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Las ideas que presentamos en esta ponencia son menos,
quizd, que una hipétesis: son el resultado de una intuicién
que queda entregada a la critica, aun la m4s acerba, y no
derramaré una sola gota de sangre por defenderla. Si el
tema le interesa a alguien mds, quiza por una vez finalmente
de la discusion salga la luz.

UN PAR DE PRECISIONES SOBRE EL BARROCO

a) El barroco es, en su entrafia mas profunda, un intento
de expresar mediante las artes, de un modo sensible y
concreto, una reaccion teoldgica —abstracta, por lo tanto—
frente a las posturas de raigambre luterana dentro de la
llamada “reforma” del s. XVI, las cuales apuntan en
direccién a una invisibilizacién e interiorizacion de la
experiencia religiosa, la cual tiende a separarse —no ya
meramente a diferenciarse, como en el catolicismo— de
la experiencia social de la polis.

En reaccién a ese giro interiorizante e individualizante
de la teologfa “reformada” el barroco representa un intento
de hacer nuevamente visible y palpable la realidad humana,
no s6lo en sus aspectos religiosos sino, mas ampliamente,
en toda su dimensién social. Trento traspone a clave
teoldgica lo que quizé estaba destinado a ser un mero

nuevo estilo estético, y encarga a este nuevo estilo expresar
—de un modo no nuevo, por cierto, pero si renovado—
una concepcién de toda la realidad social que se dirige
al hombre entero, con sus cinco sentidos.

b) Puesto que de lo que se trata es de dar presencia
sensible a una vivencia finalmente religiosa, el barroco
tan pronto celebra la vida como recuerda la muerte.
Apogeo y perigeo, luz y sombra, vida y muerte se suceden
en el especticulo: se construyen bellezas efimeras que son
luego destruidas y consumidas; todo aparece y desaparece
como en un suefio. La idea de que “la vida es suefio”
queda plasmada en ese drama de Calderén de la Barca
que es la quinta esencia del barroco en su versién hispanica.
[Hay algo mis ejemplificador del barroco que esas entradas
de los grandes en las ciudades, en que todo es magnifico
y efimero, como escribe Octavio Paz respecto de Nueva
Espafia'? “Los mds grandes artistas de la época consagraron
sin pestafiear su tiempo y su talento a construir monu-
mentos efimeros: Veldsquez y Calderén, Ifiigo Jones y
Ben Johnson, Rubens, Bernini, Le Brun, Racine, Moliére,
todos ellos crearon formas triunfantes y destinadas a ser
inmoladas en el momento mismo de su triunfo. Apoteosis

y sacrificio de la forma®”.

LA IDEA DE LA FIESTA

No hay fiesta sino sobre la base de la afirmacion —todo
lo implicita que se quiera, pero no por ello menos funda-
mental- de que la realidad tiene sentido y es buena. La
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fiesta es la manera de decir que la realidad es un “si”.
Cuando, por el contrario, se afirma que la realidad no
tiene sentido o es absurda o mala, cuando toda ella es un
“no”, lo que viene como consecuencia, en vez de la fiesta,
es la ndusea, como lo ha dicho magnificamente Sartre’.
Josef Pieper sostiene que el “fundamento en Gltima ins-
tancia de toda fiesta, concisamente expresado, es el
siguiente: todo lo que existe es bueno, y es bueno que
exista™”. Y agrega: “la fiesta es fiesta si el hombre reafirma
la bondad del ser mediante la respuesta de la alegria®”.

En Pieper apoyamos, por otra parte, lo que sostenemos
respecto del entroncamiento religioso del barroco. Dice
Pieper que “La fiesta litdrgica es la forma mads festiva de
la fiesta (...) La fiesta sin dioses es un absurdo (...) Incluso
en Roger Caillois, uno de los escasos autores contempo-
rdneos que ha intentado, desde la Filosofia de la cultura,
una “teorfa de la fiesta”, puede leerse que la fiesta es “el
periodo de la primacfa de lo sagrado®” .

Abhora bien, mediante la fiesta sagrada el hombre aspira
a “religarse” o unirse con la divinidad. Pero, por otra parte,
la festividad religiosa une a los miembros de la sociedad
entre si’. Esa unién tiene su nudo en lo numinoso, en
aquello que es inefable, y ha sido siempre expresada, de
modo sustitutivo pero insuperablemente elocuente, por
el acto de comer todos de una sola y misma cosa sagrada.
La comida festiva tiene por ello en la especie humana un
sentido infinitamente mds rico que la mera absorcién de
nutrientes: ella sirve para expresar de modo concreto la
unién de los individuos con la realidad (numinosa) y con
la sociedad.

