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En primer lugar, puede resultar conveniente aclarar, de entrada que, en Nicaragua,
existen dos grandes zonas claramente diferenciadas culturalmente. Por una parte esté la
conocida como el “Pacifico” por ser la parte del pais que comprende la costa de este
océano aunque también el norte y el centro del pais. En esa area reside la gran mayoria
de la poblacion, la cual es, en una gran proporcidn, étnicamente mestiza por el
entrecruzamiento entre pueblos originarios procedentes de México, nahuas y chorotegas
principalmente, con conquistadores espafoles. En la otra zona, denominada como el
“Atlantico” se encuentran tanto poblacidon con origenes africanos como etnias indigenas
procedentes del tronco chibcha sudamericano representando, en total, en torno al 14%

del conjunto del pais.

En este trabajo nos centraremos en la zona del Pacifico aunque eventualmente se hara

alguna referencia comparativa con la del Atlantico.

Precisada esta cuestion es necesario sefialar que dada la limitada longitud tanto de este
escrito como de los conocimientos del autor sobre el tema, el titulo trata de responder a
la naturaleza de lo que aqui se presenta: una breve aproximacion que intenta utilizar lo
aprendido en la asignatura de antropologia de la alimentacion por parte de quien ha
vivido en Nicaragua durante diez afios (1986-1995) y mantiene frecuente contacto con

ese pais tanto familiar como socialmente.

Las fuentes escritas principales son el texto de Julian Lopez Garcia “Etnografias y
teorias de la alimentacion y la cultura”, manual basico de esta asignatura del cual han
sido tomados los conceptos fundamentales y el de Jaime Wheelock Roman “La comida
nicaragiiense” publicado en 1998 por la Universidad Centroamericana y que contiene

un interesante estudio historico y antropolégico del tema que nos ocupa.

Por otra parte, aunque no se trate de un trabajo de campo como tal, dado que en esos
afios ignoraba la metodologia etnogréfica, la experiencia de quien esto escribe en
relacion a sus propias reacciones y a las observaciones sobre la forma de cocinar y de
comer tanto cotidianamente como en las ocasiones festivas en un pais al que le unen
lazos entrafiables, indudablemente proporciona una mirada subjetiva que no debe
soslayarse a la hora de valorar los “ingredientes” que configuran la propia “cocina” de

este texto.



En cierta manera no resulta nada extrafio que cuando los conquistadores llegaron a
Nicaragua se produjera una “repelencia” mutua respecto a las comidas por parte de las
dos poblaciones tanto la de los espafioles como la de los pueblos nativos. Si casi cinco
siglos después y con un animo bien diferente, quien buscaba con toda su voluntad,
como era mi caso, el maximo de integracion en el pais al que habia decidido
desplazarse, no podia evitar cierta extrafieza tanto ante las comidas en si, como en
cuanto a la forma de prepararlas y los horarios y modos de consumirlas, no es
sorprendente el fuerte rechazo mutuo en un contexto de invasion y conquista tal y como

documenta con amplitud Wheelock!

Si ya existian en las poblaciones originarias ciertas tendencias neofobicas® que solian

definir a los extrafios como “comedores de....””>

ademas de considerar “peligrosas” las
comidas que se salian del marco culturalmente establecido, las circunstancias tan
desarticuladoras que se produjeron con la conquista no hicieron mas que acrecentar esta

reaccion de rechazo.

Habria mucho que decir sobre el imaginario simbolico prehispanico relativo a la
alimentacion, pero nos limitaremos a indicar algunas caracteristicas basicas que, por
cierto, podemos rastrear hoy en dia, tanto en pueblos amerindios como en algunas

reminiscencias entre los nicaragiienses actuales.

Por ejemplo, como Lopez Garcia sefiala en relacion a los ch’orti’s®, también los nahuas
b b

y chorotegas clasificaban los alimentos en frios y calientes y consideraban que la
comida debia compensar las caracteristicas de las personas. Por tanto, como los recién
nacidos y los viejos eran “frios” debian, de preferencia, tomar alimentos calientes.
También existia otra clasificacion en himedos y secos, asignandoseles a las mujeres la
primera de las condiciones, lo que, ademas, las asociaba a lo nocturno y al mundo de lo

de abajo°.

