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Resumen

El arte culinario es una de las expresiones mas autéctonas y evi-
dentes de la cultura de cualquier paifs. La cocina cubana es un caso
particular debido a las multiples influencias foraneas que ha reci-
bido a lo largo de su historia. Estas influencias han convertido a
esta gastronomia en un producto excepcional. En la Isla se han
mezclado aborigenes, espafioles, africanos, chinos, angloamerica-
nos, mexicanos, arabes, alemanes, italianos y franceses, entre
otros. El impacto de los franceses en los habitos y costumbres
gastrondmicas nacionales constituye un tema insélito en la pro-
duccién de textos sobre este tema. También la carencia de una
obra que sistematice el impacto de la presencia francesa en la co-
cina cubana constituye un leitmotiv de este trabajo. En Cuba, un
aspecto fundamental a tener presente para analizar cualquier fe-
némeno social lo constituye el amasijo de influencias foraneas que
han conformado nuestra nacionalidad, y la cocina no constituye
la excepcion. La ausencia de un estilo culinario "puro" cubano,
por la propia mezcla existente en la isla caribefia, constituye su
mas enérgico baluarte, y la fascinacion que muchos extranjeros
descubren en la mayor de las Antillas. Es precisamente la conjun-
cién de los valores histérico-culturales de los componentes fora-
neos que han conformado nuestra nacionalidad, unida al escaso
legado de la nativa cultura aborigen en nuestro pais, la base de
nuestra cocina. L.o que con el tiempo se ha ido convirtiendo en
"cubano", es la construccién y aceptacién —tanto privada como
publica— de combinaciones de sabores amargos y dulces, salados
y acidos, etc., sumadas a frutas, verduras, hortalizas y demas pro-
ductos oriundos de nuestra tierra.

Palabras clave: L.a Habana, Cuba, vino, francés,
comercio.

Abstract

The culinary art is one of the most indigenous and evident expres-
sions of a country's culture. Cuban cuisine is a particular case due
to the multiple foreign influences it has had throughout its history.
These influences have turned this gastronomy into an exceptional
product. On the Island, indigenous, Spanish, African, Chinese,
Anglo-Americans, Mexicans, Arabs, Germans, Italians, and
French, among others, have mixed. The impact of the French on
national gastronomic habits and customs is an unusual theme in
texts on this subject. Also, the lack of a work that systematizes the
impact of the French presence on Cuban cuisine constitutes the
leitmotif of this work. In Cuba, a fundamental aspect to keep in
mind when analyzing any social phenomenon is the amalgamation
of foreign influences that have shaped our nationality, and cuisine
is no exception. The absence of a "pute" Cuban culinaty style, due
to the very mix that exists on the Caribbean island, constitutes its
most vigorous bastion and the fascination that many foreigners
discover in the Greater Antilles. It is precisely the conjunction of
the historical-cultural values of the foreign components that have
shaped our nationality, combined with the little legacy of the na-
tive Aboriginal culture in our country, which forms the basis of
our cuisine. What has gradually become "Cuban" over time is the
construction and acceptance — both private and public — of com-
binations of bitter and sweet flavors, salty and sour, etc., along
with fruits, vegetables, and other products native to our land.
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Introduccion

Los antecedentes de la influencia gastronémica
gala en Cuba se remontan a la insurreccién en
Saint-Domingue. Anterior a este suceso, si bien
no resulta nula la presencia francesa en la Isla, esta
se encuentra en franca minorfa y se dispone de
escasa informacién. El modelo econémico-social
de plantacion esclavista adoptado, sobre todo, en
el occidente cubano tras la sublevacién haitiana,
absorbié a buena parte de los emigrados france-
ses que llegaban a nuestras costas. Ellos resulta-
ron imprescindibles en el despegue y fomento del
azucar y el café en la Isla, dos productos claves en
los gustos populares cubanos, e incidieron de
forma decisiva en la primacia de estos habitos de

consumao.