Por esto es que, aunque puede haber comida sin fiesta,
no puede haber fiesta sin comida.

Por otra parte, no hay fiesta mas festiva que la fiesta
barroca ni m4s espléndida. Pero quizd no la hay tampoco
mads efimera, m4s fragil en sus construcciones y artefactos.
“Ars moriendi” llama Paz, desde su perspectiva no cristiana,
a la fiesta barroca; y hay algo ahf que rescatar®.

EL SABOR DE LA FIESTA

Los grandes estudios antropolégicos que se han hecho
sobre la comida no se han detenido lo suficiente en el
tema de los sabores.

Los conocidos trabajos de Lévi-Strauss y de sus disci-
pulos, llevados quiza por la dicotomia “cultura/naturaleza”,
tan cara a la modernidad, se centran mucho més deteni-
damente en la clasificacién de los modos de preparar y
consumir los alimentos que en los sabores de lo que se
come. Asi, por ejemplo, se nos dice que lo cocido en agua
es propio de la rutina cotidiana familiar, en tanto que lo
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asado al fuego vivo es lo propio de la fiesta. No es nuestro
propésito entrar aqui a evaluar estas formas de “lectura”
de la comida; hay quienes, por ejemplo, dirfan, desde una
perspectiva materialista, que el uso de lo asado tiene mas
que ver con la disponibilidad de combustibles que con
ningin otro factor, sea simbdlico o no; y asf se explicaria
que en la cultura china no sea el asado el punto mas
distintivo de la cocina festiva: en China el combustible
es escaso’.

Desde el punto de vista de la psicologfa racional nos
encontramos, en cambio, con que Aristoteles, en “De
Anima”, plantea la cuestién en términos que no parecen
haber sido superados en su sencillez (lo que nos confirma
que, desde los griegos, no hemos aprendido casi nada,
salvo aquello que habfa sido olvidado...). Dice Aristételes:
“Los tipos de sabores, igual que en el caso de los colores,
en su forma mds simple, son los contrarios, a saber, lo
dulce y lo amargo; los que siguen a éstos son, respectiva-
mente, lo aceitoso y lo salino; entre esos vienen, en fin,
lo picante, lo dspero, lo acre y lo dcido'®”.

Lo dicho por Aristételes es breve pero sustancioso y
extremadamente sugerente y nos ha servido para el some-
risimo andlisis que aqui intentamos. Este debe partir por
considerar que el sentido del gusto tiene, igual que el
olfato, una importante funcién de alerta en la conservacién
de la vida, a cuyo servicio estd el instinto mds poderoso
que tenemos, el de supervivencia. Y asi se entiende la
espontinea repugnancia que despierta en los seres humanos
lo amargo y lo fétido: ambas sensaciones son, antes de
cualquier elaboracién cultural, advertencias de nocividad
para la salud hasta un punto que la vista misma no es
capaz de alcanzar: hay cosas hermosas de ver, pero fétidas
de oler o amargas de comer y es en virtud de tales sensa-
ciones que son rechazadas.

Por cierto, intervienen aqui, a continuacién, factores
culturales. Por ejemplo, hay cosas horribles de ver pero
deliciosas de comer, como el huitlacoche mexicano. Otras
pueden ser fétidas pero deliciosas en el paladar, como
ciertos quesos. Se puede decir, en todo caso, que es el
amargo el sabor que tiene un contenido significativo
negativo mas claro como indicio de peligro para la vida.
Y por eso es que el amargo es el sabor menos apreciado.
La rica carga simbdlica de lo amargo se traduce en el
lenguaje cotidiano que habla de la amargura de la muerte,
de que hay “tragos amargos” o “caracteres amargos” como
el del envidioso o del depresivo, que merecen, normal-
mente, un juicio negativo.

El sabor contrario al amargo, como dice Aristételes,
es el dulce. Y con este sabor se vincula, en consecuencia,
todo lo que lleva una carga positiva u optimista. Por de
pronto, es el sabor que primero reconoce el lactante, por
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ser el propio de la leche materna. Si se recurre de nuevo
a las expresiones del lenguaje, se advertira que todo lo
relativo a la conservacion de la vida es dulce: “el amor es
dulce” (los ingleses llaman “sweetheart” a quienes aman
mds tiernamente), existe el “dolce far niente” propio de
la “dolce vita”, etc.