! Ibidem Wheelock Roman, J. pg. 23

2 |bidem Lépez Garcia, J. pg. 37

3 Como por ejemplo “comedores de anonas”, como en algunas zonas de México se llamé a los
conquistadores espanyoles tal como referencia Ledn Portilla, M. en El reverso de la conquista, Mortiz
1964, pg. 77

4 |bidem Lépez Garcia, J. pg. 44

> lbidem Wheelock Roman, J. pg. 60



Dicha diferenciacion de géneros tiene puntos comunes pero también algunos matices
diferenciales con la de los quichuas-canelos a los que se refiere Lopez Garcia, los
cualese identifican lo seco con la materia y lo himedo con el espiritu®. La verdad es que
este tipo de clasificaciones dualistas llaman poderosamente la atencion porque
recuerdan los humores y compensaciones con los que trataban las dolencias los médicos
arabes medievales bebiendo en fuentes con influencias de origen griego. Pudiera
pensarse que en ambos casos se busca un equilibrio entre polos opuestos, 1o que, en mi

opinion, encaja bien con los enfoques antropoldgicos estructuralistas’.

Por otra parte la constatacion de la existencia de adaptaciones del tipo de la de que la
ingesta de insectos en las zonas aridas de México se transmut6 en la elaboracion de
productos mas nutritivos a base de carnes de tortuga o de iguana, una vez asentados los
migrantes en zonas con grandes lagos como Nicaragua, pareceria sugerir

complementariamente enfoques diferentes®.

Por su parte los conquistadores espafioles intentaron mantener al principio sus
costumbres culinarias importando todo lo posible desde la peninsula para reproducirlo
en el “nuevo” continente. En algunos elementos basicos la aclimatacion fracaso, ya de
entrada, como en los casos del trigo, el olivo y la vid y en otras, como en ciertas frutas,
fue la metropoli, por intereses comerciales, en época de Felipe 11, la que prohibié que se
intentase comerciar desde las colonias americanas, obligando al control del monopolio

desde Espafia con el consiguiente encarecimiento’.

6 lbidem Lépez Garcia,J. pg. 258

7 Lévi-Strauss, C. Antropologia estructural Eudeba 1972 [1958]
& Harris, M. Antropologia cultural Alianza 1990 [1983]

% lbidem Wheelock Roman, J. pg. 169



El resultado acabo siendo una crisis econdmica que forzo a los criollos a utilizar los
productos naturales de su nueva tierra. De otro lado la desarticulacion de la sociedad
indigena, y el elevado nivel de mestizaje en Nicaragua'®, junto a la llegada de animales

domésticos comestibles como vacas, cerdos y gallinas, facilitd una fusioén que, con el

tiempo, ha ido madurando en lo que o 3l Sy
es, basicamente desde el siglo XIX, la Xolo gt
comida nicaragiiense. Es interesante
saber que en la época prehispanica
solamente estaban domesticados para
ser comestibles el perro mudo o xulo
(xoloizcuintle, ver imagen) que
desaparecid y el guajolote o

chompipe (pavo real) !!

En ese contexto, resulta interesante advertir cuales son los elementos indigenas que han

continuado presentes en tal fusion y cuales han sufrido una transformacion relevante.

En este sentido, el “sabor nica” estd en gran parte constituido por la omnipresente salsa
hecha a partir de elementos originarios: chile, chiltoma (pimiento), tomate y achiote.
Todos ellos, por cierto, de color rojo lo que convierte esta tonalidad en una
caracteristica distintiva. Sin embargo, para confeccionarla se utiliza la fritura,
originalmente con manteca de cerdo y posteriormente con una variedad de aceites, lo
cual no era propio de los indigenas prehispanicos que sélo utilizaban el asado con
llamas o a la brasa o bien la coccidon con agua o al vapor'?. Sirva esta combinacion de
ingredientes y técnicas como ejemplo de la fusion referida aunque ya refiere Gonzalo de
Oviedo, uno de los primeros y mas importantes cronistas de Indias, la existencia de
platos como el garrobo a la madrilefia'® que ya tienen tal “mestizaje” culinario en su

propio nombre.