Son precisamente en estos dos renglones, los que
con mas fuerza persisten en los habitos culinarios
cubanos. Asi se transitd, a nivel popular, de la ten-
dencia de ingerir chocolate caliente —simbolo cla-

sico de hispanidad— a un sorbo del estimulante

0/
2025

brebaje con un poco de azicar al gusto de cada

consumidor, mucho mas benigno para nuestro
clima tropical y econémico para los bolsillos de
los menos pudientes. Este aspecto incluso fue
adoptado por sectores "radicales" antiespafioles
como elemento de diferenciacién cultural en su
enfrentamiento politico. También el deleite por
un trozo de postre —generalmente dulce— al fina-
lizar la comida fue hertedado de esta masiva

oleada migratoria.

Metodologia

Por las caracteristicas particulares de esta investi-
gacién, se empled el método analitico-sintético,
apoyado en el fichaje y en el posterior proceso de
la informacién como herramienta técnico-inves-
tigativa. También se utilizé el método histérico-
légico para, desde una perspectiva cronoldgica,
analizar los antecedentes y resultados de los pro-

cesos historicos en cuestion.
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Se utilizé ademas, como bibliografia activa, ma-
nuales de cocina y diarios de viajeros, fuentes mu-
chas veces olvidadas, descartadas, obviadas, o
subutilizadas por la historiograffa tradicional,
centrada en hechos y procesos histéricos que
consideran mas relevantes. Entre sus paginas apa-
recen publicados datos e informaciones sobre los
usos, costumbres y consumo de productos, pla-
tos, y otros articulos de produccién o de influen-

cia francesa, indispensables para este articulo.

Resultados

Aportes ortianos

Fue el eminente cientifico cubano don Fernando
Ortiz Fernandez' quien usé el simil de ajiaco para
referirse a los elementos conformadores de la na-
cién cubana, y convirti6 este concepto gastrond-
mico en el mejor recurso para explicar la esencia

del ciudadano cubano:

Se ha dicho repetidas veces que Cuba es un
crisol de elementos humanos. Pero acaso
pueda presentarse otra metafora mas precisa,
mas comprensiva y apropiada para un audi-
torio cubano (..) Hagamos mejor un simil
cubano, (...) mas pronto y con mas detalles:
Cuba es un ajiaco. ¢Qué es un ajiaco? Es el
guiso mas tipico y complejo, hecho de varias
especies de legumbres, que aqui decimos
«iandas», y de trozos de diversas carnes;
todo lo cual se cocina con agua en hervor
hasta producirse un caldo muy grueso y su-
culento, y se sazona con el cubanisimo ajf
que le da el nombre.2

! Fernando Ortiz Fernandez (1881-1969). Etnélogo,
lingtiista, abogado, traductor e intelectual cubano. Sus
estudios sobre el folklore afrocubano han sentado
pautas en este ambito y lo han encumbrado como fi-
gura de cabecera en esta tematica.

Pero el ilustre habanero no se limitd a cerrar el
concepto y presentarlo como acabado, sino que
afirma que este se encuentra en constante movi-
miento, cambio, readaptacién, que nunca llega a

asentarse definitivamente:

Lo caracteristico de Cuba es que, siendo
ajiaco, su pueblo no es un guiso hecho, sino
una constante cocedura. (...) siempre en la
olla de Cuba es un renovado entrar de raices,
frutos y carnes exdgenas, un incesante bor-
botear de heterogéneas sustancias. De ahi
que su composicién cambie y la cubanidad
tenga sabor y consistencia distintos segin sea
catado en lo profundo, en la panza de la olla,
o en su boca, donde las viandas aiun estin
crudas y burbujea un caldo claro’.