Esta relacién de lo dulce con la vida y lo positivo lo
conecta directamente con lo espiritual, lo elevado y lo
trascendente vy, por ahi, con lo festivo. Porque, en efecto,
con lo fino y sutil uno no asocia, de ordinario, sabores
como lo salado o lo amargo. No es fino regalar a la novia
chorizo, sino chocolates. El sabor salado no es, definitiva-
mente, el sabor de lo sublime. De mil ejemplos, tomemos
uno precisamente del barroco: el alumno que iba a rendir
exdmenes para algin grado académico universitario, debfa,
segtin el uso hispanoamericano de la época, enviar a cada
examinador determinado nimero de fuentes de dulces y
de helados, segtin el grado a que se postulaba. Se comprende
facilmente que hubiera estado muy fuera de lugar prescribir
que se le enviara piernas asadas de cordero adobadas con
ajo, por delicioso que resulte este manjar.

Es probable que todo esto sea una particularidad de
algunas culturas. La costumbre del postre dulce, por
ejemplo, parece ser propia de las culturas europea y arabe'.
No parece ocurrir lo mismo con la cultura de la China,
la cual suele no concluir la comida con un plato dulce.
Con todo, algunos autores sugieren que cada sabor tiene,
en la raza humana, su apetito especifico, y que aun cuando
el apetito de lo salado, por ejemplo, haya sido cumplida-
mente satisfecho, siempre queda “un hueco para el postre!?”.

Por otra parte, hay que admitir que dejar los dulces
para el final de la comida podria ser sélo cuestién de
costumbres mds o menos recientes. Leyendo algunos
recetarios americanos del barroco uno se entera de que
los “antes” o “entradas” solfan ser también dulces", segin
la moda italiana. Y revisando los recetarios del Medioevo,
época en que el azicar de cafia era de un costo inmenso,
se vera que una gran cantidad de platos salados eran
espolvoreados, al ser puestos en “escudillas”, con azicar
y canela'. Aqui lo dulce tenfa, claro, el cometido de
simbolizar no lo espiritual o lo sublime, sino la riqueza
del anfitrién, algo bastante mds prosaico.

Sea ello como fuere, el caso es que en nuestra propia
cultura es el sabor dulce el que lleva la carga simbélica
positiva, espiritual y festiva. Recordemos ese famoso
banquete ofrecido por Luis XIV en Versalles en la noche
del 18 de Julio de 1668, en que se comenzé con la presen-
tacién de un mend dulce: con mazapdn se construyeron
“piezas montadas” que representaban las victorias bélicas
del Rey, para que fueran comidas por los maravillados
comensales”’.
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Y ocurre, al cabo, que hay también un fundamento
técnico importante para cualquier interpretacion: el azticar
es 6ptima, como materia prima comestible, para la reali-
zacion de arquitecturas tan festivas (afirmacion y vida)
como efimeras y consumibles (negacién y muerte). Es
material ddctil y capaz de dar vida a todo tipo de repre-
sentaciones: arboles, palacios, fuentes, pajaros, animales,
seres humanos. Y recordemos que, segin escribe Jean
Francois Revel, el uso del azicar fue el gran aporte a la
Europa moderna de la Italia que él llama “renacentista”
pero que, al cabo, es la de todo el siglo XVI, o sea, primero
manierista y luego derechamente barroca. Adviértase:
[talia, cuna del barroco, que tiene a Trento como motor,
y cuna asimismo de la confiteria en Europa, de las piezas
montadas en dulce que se destruyen y consumen en la
fiesta'®. Hubo piezas montadas en el Medioevo; pero eran
hechas con masa de harina y nada faciles de comer, si es
que, al cabo, eran realmente comestibles'’.

La arquitectura de aztdcar, que uno puede destruir y
comer facilmente, se presta también para ese guifio de
transgresion que se da hasta en las fiestas mds solemnes:
“Me estoy comiendo a San José”; “a la Virreina le llevo
comidos una pierna y un brazo, y ahora le voy a comer...
tal o cual parte...”.