10 En Nicaragua solo existe un 5% de poblacidn de pueblos originarios frente al 39%, por ejemplo, de
Guatemala

1 lbidem Wheelock Roman, J. pg. 77

2lbidem Wheelock Roman, J. pg. 81

13 Resefiado ya en el siglo XVI por Fernandez de Oviedo y Valdez, G. en Historia general y natural de las
islas y tierra firme del mar océano, Coleccién cultural Banco de América, serie cronistas, Nicaragua 1977
[1851], n2 5, pg.89



Otro elemento destacable por la importancia econdémica que adquiri6 su cultivo en las
plantaciones de América'*, fue la cafia de aziicar, elemento que, en la Espafia de la
época de la conquista, era utilizado basicamente, tal como hacian los arabes, como
medicamento y como ingrediente en platos festivos y suntuosos. Al encontrar los
espainoles que el cacao, originario de Sudamérica, que se habia convertido junto al maiz
en la base de la mayor parte de las bebidas previas a la conquista (prueba, en este caso,
de una fusion prehispanica) era demasiado amargo para su gusto lo endulzaron con
azucar y esa fue la base para que la mayoria de las bebidas actuales, sean refrescos de
frutas o café, contengan, profusamente, ese ingrediente. De esta forma los gustos
indigenas, nada proclives a lo dulce, salvo en ocasiones especiales en las que se
utilizaba miel de abeja, fue transforméandose, asi como, ya que de bebidas tratamos, lo
fue también la costumbre anterior a la conquista de ingerir liquidos solo al final de la

comida que cambi6 hacia la de ir acompafidndalos durante ésta.

Y, en relacion a las costumbres, resulta interesante que la forma de comer a la que se
refiere Julidn Lopez en su trabajo de campo en Campanario, Badajoz, en los afios finales
de la década de los 80, cuando sefiala que los pobres tienden a comer individualmente
con su merendera'®, se manifiesta también en Nicaragua y persiste parcialmente en la
actualidad ya que la reunion de los miembros de la familia cotidianamente alrededor de
una mesa se da con mas frecuencia en las clases pudientes que pueden compaginar asi
los horarios de comida, mientras que en el resto solo se produce en ocasiones festivas vy,
dada la extension de las familias y la limitacion del mobiliario se realiza,
habitualmente, en turnos: primero los hombres adultos, después los nifios y finamente

las mujeres adultas, que son las que han realizado la preparacion de los alimentos.

Con respecto al Atlantico de Nicaragua, debemos sefialar que, a diferencia del Pacifico,
la cultura culinaria basica es la de la yuca (un tubérculo) en lugar de la del maiz, lo cual
corresponde a su composicion étnica basada tanto en indigenas de origen sudamericano,
miskitos y mayangnas principalmente ( ver anexo III) como en africanos que

originariamente fueron traidos como esclavos.

14 Mintz, S. Dulzura y azicar. El lugar del azucar en la historia moderna Siglo XXI 1996[1985]
15 Ibidem Lépez Garcia,J. pg. 228



También resalta una importante diferencia, pues los habitantes del Atlantico son grandes
comedores de pescado, lo que no ocurre en el Pacifico, probablemente porque los
nahuas tenian, desde su lugar de origen, mas prestigiada socialmente la caza que la

pesca'®.

Finalmente y en este apartado relativo a la fusion, no se puede dejar de resefar la
importancia que ha adquirido el arroz, tanto en el Pacifico como en el Atlantico,
producto traido desde la Peninsula, adonde habia llegado, como tantas otras cosas, de la

mano de los arabes desde Oriente.

Su preparacion mas facil que el maiz (no hay que nixquezar, moler y amasar) y sus
propiedades energéticas lo han convertido en un bastimento indispensable en la comida
nicaragiiense bien solo, bien en combinacion con los frijoles, ya que €stos constituyen la
fuente proteica por excelencia cuando no se tiene acceso frecuente a la carne. Por cierto
y dicho sea como curiosidad, no muy conocida tanto por la poblacion nicaragiiense
como por casi todos sus visitantes, el famoso “gallo pinto”, fritura conjunta de arroz y
frijoles, habitual en muchas comidas, y en particular en la cenas, del pais, no se
popularizé en Nicaragua hasta el siglo XIX cuando fue “importado” de los

campamentos madereros y bananeros de la costa Atlantica!’.