Esta amplia vision se consolidaria con uno de los
aportes mas importantes del sabio cubano a la an-
tropologia cultural: el concepto de transculturacion.
El término, a conciencia que era un neologismo,
y expresado en sus propias palabras: «nos atreve-
mos a proponerlo para que en la terminologia so-
ciolbgica pueda sustituir, en gran parte al menos,
al vocablo “aculturacién”, cuyo uso se esta exten-
diendo actualmente»*. Bronislaw Malinowski, en
la Introduccion del propio libro, amplié sobre esta

imperante necesidad:

La voz “acculturation” implica, por la prepo-
sicién ad que la inicia, el concepto de que el
“inculto” ha de recibir los beneficios de
“nuestra cultura”; es ¢él quien ha de cambiar
para convertirse en “uno de nosotros”. No
hay que esforzarse para comprender que me-
diante el uso del vocablo “acculturation” in-
troducimos implicitamente un conjunto de
conceptos morales, normativos y valuadores,

2 Ortiz Fernandez, Fernando (1996). Los factores hu-
manos de la cubanidad. Fernando Ortiz y la cubani-
dad. La Habana, Fundacién Fernando Ortiz, Edicio-
nes Union, pp. 14-15.

31b., p. 16.

4 Ortiz Fernandez, Fernando (1940). Contrapunteo
cubano del tabaco y el azicar. I.a Habana, Jesus Mon-
tero Editor, pp. 136-137.
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los cuales vician desde su raiz la real com-
prensién del fendmeno®.

Con el arribo de los emigrados franco-haitianos
se generalizé también un plato en la regién orien-
tal del pais, el cual se extendié luego al occidente
insular y que constituye, en buena medida, un
plato tipico cubano: el arwz congri. Precisamente,
la etimologfa de esta palabra es francesa: Fer-
nando Ortiz refiere que se trata de la mezcla de
voces franco- africana congo avec rig, donde congo
significa frijoles colorados y 77z arroz (es decir,
congo con arrog)S. Otra tendencia sitta el origen de
la palabra con el vocablo congerie, que significa
“reunién”. Este alimento precisamente reune al
arroz y los frijoles en la misma elaboracion, por
lo cual esta acepcién no esta muy lejos del con-

cepto de este plato.

Influencia francesa en la cocina

cubana

El Pot-anfon francés es similar al ajiaco cubano.
Este dltimo es hijo del cocido espafiol traido por
los colonizadores, pero al cual se le extrajo el gar-
banzo y se comenzo a "cubanizat", agregindole
productos autéctonos como viandas y hortalizas,
y del cual también se derivaron el sancocho vene-
zolano, el puchero criollo argentino y el puchero

mexicano.

Otro punto importante de la impronta francesa
en la cocina cubana lo constituyen las salsas.
Desde el siglo XIV los franceses pusieron de
moda en Europa su uso. Ellas se utilizaban para
acompafiar y elaborar platos diversos, y sus mez-

clas comenzaron a alcanzar notoriedad entre los

5Tb., p. XVL

comensales mas selectos. Asi, son famosas algu-
nas, como la salsa Béchamel, inventada para el mar-
qués de Béchamel. Otros aportes culinarios lo
constituyen algunos asados a base de ajo y cebolla
y platos propiamente de vegetales de ese pafs eu-
ropeo. Con su llegada masiva se incorporaron
también la pimienta dulce y el orégano entre los

condimentos.

Por otro lado, la cocina criolla eliminé el picante
de su céctel de sabores, a pesar del uso tradicional
del aji gnaguao, especia autéctona de la flora cu-
bana. Este influjo, fundamentalmente de la co-
cina mexicana, y especificamente la yucateca, por
su cercanfa con nuestro pafs, comenzé a declinar
con la entrada e influencia de la culinaria francesa
con su encomio de sensaciones, que amortigué la
aspereza del pimiento salvaje. Es por ello que en-
tre el final del siglo XVIII y los comienzos del
XIX se percibe la presencia imprescindible de la
depurada gastronomia francesa en las casas de las
familias acaudaladas. Es en este perfodo donde las
clases dominantes en la Isla comenzaron a incre-
mentar sus viajes a Parfs para "refinarse” con las

preparaciones de alto vuelo.