EL DULCE BARROCO AMERICANO

Hay muchos puntos de vista desde las cuales se podria
abordar la predilecciéon, en la América barroca, por el
dulzor festivo. Podrfa, por ejemplo, analizarsela con una
mirada “materialista”, y explicar la abundancia de platos
y bebidas dulces por la evidente expansién del cultivo de
la cafia de azdcar y la masificacién de la produccién
azucarera, incrementada aun m4s desde que se descubrié
extraer azicar de la remolacha.

También podria realizarse un bonito estudio del con-
sumo de azicar festiva vinculdndolo con la importancia
que las mujeres, sobre todo las monjas, adquieren en el
barroco, tanto en Europa como en América. Es casi como
que se hubiera producido un renacimiento de aquella
admiracién por el sexo femenino que en la Edad Media
dio origen al amor cortés de los trovadores y otros fené-
menos andlogos, ligados también a la devocién por la
Virgen Maria: es innegable que fueron los conventos
femeninos el verdadero motor del increible desarrollo de
la dulcerfa que tuvo lugar en el mundo catélico. Octavio
Paz trae a la memoria ese fenémeno insondable de los
“devotos de monjas” que rondaban los conventos feme-
ninos y hacfan la corte a las religiosas, las cuales no
desalentaban en absoluto esta forma de vida galante,
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alimentando a sus favoritos con dulces mientras ellas
tocaban mdsica y cantaban'®. Hay, segtin parece, suficiente
material como para sugerir que el barroco es una etapa
femenina de la cultura, aunque no siempre hay acuerdo
sobre el por qué®.

Sin embargo, nos ha parecido preferible, en el caso de
los sabores, la exploracién del simbolismo de lo festivo
de que estd cargado el dulce por lo poco que se ha meditado
en este tema. El pafs que nos parecié més rico en material
es México, que fue el primero y mds brillante de los
virreinatos creados en el Nuevo Mundo®, seguido por el
virreinato del Perd*’.

Respecto de México, desde al menos mediados del
siglo XVI los ricos y los pobres participan de las fiestas
religiosas y de algunas fiestas civiles de manera conjunta.
En ellas, el dulce comienza a ganar un lugar que, lenta
pero firmemente, se asocia al festejo. Como sostiene Zolla,
“La vinculacién del dulce y la fiesta, si bien ya estaba
presente en el mundo nahua, se afianza en la Nueva
Espafia hasta limites inimaginables: el dulce aparece en
los fandangos, en los coloquios, en el teatro, en los toros,
en las posadas, en la celebraciéon de muertos, en las
jamaicas, en las recepciones a los virreyes recién llegados
de la peninsula ibérica, en el Paseo del Pendén, en Corpus
Christi, en los cumpleafios de los nobles y de los ricos
novohispanos, y en las ferias y las iglesias y las plazas.
México festeja (...) a “San Antonio Abad, San Sebastidn,
Nuestra Sefiora de la Candelaria, San Juan de Dios, la
Natividad de San Juan Bautista en su barrio, Nuestra
Sefiora del Carmen, Santiago y Santa Ana, Nuestra Sefiora
de los Angeles, San Hipdlito, la Asuncién de Nuestra
Sefiora, San Lucas, la conmemoracién de los difuntos en
el Hospital Real, la Purisima Concepcidn, en el Salto del
Agua, Nuestra Sefiora de Guadalupe, en la Villa de su
santuario, y la de los Santos Inocentes, en San Hipdlito™”.

Y agrega este autor: “Es fundamentalmente en los siglos
XVII, XVIII y XIX cuando va a definirse uno de los rasgos
del dulce mexicano que nosotros consideramos caracte-
ristico: el del consumo conmemorativo, ya religioso, ya
profano, publico o privado. Fue entonces cuando se inicié
el proceso de consolidacién, que dura hasta nuestros dias,
del dulce festivo, y la costumbre de comer el pan de
muertos y las calaveras de azicar en los primeros dias de
noviembre, la capirotada durante la Cuaresma, los turrones
y mazapanes en la Navidad, la rosca de Reyes el 6 de
enero, los panqués y las gelatinas en la Primera Comunion,
las grageas y chochitos verde-blanco-colorado en las
Fiestas Patrias de septiembre®®”.