Y si hablamos de platos festivos o de ocasiones especiales que tengan al arroz como un
componente principal, podemos mencionar el arroz aguado que como sefiala Wheelock
es de factura indigena pero con ingredientes en gran parte traidos del “viejo”
continente'®. Recuerda lo que dijo Carlos Mantica, autor de “El habla nicaragiiense”'’ y
prologuista del libro de Wheelock Roman que venimos comentando, al decir que, al
hablar, los nicaragiienses utilizan muchas veces estructuras nahuatl con palabras del
castellano. Empleando una expresion que encontramos en Lopez Garcia?® podriamos
decir que la “gramatica culinaria” en Nicaragua tiene en buena parte sintaxis indigena
con vocablos hispanicos. Aunque justo es decir que tanto en la lengua como en la

comida, también se da la situacion inversa, por ejemplo cuando se usan métodos de

coccion como la fritura para hacer la salsa basica a partir de chile, chiltoma y tomate o

6 |bidem Wheelock Roman, J. pg. 182

7 Ibidem Wheelock Roman, J. pg. 236

18 Ibidem Wheelock Roman, J. pg. 254

19 Méntica, C. £l habla nicaragiiense Hispamer 2008 [1973]
20 |pidem Lépez Garcia, J. pg. 103



se intercalan palabras como comal (utensilio similar una plancha) en expresiones de

claro “sabor” castellano: “Tal para cual, le dijo la olla al comal” %!

La relacion de la comida con el lenguaje puede ampliarse desde muchos puntos de vista
ya que por ejemplo las modificaciones que se producen en las palabras y sus
combinaciones en las fases podrian asemejarse, en cierto modo, a las que van

transformando los ingredientes y los platos en las diversas recetas.

Por ejemplo, en el anexo II de este trabajo, se incorporan varias recetas festivas, en la
version mas antigua en que ha sido posible obtenerlas, lo que permitiria irlas
comparando con versiones mas modernas en un trabajo que superaria en mucho las
posibilidades de esta breve aproximacion, pero que, seguramente, seria de gran interés, .
Entre esas recetas encontramos algunas como la del popular nacatamal dominguero que
con una masa de maiz y un procesado comun al de los tamales en general, incorpora
carne de cerdo en su interior y es comida habitual de domingo o el “indio viejo” que
también se elabora a base de maiz. Esta circunstancia, dejando aparte las habituales
tortillas (de mayor tamafio que las habituales en otros paises de Centroamérica), parece
confirmar lo que ya se ha visto con las bebidas a base de cacao que han sido sustituidas
en gran parte en lo cotidiano por café o “frescos” de frutas, en relacion a que el maiz y
el cacao se han ido convirtiendo, dado su proceso mas laborioso de confeccion, en parte
central de las celebraciones adquiriendo, por ello, cada vez, un componente mas “ritual”

que cotidiano

Llama también la atencion que una amplia variedad de estos platos de festividades
especiales, como la gallina o el chompipe relleno muy habituales en Navidad, sean
precisamente eso un “relleno” donde la “carcasa” del cuerpo de un animal ( de origen
hispanico o prehispéanico) sea “colmada” con un conjunto de ingredientes, mezcla de las
diferentes fuentes que han conformado la cocina nicaragiiense y cortados a tamafio
reducido para producir, precisamente, un efecto de mixtura de sabores que recuerda

poderosamente las técnicas culinarias del suroeste asiatico.

21 Mantica C. El refranero nicaragiiense Hispamer 1997, pg. 77



Hay excepciones, claro esta, porque por ejemplo la carne en vaho o algunas sopas como
la de res o la de mondongo se caracterizan por lo contrario ya que, desde nuestros
parametros, los pedazos introducidos tanto de carne como de tubérculos son de una
magnitud muy superior a la que estamos acostumbrados en nuestros pucheros o cocidos.
Me parece que resultaria interesante indagar en cuéles son las condiciones que

determinan esos tamafios para ver si se le puede atribuir algin significado simbolico.

