% Dice Céspedes en su Diario: “estamos comiendo sopa de semillas de mamoncillo y dulce de
mango sin azlcar, ni miel”; Carlos Manuel de Céspedes: Cartas de Carlos Manuel de Céspedes
a su esposa Ana de Quesada, p. 221.

8% Antonio del Rosal Vazquez de Mondragon: ob. cit., p. 34. El jobo es un arbol silvestre muy
comun, que se parece algo al cedro. Su fruto es una especie de ciruela, mayor que la coman,
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el fruto del caimitillo (Chrysophyllum oliviforme, Lin.) por su dulzor, y el de
la jagua y el mije (Eugenia floribunda, West.), ademas del uso de licor y vino,
para confeccionar dulces, refrescos, vinagre y jalea. Cuando la alimentacion es
Unicamente de vegetales se auxilian de condimentos irritantes para estimular el
aparato digestivo y poder digerirlo mejor; si bien, el mambi emplea el picante
por lo general en casi todas las comidas.

Junto a estos alimentos que se relacionan, muchos de los cuales solo llegan
a consumirse en los momentos de extrema escasez, en regiones especificas, y no
como generalidad a lo largo del ciclo independentista, la comida se concentra
en dos nutrientes: la vianda y la carne. Asi se estipula en los articulos 17, 18 y 20
de la Ley de Administracion Militar dictada por el cuerpo legislativo el 28 de
febrero de 1870, en la sesion celebrada en el Palmar de Guaimaro:

17. La racion ordinaria de un militar sano, consistira en una libra de
carne fresca o 12 onzas de salada, libra y media de sustancia vegetal
fresca o 18 onzas seca, media onza de sal, cuando la carne es fresca
y media de jabon.

18. Cada vez que las circunstancias lo permitan se agregara a la racion
ordinaria dos y media onzas de azicar, una de aguardiente y onza
y media de café.

20. Los enfermos y heridos seran racionados con huevos, aves, azucar,
leche, manteca de cerdo etcétera, conforme al pedido del médico
de Sanidad correspondiente.?”

El general Manuel Quesada dice que en la practica “la racion del soldado
consistia en dos libras de carne de vaca o de cerdo, arroz, platano, boniato o
yuca a discrecion, 4 onzas de azicar, 2 de aguardiente de cana, café y tabaco”?®
Dieta que evidencia una gran diversidad, pero que no se puede considerar sea
general en las diferentes zonas donde se ubican las fuerzas cubanas. Como con-
firma el militar espanol Vazquez de Mondragon: “el monte produce mucho,
es cierto; pero no tanto como para alimentarlos a todos, por lo cual pasan con

frecuencia dias enteros sin comer absolutamente nada”3”

amarilla y olorosa. Algunas personas gustan de ella; pero muchos creen que ocasiona calentura.

897 Texto promulgado en £/ Cubano Libre. Periodico Oficial de la Repiiblica de Cuba, ano 2°.,

n°. 19, segunda época, Camagliey, 2 de mayo de 1870, pp. 2 y 3.

8% Antonio Pirala y Criado: ob. cit., t. I, p. 670.

899°Y continua la explicacion Vazquez de Mondragon:
Asi nos sucedio en la prefectura de Yara, en la que tanto yo como mis companeros don An-
drés Gullurt, don Carlos Penalver y el capitan de voluntarios don Vicente Mas, estuvimos
por espacio de tres dias sin mas alimento que media botella de miel de abejas, que hubimos
de tomar del tinico extrafio modo que podiamos hacerlo. Lo colocamos en un cataure [sic],
y todos por turno metiamos un dedo que chupabamos con la delicia del que pretende en-
gafar el hambre jdura palabra! Haciéndose la ilusion de que come. Juzgo inttil decir, que
cada cual procuraba emplear en tan agradable ejercicio el dedo mas grueso de que podia
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La variedad y los principios constituyentes de la alimentacion del Ejército
Libertador es superior al espafol, lo que tampoco es excusa para el alivio de la
escasez, sino todo lo contrario. En el Ejército espanol durante la Guerra de
los Diez Anos, la racion basica del soldado en campana es de 200 gramos de
arroz, 100 de tocino y 500 y 400 de pan y galletas, respectivamente. Consiste en
una sopa de arroz por la manana y otra sopa similar por la tarde, cuya sustan-
cia es el tocino que se disuelve. Ademas, la racion de pan o galleta, con unas
pocas habichuelas o patata, y como proteinas, alternando el tocino, la carne y
el bacalao, cuando lo hay. Alimento que, como expresa el general espanol José
Riquelme, “a pasto dias a dias, se hace insoportable, y es de todo punto insufi-

ciente” 900

Las viandas que, por lo general, utilizan los mambises son el boniato, el pla-
tano, la yuca, la calabaza, la papa, el iame y la malanga. No obstante, también
se emplea el maiz, el arroz y algunas que otras legumbres. El maiz lo comen
hervido o molido y cocinado con agua y sal, aunque a veces el soldado lo ingiere
crudo. Con relacion a esta tltima forma de comer el maiz Herminio Figarola
escribe en su Diario: “|...] pa que se juzgue hasta donde lleg6 el hambre, s6lo
diré que cuando hicieron prisioneros a Soto y a Cantos estaban comiendo maiz
tierno crudo, y atn rodeado por el enemigo, siguieron atracandose de maiz”’"
Asimismo, el mayor general Enrique Loynaz del Castillo nos revela otra anéc-

dota sucedida en la Guerra de 1895 en