Si echamos un vistazo al Perd, veremos que en las
grandes ocasiones que, en Lima, por ejemplo, inclufan la
recepcion del Sello Real, el onomastico del Rey, el naci-
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miento de los infantes, etc., se servia, de dfa, las
“colaciones” y, de noche, los “refrescos”. Ambas cosas se
componian fundamentalmente de viandas dulces, como
alcorzas de acitrén, almendras, confites, mazapanes, cho-
colate con suplicaciones (que eran una especie de barqui-
llos), naranjas, limas y toronjas hechas en almibar o
caladas, pétalos de rosas cuajados en almibar, bizcochos,
confituras, y, por cierto, sorbetes, licores helados, alojas,
ratafias, mistelas.

Cuando en 1788 se cred la Audiencia del Cusco, se
celebraron varios dfas de festividades, entre los cuales
hubo tres de corridas de toros en la Plaza del Regocijo,
ricamente adornada, y se terminaba, segtin escribe Rosario
Olivas, “en clamores de regocijo, en vitores que se repetian,
banderas que se tremolaban, en expansiones de ricos
lienzos que las sefioras desde sus puestos sacudian, en
golosinas, dulces, y confituras que se arrojaban a la plebe*"”.

Con ocasion de la recepcion en Lima del Virrey don
Agustin de Jauregui y Figueroa en 1780, las colaciones
incluyeron 23 fuentes de dulces, 31 frascos de helados y
agua refrescada con nieve. “En algunas oportunidades el
nimero de fuentes que se sacaban a la plaza era mucho
m4s alto y se acostumbraba “arrojar” parte de ellas al
pueblo: Entraron por la plaza ochenta tablas de colacién, que
repartieron a todos los tribunales. Y toda la colacién echaron
por las ventanas a la gente de los tablones™”.

Citando a Juan Bromley, Rosario Olivas nos dice: “Las
colaciones que se servian era aparte que abundantes, de
gran profusidad (sic) y variedad. Entre los helados y
refrescos se contaban barquillos (suplicaciones), helados
de limén, chocolate y leche, sorbete, aguas de naranja,
fresa, canela, de anfs, de hinojo, romero, aguas con vinos
y mistelas, y horchatas de almendra. Las frutas confitadas
se hacian con guindas, almendras, albaricoques, naranjas,
limones, toronjas y duraznos, éstos en forma de cecina
(secados al sol) y de oreja. Los confites y caramelos eran
también de gran variedad. Los bizcochos consistian en
tortas de manjar blanco, de membrillo, de melocotén, en
bafiados y rosquillas, mazapanes, alcorzas, mostachones,
suplicaciones, obleas y hojaldres de crema. A todo esto
se agregaba las jaleas de limén, ciruela y cidra, las conservas
y compotas, los pasteles y los dulces que acostumbraban
a preparar las monjas de los monasterios y entre los que
sobresalfan las preferidas nueces de nogal almibaradas. La
bebida denominada de aloja, de tanto consumo, por ser
fuerte y ardorosa por su composicion, se la refrescaba con
nieve’®.

En el caso de Chile hay una informacién que interesa
como punto de partida, relativa al consumo de azicar en
los comienzos del periodo republicano, que es cuando en
Chile se empieza a tener datos capaces de alimentar un
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cuadro estadistico. La importacién de aztcar en 1846 fue
bajisima en Chile: en total, 5.000 toneladas para una
poblacién de mds o menos 1.500.000 de personas. De lo
que se puede colegir que, durante el siglo anterior era, o
bien igualmente baja, o mds baja todavia. Esto significa
que el aziicar se consumia en grandes cantidades durante
las fiestas no por su abundancia ni por su bajo costo, sino
por su simbolismo.