Como conclusion puede sintetizarse que la comida nicaragiiense actual resulta un buen
ejemplo, interpretable historicamente, de una fusion creativa adaptada a las
circunstancias practicas que traduce en cuanto a la alimentacion el mestizaje basico de
su poblacion. Las traumaticas condiciones en que se produjo el encuentro de los
indigenas con los conquistadores ha dado paso con el transcurrir de los siglos a una
combinacion en la que puede sorprender que el pequefio grupo de indigenas
sobrevivientes (que se estima que pasaron de 250000 a 12000) haya conservado una
parte muy relevante de la “paleta” resultante, probablemente como un acto, mas o

menos consciente, de resistencia a la brutal imposicion a la que fueron sometidos.
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ANEXOS

I-Listado de ejemplos de comidas festivas y cotidianas (elaborada a partir de la

experiencia propia):

Navidad: Gallina rellena con frijolitos verdes, zanahoria, chayote, papas, pasas, aceitunas,
alcaparras, sal, pimienta, mostaza ,salsa de tomate, ajo molido con achiote, vinagre de
banano, carne de cerdo y los menudos de la gallina a fuego muy lento en diez horas (varios
dias). La gallina se unta con ajo y achiote se rellena y se hornea. Se hace en gran cantidad para
repartirse con parientes durante varios dias acompafada de arroz blanco, tostones (rodajas de

pldtano madura tostado y aplastado) (observacion propia)
Otras Fiestas: Gallina en chinamo (ver receta en Anexo 1)

Purisima (7 de Diciembre): paquete con gofio-dulce duro de pinol u dulce de panela a alta
temperatura, cajeta de leche zapoyol-dulce de semillas de zapote, caramelos de coco, alfajores

de maiz, limones dulces, trozos de cafia de azlcar, vasos de chicha de maiz (observacion

propia)

Domingos: sopa de res (punches, quequisque, platano verde y maduro, chilote, elote, ayote,
pipian...) (ver receta en Anexo ll),sopa de mondongo(se compra a la mondonguera del barrio),
(ver receta en Anexo Il) nacatamales comprados para no cocinar (ver receta en Anexo ll) carne
en vaho (ver receta en Anexo 1), tres o cuatro veces al aiio, siempre en mercado y comiderias,
carne asada, sopa de gallina-verduras diferentes: papas, chilote, repollo, chayote, pipian), dia
especial conchas negras, Sopa de frijoles con salazén de carne de vaca, crema huevo y cebolla

frita (observacion propia)

Semana santa: pececitos tirados por el lago Xolotlan, se secan y se hacen, sopitas, tortas,
frituras (no todo el mundo las aprecial), sopa de queso, pinol de iguana (ver receta en Anexo
1), Caldo de garrobo con como todas las sopas, cebolla, tomate, chiltoma y ajo, se guisa con el
caldo y pinol y se condimenta con achiote, decorando con huevos de iguana, la cual
previamente se ha asado. Huevos de tortuga paslama encima de una ensalada. Guiso de

pifiuela (observacion propia)

Cotidianas: gallopinto, leche agria con tortilla o gallo pinto, repocheta, quesillos, tacos, platano
maduro frito, tostones con queso, guacamole, indio viejo con carne de menos calidad, flores

de calabaza rellenas de queso y cebolla (observacion propia)

Para salidas: chancho con yuca, vigorén (antigua comida de esclavos ahora muy popular)



Il.-Algunas de las recetas mencionadas en el Anexo anterior tal como han sido

recopiladas en el libro de Wheelock Roman, con indicacién de su procedencia:




INDIOVIEIO
(MATAGALPA) ROSIBEL DECHEVEZ

Ingredientes:

12 onzas de masa de tortilla 2 172 libras de carne de res
5 tomates 3 chiltomas grandes