Testimonios de extranjeros sobre
el afrancesamiento de la cocina

cubana

Matfa de las Mercedes Santa Cruz y Montalvo
(Condesa de Metlin) en su obra "Viaje a La Ha-
bana" (Madrid, 1844) describi6 sus vivencias du-
rante su estancia en la Isla: « No hay casa opulenta

que no tenga un cocinero francés, y no pueda re-

¢ Ortiz Fernandez, Fernando (1924). Glosario de afrone-
grismos. La Habana, Imprenta El Siglo XX.
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unir de este modo en su mesa los platos mas es-
quisitos [sic.] de la cocina francesa (...)7 » comentd
la condesa en su carta IT1. Entre las costumbres
e . " o : :

intimas" o tipicas, narra las diferencias entre la

cocina criolla y francesa en su epistola IX:

La cocina criolla y la cocina francesa rivalizan
4 cada paso; los platos son 4 cual mas [sic.]
delicado, y la comida se sirve bajo una tienda
en medio del jardin. Al tiempo de levantar el
segundo servicio todos dejan la mesa; los ha-
baneros no asisten nunca 4 este revoltoso
cambio de decoraciéns.

Un viajero que visitd y recorrié nuestro pafs, pu-
blicando en 1879 sus vivencias fue el estadouni-
dense Samuel Hazard, quien escribi6é Cuba a pluma
y lapiz (La Habana, 1928, 3 t.) a su regreso a New
York poco después de estallar la guerra de 1868—
1878, y luego de pasar varios meses en la Isla. En
su libro nos relata, entre otros, de los hoteles y
restaurantes de la capital, y alaba el "Hotel de Eu-
ropa", en la plaza de San Francisco, bajo la direc-
cién de Mrs. Almy —de origen francés— aunque ya
en la época que lo redactd no era ya propiedad de

ella, sino de cubanos.

Destacé también el Hotel St. Louis, cerca del Ho-
tel Inglaterra, en el Paseo del Prado, al cual cali-
fica de excelente. En el hospedaje de pensiones
pondera las casas de Mrs. Almy y Mrs. Tregent.
Entre los restaurantes le confiere el primer lugar
al "Restaurant Francois", del francés Francois
Gargon, en la calle Cuba no. 72 entre Obispo y
Obrapia, donde incluian el vino como parte del

almuerzo o la comida. También comenta que lo

7 Santacruz y Montalvo, Marfa de las Mercedes (1844).
Viaje a La Habana por la condesa de Merlin, precedido
de una biografia de esta ilustre cubana, por la sefiorita
dofia Gertrudis Gémez de Avellaneda. Madrid, Im-
prenta de la Sociedad Literatia y Tipografica, p. 15.
81b., p. 69.

frecuentaban los j6venes comerciantes extranje-
ros, quienes formaban alli un club. Una nota so-
bre este lugar ayuda a visualizar cémo pudo ser:
La cuisine y la mesa son inmejorables, a estilo
francés; y ningtn otro lugar de la Isla he ha-
llado precios mas razonables (...) incluyendo
el vin ordinaire, o el clarete francés. Si uno

desea mejores vinos, puede obtenerlos a pre-
cios razonables. El sistema es a la carte.”

Otro ejemplo que expuso como punto de refe-
rencia era "Las Tullerfas", situado en la esquina
de Consulado y San Rafael, donde se podian ob-
tener en él petit diners muy elegantes y a inmejora-
bles precios. Destacé también que posefa en los
altos un sal6n para sefioras, siendo uno de los mas
importantes, a excepcién del de "Francois". Un
punto de referencia en La Habana era el Hotel
Inglaterra y su gastronomia, y Hazard lo destacé
en su periplo: « (...) nos [detuvimos] en "El Lou-
vre", en la esquina opuesta de Tacdn, y tomamos

un frio refresco de naranja (... )»10.