Porque, en efecto, en Chile durante el barroco se
siguid, no obstante su pobreza comparativa, los mismos
patrones de consumo dispendioso de azicar festivo que
en los pafses vecinos. Los historiadores chilenos dan
cuenta de la misma mentalidad y las mismas précticas.
Eugenio Pereira Salas registra que también en Chile se
usaba, en la mesa de los banquetes, la alcorza hecha con
pasta de almidén y azdcar para “doblar” de este modo
todos los objetos, frutas y alimentos que habfa sobre
manteles. Recogiendo este autor el testimonio de un
cronista nos dice: “Siembran las mesas de algunas de estas
frutas contrahechas y las alhajas de aguamaniles, jarros,
tazas, alcarrazas, saleros, platos, cuchillos, cucharas, tene-
dores, todo hecho de alcorza salpicado de oro y plata; la
primera accién que hacen los invitados en sentdndose a
la mesa es despejarlas de estas alhajas, presentandolas a
los convidados a quien gustan, porque las que sirven en
el banquete son todas de plata. Cuesta todo esto muchisimo
porque la azdcar viene del Pert y la manufactura de todas
estas curiosidades es muy cara, los convidados muchos?”.
Y continta: “Era tal la perfeccién con que las monjas
imitaban los objetos que, segtin refiere Diego de Rosales,
el gobernador Martin de Mujica “al desdoblar la servilleta,
sentdndose a comer en el primer recibimiento que le hizo
la ciudad de Santiago y hallarla de alcorza tan al vivo que
sus dobleces y disposicién le engafiaron, pareciéndole que
era servilleta de alomanisca, sucediéndole lo mismo con
el cuchillo, con el pan y las aves que se le sirvieron y
asimismo con las frutas y las limas, que queriendo exprimir
una que estaba cortada en un plato que se le puso sobre
un ave, se hall6 engafiado, por ser lima de alcorza®®””. La
costumbre alcanzé tales cotas que el severo Cabildo de
Santiago prohibi6 el 31 de octubre de 1630 “en bodas y
bautismos las vajillas de alcorza, los aparadores de dulces
y zahumerios y los canastillos que se ponen sobre las
mesas™”. Nétese que la prohibicién se refiere sélo a las
fiestas privadas.

La mentalidad barroca se prolonga en América, como
se sabe, hasta el dia de hoy en innumerables aspectos de
nuestra vida colectiva. Por eso no ha de extrafiar que a
comienzos del s. XIX la recepcién que en 1817 O’Higgins
hizo al Ejército Libertador comandado por San Martin
incluyera “refrescos” en que se consumieron muchisimos
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botes de ponche de ron, de helados de anis, de canela, de
bocado de Principe, de aurora y de leche; azafates con
barquillos, bizcochuelos, dulces secos, chocolate con
canela, tostadas de huevo por libras y otras cosas de este
estilo.

Un dltimo dato, que no tiene que ver con la dulceria
sino con el derroche simbdlico propio de la fiesta, espe-
cialmente la barroca. A la entrada a Santiago de San
Martin, don Felipe Santiago del Solar le ofrecié un
banquete en el curso del cual el general victorioso, antes
de arrojar su copa al suelo después del primer brindis, se
dirigi6 al anfitrién diciéndole: “;Estd permitido, Solar?”,
a lo que éste contest6 que todo lo que habia sobre la mesa
estaba puesto para romperse, luego de lo cual “ya no se
propuso un solo brindis sin que dejase de arrojarse al suelo
la copa para que nadie pudiera profanarla después con
otro que expresase contrario sentimiento. El suelo, pues,
quedd como un campo de batalla lleno de despedazadas
copas, vasos y botellas™®” .

En fin, para concluir, un par de breves reflexiones. Los
ejemplos que hemos citado indican que, si bien habia
viandas saladas en las fiestas, el lugar de honor lo ocupaba
la dulceria. Es mediante ella que se comunicaba la idea
de superabundancia, de un comer no por necesidad sino
por afdn de mostrar de algin modo la comunién festiva
con lo més alto, espiritual y sublime (el Rey, la Patria, lo
sagrado, Dios): el consumo festivo de dulce es, en efecto,
en gran medida un comer superfluo en estas ocasiones en
que el apetito ya ha sido satisfecho; se trata de un comer
que no obedece a necesidad sino al deseo de expresar algo
que no puede decirse de otro modo. Por lo demds, el
consumo del dulce habla de finura y delicadeza: por
ejemplo, las cosas dulces, al menos las que se sirven en
la fiesta barroca, no necesitan ser masticadas con ahinco
o por mucho rato, como se hace con un bocado de carne:
la misma deglucién aqui se vuelve menos aparente, se
espiritualiza el acto de ingerir; todo parece transcurrir en
un mundo sublimado y glorioso.