2 cebollas grandes 1 cabeza de ajo

1/2 cucharadita de pimienta 172 taza de manteca de cerdo
I naranja agria xilote tierno

leche sal

yerba buena, achiote pldtanos

Preparacion:

Se pone a cocer la carne con chiltoma, sal y ajo. Luego se cocen los
plétanos. Se nesquiza el maiz, y después bien lavado se manda a moler.
Después la carne ya cocida se desmenuza. Se pone a freir la manteca con
chiltoma picadita y cebolla picada, se deja caer la carne y se sofrie. En
seguida se disuelve la masa con el agua de la carne, después se muele el
tomate con bastante chiltoma, cebolla y ajos, colados; esto se junta con la
masay se deja caer en la carne sofrita. Después se le echa achiote, pimienta,
naranja agria y yerba buena.

Ya cocidos los pldtanos se machacan y se echan a la masa, afiadiendo a
esta combinacién pedacitos de chilote tierno y 2 tazas de leche. Todo esto
mezclado se va cocinando a fuego lento hasta quedar de contextura suave.
Cuando ya estd bien cocido se baja del fuego y se sirve en platitos de barro
con hojas de pldtanos.

I



NACATAMALLI (NACATAMAL INDIO)
(GUISQUILIAPA, JINOTEPE) CATALINA MENA ABURTO.

Se nesquiza el maiz, se separa la “pluma” se lava bien y se muele hasta
que la masa quede fina. Lamasa se desbarata en agua hasta quedar atolosa
y se pone a cocer batiendo hasta que espese, agregdndole sal al gusto y un
recadito de achiote, tomate, chiltoma, chile congo y cebolla que previamente
se puso a sofreir en manteca. Se aniade naranjagria. Se deja enfriar. Previa-
mente se cortan trozos de carne -que puede ser de chompipe, venado, cecina
de res, cerdo o garrobo-, y se ponen a adobar en un recado de achiote,
chiltoma, tomate molidos, sal y naranjagria. Luego sobre hojas de platano
tiernas, en cruz, con una hoja reforzante en medio, se pone una cucharada
grande de la masa y se agregan en este orden a lamasa: dos trozos de carne,
tres media rodajas de papa; trocitos finos de ayote; dos aros de cebolla, dos
de chiltoma, media rodaja de tomate, tres o cuatro chiles congos esparcidos y
encima de todo, dos ramitas de yerbabuena. Se doblan las hojas por las
puntas de los cuatro lados y se amarran con mecate de burillo. Se ponen a
hervir a fuego vivo por tres horas.

PINOL DE IGUANA

(MONIMBO)
DNA. CASIMIRA FLORES DE PAVON.

Ingredientes:

1 iguana 1 Ib. de maiz
.Cebolla Jomate
.Chiltoma .Naranja agria
Ajo Sal

.Culantro .Limédn
Preparacion: :

Tostar el maiz y molerlo payaste, se lava y se le saca la pluma con un
colador.

Matar la iguana, sacarle las tripas y los huevos, colocarle nuevamente
los huevos en su interior y surcir la herida; asarla, sacarla del fuego y
rasparle la piel, lavarla con limén. Sacarle los huevos a la iguana y cocerlos
con agua; bajarlos al primer hervor. Cortar la iguana y ponerla a cocer en
agua echdndole cebolla, ajo, sal. Cuando suavice la carne quitarle los hue-
sos y la piel.

Humedecer el maiz con el caldo resultante, se le agrega la carne y el
culantro, se baten los ingredientes, batir constantemente hasta que el pinol
se ablande; se sabe que estd en su punto cuando el pinol deja de estar
arenoso. _

En paila aparte con aceite se frie tomate, cebolla y chiltoma poniéndole
un punto de pimienta y naranja agria. Al pinol se le incorpora los huevos de
iguana y la salsa.
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lll. -Péster que recopila la tradicidon y reivindicaciones de los Mayangna de
Nicaragua y que fue presentado por el autor de este trabajo para la asignatura
de Movimientos Indigenistas.

Se observa la importancia atribuida a la pesca y su relacion con los cauces
fluviales del Atlantico muy diferente a lo que ocurre en el Pacifico:

VOIN.
Voot

VNO