Su recorrido lo llevé hasta Santiago de Cuba,
donde expresé que preguntd por los lugares de
hospedaje, y le recomendaron el Hotel "La Suss",
propiedad de un francés de ese apellido, situado
en la esquina de las calles Jagiiey y Jucla de Escu-

dero:

Habiéndosenos asegurado que "La Suss" era
el mejor hotel —de Santiago de Cuba— pro-
piedad de un francés, colocamos nuestro
equipaje en la carreta y caminando a su vera
como una escolta, empezamos la ascension a
la parte alta de la ciudad. Al llegar al hotel,
nos enteramos que estaba todo ocupado, y
por lo tanto fuimos en busca de techo (...)!

® Hazard, Samuel (1928). Cuba a pluma y lipiz. La siem-
pre fiel Isla. La Habana, Cultural S.A., 3 t., t. I, cap. III,
p. 37.

10Tb., cap. XI1, p. 209.

11 b, t. I, cap. XV, p. 289.
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Mas adelante en su explicacion relata que se en-
contraba mal informado, y que le comentaron
que el mejor lugar para albergarse era el de la
franco-haitiana Adela Lescailles, ubicado en la ca-
lle Enramadas esquina a Gallo ponderando, sobre

todo, la limpieza de su establecimiento:

Me doy cuenta que he sido mal informado
respecto a los hoteles, y que el de Madame
Adela Lescailles es considerado como el me-
jor (...) Inmediatamente fui en busca de la
duefia del hotel, que resulté ser una jovial e
inmensamente corpulenta criolla francesa, ya
de edad. Su hotel es confortable, y lo mas no-
table en Cuba, de una escrupulosa limpieza. 12

Primeros libros de cocina cubanos
y procedimientos gastronémicos

franceses

Este contexto propicié que en 1847 apareciese en
Cuba el primer manual practico denominado E/
Cocinero, donde se publicaron todas las recetas que
se conocfan en la época, pero que lamentable-
mente muchas de ellas se desconocen o triste-
mente se han perdido. Otro texto importante que
recopilaba los procedimientos de cémo preparar
buenas comidas era el de Eugenio de Coloma y
Garcés (La Habana, 18506). Pero quiza el que nos
llegue mas completo y con férmulas que adolecen
de los mismos males que el de E/ Cocinero, es el
Novisimo manual del cocinero, pastelero, repostero, dulcero

y licorista cubano, de ]. F. Noviatur (La Habana,

12 Ib., p. 290.

13 Jean Antoine-Chaptal, Conde de Chanteloup (1756-
1832) fue un politico y cientifico francés. Contribuy6 a
la difusién de las ciencias, en especial de la quimica,
con trabajos encaminados ala directa aplicacion de este
ramo del saber en la vida industrial. Su aporte mas sig-
nificativo lo constituye uno de los procesos de la ela-
boracién del vino conocido como chaptalizaciin. Este
procedimiento consiste en la adicién de azicar al mosto
de uva de manera que facilitase el proceso de fermen-
tacion alcoholica y la obtenciéon de un producto de ma-
yor graduacién. Por lo general, se utiliza sobre mostos

1894). En sus paginas, aspecto esencial le brinda
a la cocina francesa. En este manual, en la receta
llamada Tocineta de monte a lo pinero, se utiliza el de-

nominado “método quimico de Chaptal”13.

Este plato consistia en tomar un cerdo al que se
le quemaban todas las cerdas, se raspaba echan-
dole agua caliente para quitarle la epidermis, se
abrfa y se le quitaban todos los érganos hasta lle-
gar a los huesos. Hecha esta operacion, se proce-
dfa al lavado y enjuagado con una esponja para
quitarle toda la sangre, se extendfa sobre la parte
limpia de una yagua, se seccionaba en piezas y de
ellas se cortaban grandes trozos de carne. Se les
espolvoreaba sal, se les echaban especias finas,
con bastante orégano (la pimienta y el clavo no
eran convenientes, segin su autor, para los enfer-

mos con nuestro clima calido).