Adviértase, pues, que en el barroco el mundo cortesano,
el de la politica, es un mundo gozoso, alejado de lo
prosaico, del esfuerzo evidente pero, al mismo tiempo, en
contacto con la vida colectiva, como lo muestra ese alarde
de derroche y magnificencia de las bandejas de colaciones
volcadas sobre el pueblo, el cual “lee” o “descifra” acerta-
damente el acto: durante el barroco hay una comunidad
cultural que une a los diferentes estamentos de la sociedad,
y hay quienes llevan a cabo los actos festivos brillantes
que el pueblo desea ver’. Puede que, en el caso del dulce,
el gusto haya partido por las capas superiores de la pobla-
cién, como sugiere Zolla. Pero ello no quita que todos los
estamentos de la jerarquia social participen de igual visién
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de las cosas. Las sugerencias que en estos aspectos hace
José Antonio Maravall de un designio distractivo o ma-
nipulador del pueblo por parte de las élites politicas, a fin
de mantenerlo anestesiado frente la dureza de la realidad
que enfrenta, nos parece fruto de una sociologfa tan
suspicaz que se hace ella misma sospechosa de
ideologizacién®.

Iniciada ya la vida independiente con su carga de
influencias ilustradas y su severidad republicana, desapa-
recen lentamente estas manifestaciones festivas centradas
en lo dulce, y empiezan a ganar terreno los platos o
bocaditos salados en las fiestas piblicas. Hoy serfa incon-
cebible una fiesta en la casa de gobierno de cualquiera de
nuestros pafses que consistiera, como en el caso de las
colaciones y refrescos, s6lo de una enorme variedad de
platos y bebidas dulces: nuestro ceremonial politico ha
perdido el sentido de la gloria, de la excelsitud, de lo
sublime. La dulzura e hilaridad de la fiesta han dado paso
a la seriedad de la crematistica.

APENDICE

[Cémo, luego de tanto hablar de dulce y de mencionar
tantas maravillas de la confiterfa barroca, va a ir esta
ponencia sin al menos una receta de muestra? Hemos
elegido aqui la “torta de Combarbal4d” que, en Chile, goza
de un halo mitico: se la conocfa de nombre por la mencién
que de ella hace don Eugenio Pereira Salas en el libro
citado en el cuerpo de la ponencia; pero nadie habia
encontrado la receta con cantidades y forma de prepara-
cién. Combarbald es una pequefia ciudad situada a unos
300 kilémetros al norte de Santiago, en las estribaciones
de Los Andes.

Afortunadamente, la eximia Chef pastelera e investi-
gadora de la cocina, Rosario Valdés Chadwick, ha incluido,
en la segunda edicién del libro de Pereira Salas que ella
ha preparado y de reciente aparicion, la receta de dicha
torta, que descubrié en “El Consejero Doméstico”, de
Marcos Mena, edicién de Santiago, Imprenta El Correo
de R. Varela, afio de 1880. No es claro de qué época data
esta torta; pero la mencién que se hace de que “los
antiguos” la apreciaban hace presumir que debe ser de
fines del s. XVIII o comienzos del s. XIX. Citamos aqui
los parrafos mds importantes del texto de Mena, con la
ortografia de la época. Incluimos ademads la version, en
lenguaje y cantidades contempordneas —practicables...—,
que de la receta da Rosario Valdés. En la receta antigua
el manjar blanco se hacfa con una mezcla de leches de
cabra y de vaca, lo que le daba un especial sabor. Se trata,
en fin, de lo que se conoce en Chile como tipico “dulce
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chileno”: una preparacién hecha con manjar blanco,
hojarascas de harina —cominmente de masa quebradiza
(que no es la “pate brisée” de los franceses), aunque a
veces se usa hojaldre (también llamada “masa de hoja” y
que equivale a la “pate feuilletée” francesa)— y cubierta
de merengue duro o “betiin”, que en este caso se reemplaza
por un tipo de “glacé”. De estos dulces hay muchos
actualmente y, en tamafio individual, gozan en Chile de
gran popularidad.

“La célebre torta de Combarbald”

(Nota: Estampamos aqui la receta de la célebre torta
—como lo hemos hecho con otras varias— no porque
dejemos de conocer que ésta, como las otras, es dafiosa i
nociva, sino por ser una cosa curiosa e histérica; (...)
bueno solo para tomarlo mui a lo lejos i de tarde en tarde
i no acostumbrar a los nifios a esta clase de dulce tan
reconcentrado, corrompiendo su gusto desde la infancia.
Si en lugar de azdcar se hace con miel de abeja el manjar
blanco, resultard menos nocivo i de un sabor no menos
grato.)

Los antiguos recuerdan la fama de esta torta, cuyo
sabor caracteristico i especial la hizo tan famosa, que sin
disputa es el mejor dulce que se ha hecho en Sud-América.

Sin embargo, higiénicamente hablando, el mejor de
los dulces no es comparable a la m4s inferior de nuestras
frutas, por cuya produccién natural i sana, nada tenemos
que envidiar a ninguna nacién del universo. Pero vamos
a la torta.

A fuerza de trabajo, i después de mil empefios, hemos
podido conseguir la verdadera receta de la histérica torta.
Vamos a darla en la misma forma que nos la han enviado

de Combarbala.

“Torta de media arroba de azicar”

1. Se hacen 8 libras de manjar blanco i el resto del azdcar se
deja para el éleo o bettn, hasta concluir las 12 libras, que
forman la media arroba.

2. Se necesitan 100 huevos, de los cuales se usan solamente
12 claras — a las demds claras se les dd otro destino. En
seguida se baten las 100 yemas con las 12 claras hasta que
el huevo esté blanco i se le pone harina hasta dejar una
masa blanda, que si le falta se le sigue poniendo durante la
sobadura que se continta hasta que la masa quede suave i
bien sobada.

3. Mientras que se soba se le va agregando hasta una onza de
grasa fina bien cocida no quemada.

4. En seguida se hacen las hojaldras de 42 centimetros de

IV ENCUENTRO INTERNACIONAL SOBRE BARROCO



didgmetro i del grueso de un peso fuerte — para que engruese
més después de cocida. Se pican bien con un tenedor para
que no se ampollen en el horno. El horno ha de estar un
poquito menos caliente que para pan; i se aplastan con la
pala para que no se encojan después de cocidas: limpidndolas
en seguida mui bien, arropandolas i poniéndolas aparte.
En seguida se llenan de manjar blanco i se ponen unas sobre
otras, redondeando i emparejando la torta; i se deja secar
un dfa.

Al otro dia se le pone a la orilla una capa de manjar blanco
para que quede bien lisita.

De el azicar que sobra — después de hacer las 8 onzas de
manjar blanco, — se hace un almibar bien en punto; i se
saca de a pocos en una taza i se bate bien, hasta que se pone
bien alba i con una pluma se olea; que quede una capa
gruesita, de harta escarcha.

Cuando se seca por un lado, se hace la misma operacién
por el otro. Esta es la instruccién de la mentada torta, etc.”.

Torta de Combarbala en la versién de

Rosario Valdés Chadwick

Ingredientes:

Para 1 kilo de manjar blanco:

2 litros de leche

500 g. de aztcar

Para las hojarascas:

Harina, la necesaria para una masa blanda
25 yemas de huevo

3 claras de huevo

10 g. de manteca fina, derretida y tibia
Para el almibar de la cubierta:

1 kilo de azdcar

Preparacion:

En una olla grande preparar un almibar espeso con la leche
y azticar (manjar blanco). Reservar.

Preparar las hojarascas. Sobre una superficie lisa hacer una
corona con harina y verter al centro las yemas y claras.
Mezclar bien los huevos e ir integrando la harina a medida
que se le va agregando la manteca tibia. Formar una masa
blanda y luego trabajarla hasta que esté suave (la cantidad
de harina sera la necesaria para obtener este resultado, sin
que sea posible indicar una cantidad exacta).

Dividir la masa en 7 porciones y luego uslerear cada una
muy delgada formando un circulo de 42 cm. de didgmetro.
Pinchar los circulos con un tenedor y cocinar en un horno
a 180° C hasta que estén ligeramente dorados.

BARROCO, FIESTA, DULCE

4. A medida que salen los circulos de hojarasca del horno se

va formando la torta cubriendo cada uno con el manjar
blanco reservado y superponiéndolos. El tdltimo circulo no
se cubre con manjar. Se deja reposar la torta de un dfa para
otro, colocdndole un peso encima si fuera necesario.
Al otro dia, se cubre la superficie y lados de la torta con el
almibar siguiente para que quede pareja y lisa por todas
partes.

Preparar el almibar. En una olla colocar el azicar y mojar
con agua fria; cocinar hasta que el almibar esté en punto
“de pelo”. Sacar un poco a una taza y batir bien con una
cuchara hasta que se ponga blanco. Antes que se enfrie
cubrir con una brocha la superficie de la torta con este
almibar y luego los lados, de modo que quede cubierta por
una capa gruesecita. Repetir la operacién hasta que toda la
torta esté cubierta. Una vez fria y seca la primera capa,
colocar una segunda capa a la superficie y a los lados.
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