Se molian los mencionados condimentos con que
se cubria la carne y se le untaba también agrio de
limén. Se ponia al sol y se dejaba hasta que se le
fuese impregnando la composicion a la carne; si
se observaba que en el primer dia se absorbia toda
la mezcla, se le podia volver a agregar, y a los tres
dfas que se sacase al sol quedaba echa una toci-
neta, se podfa comer sin agregarle mas adobo,
pero regularmente se frefa. Se conservaba asf mu-

cho tiempo sin que se corrompiese.

procedentes de regiones que por las caracteristicas cli-
maticas, o meteorolégicas puntuales, no alcanzan una
madurez suficiente y son deficientes en glucosa. El
método referido en este texto de cocina, y que lleva su
nombre, era usado en los casos de carne cruda o co-
cida en estado cercano a la putrefaccién. Consistia en
quitarle el mal olor poniéndola a cocer con carbon ve-
getal, y lavarla rapidamente con agua caliente para qui-
tarle el olor a cisco. Afirmaba que la carne tratada con
esta técnica quedaba muy buena.
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Por otro lado, ante la necesidad de crear un pro-
cedimiento para la correcta preservacién de los
tomates en la Isla, articulo de amplia demanda du-
rante casi todo el afio, y que alternaba perfodos
en el afio en abundancia y escasez, teniendo que
comprarlos a cinco centavos cada unidad, precio
muy alto para la época, se recurria a comprarlos
enlatados de importacién. Se refiere también a
que en la época de prodigalidad de estos, los mer-
cados se deshacian de una gran parte de los toma-
tes pues se pudtian y se arrojaban a la basura ante

la falta de consumidores para tamafia oferta.

Esta es la razén por la cual se recomendaba el sis-
tema de conservacion de los tomates por el método de Ap-
perf*. Lo alababa también por las bondades que
traerfa para los productores, como es su facil con-
servaciéon de un afio para el otro, pudiendo estos
en la época conveniente realizar grandes cose-
chas's y conservatlo para la escasez venderlo, lo
cual les reportaria grandes utilidades. Nos detalla
este tipo de procedimiento, aplicado al caso de los

tomates en nuestro pafs. Las tres instrucciones

14 Nicolas Appert (1749-1841) fue un maestro confi-
tero y cocinero francés inventor del método de preser-
vacién hermética de los alimentos. Fundé la primera
fabrica comercial de conservas en el mundo. Surgié
este invento ante la necesidad de los ejércitos napoled-
nicos, de alimentos que no se alteraran durante las lar-
gas campafias bélicas. Para ello,logré ganar, en 1810, el
premio de un concurso creado al efecto. Su sistema
consistia en colocar los alimentos en botellas de vidrio
con tapones de corcho sujetos con alambre y selladas
con cera o lacre sometidos a un calentamiento en agua
hirviendo durante largo tiempo. Asf se inici6 la técnica
de conservacién de los alimentos por calor, también
llamada appertizacidn. No pudo explicar cientificamente
como su método alargaba la duracién de los alimentos,
pero Louis Pasteur, afios mas tarde, revelé que fue de-
bido a la inactivacion de los microorganismos presen-
tes en el recipiente y la ausencia del aire, causantes de
las alteraciones a los viveres.

15 Recomienda la lectura, sobre este particular, de su li-
bro E/ agricultor y el horticultor cubano (J. F. Noviatur y

explicadas a continuacién, refiere, debfan reali-
zarse una a continuacién de la otra el mismo dia,
sin dejar para el siguiente alguna de ellas, pues el
producto, en contacto con el aire experimentaba
la fermentacién, lo cual resultaba nocivo para su

conservacion.

La primera operacién consistia en tomar el to-
mate maduro y sano, dividirlo en dos partes, qui-
tandole las semillas con cuidado para no aporrear
los cascos. En este proceso se desprende algin
jugo de los tomates, el cual se pasa por un tamiz
o colador para separar las semillas. En las latas del
tamafio que se desee, se van introduciendo los
cascos del tomate, de modo que queden las latas
faltandole poco para llenarlas, lo que se llevara a
cabo con el jugo antes explicado, y si no fuere su-
ficiente, se sacara de los tomates por medio del
colador. Se recomendaba al jugo echatle un poco
de cal'é cuyo condimento es util para los prepara-
dos de cocinas y contribuye a la vez para la con-

servacion del tomate dentro de 1a lata.

El segundo paso consiste en tomar las latas, antes

de tapatlas, se van colocando en el Bafio-Marfal”

Lapau) 5 tomos con laminas, que se vendia en la libre-
ria de la calle Salud nimero 23, a $2 oro los cinco to-
mos.

16 Ta cal es un vocablo que designa todas las formas
fisicas del 6xido de calcio (CaO) y el 6xido de calcio
de magnesio (CaMgO?2), denominados también, cal
viva (o generalmente cal) y dolomia calcinada. Estos
productos se obtienen como resultado de la calcina-
cién de las rocas (calizas o dolomias). Entre sus multi-
ples aplicaciones industriales, se utiliza en la conserva-
cién de los alimentos "autocalentables", es decit, que
aplican el método de appertizacion antes explicado.

17 El Bafio de Marfa se aplica para conferir temperatura
uniforme a una sustancia liquida o sélida o para calen-
tarla lentamente, sumergiendo el recipiente que la con-
tiene en otro mayor con agua que se lleva o estd ya en
ebullicién. La invencién del Bafio Marifa se atribuye a
Maria la Judia, también conocida como Marfa la He-
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para que calentandose el tomate y el jugo se des-
prenda y eche fuera todo el aire que contiene en

sus poros y concavidad.

La tercera accién residia en observar cuando el
contenido en las latas estuviese cercano de rom-
per el punto de ebullicién, quitatlas del bafio e in-
mediatamente tapar el hueco de la lata con una
plancha de hojalata, procurando que quedase bien
soldada para que cerrase herméticamente. Para
taparlas no debia esperarse a que se enfriara, pues
caliente no contenfa aire, y el calor que fue reci-
biendo en el bafio de Marifa lo dilatd; pero si se
dejaba enfriar, volvia el oxigeno a entrar y tapada
entonces, descomponia por fermentaciéon su con-

tenido.

También el Nuevo método para la conservacion de las
carnes en la Isla de Cuba y hacer ricos jamones, por D.
Francisco A. Sauvalle!® donde su autor exponia
que con su técnica, para evitar la descomposicion
de las carnes por la influencia del clima tropical
cubano, se lograban los mismos resultados en la
mitad del tiempo que se necesitaba en Europa.
Allf era indispensable dejarlos en salmuera de cua-
tro o seis semanas, mientras que segun su proce-
dimiento, a los diez minutos de haber concluido

la operacién del concentrado, se pasa "al humo",

brea o Miriam la Profetisa, una de las principales figu-
ras de la alquimia en el siglo III d.C. y la primera mujer
alquimista, considerada también la "fundadora de la al-
quimia" y gran conocedora de la ciencia practica. El
Bafio Maria original era un baflo de arena y cenizas —
pues su creadora vivié en el desierto, especificamente
en Alejandtia, entre los siglos I y IIT d.C— que calen-
taba otro recipiente con agua que a su vez calentaba al
siguiente. El bafio de arena tenfa como objeto conser-
var mejor el calor que debia transmitir, ya que su tem-
peratura podia ser superior a la del agua que hervia.
Posteriormente a este aparato se le quité la arena que-
dandose slo el recipiente con agua, la cual debera her-
vir y sus vapores seran capaces de calentar el otro re-
cipiente que se encontraba dentro.

dejandolos de 18 a 20 dias hasta que adquirieran
un color castafio oscuro. Luego se cosia alrededor
de cada jamén un lienzo de algodén u otro simi-
lar, y se le daba exteriormente una lechada espesa
de cal para preservarlos. Algunos habitantes de la
Isla aplicaron su método y le brindaron resultados
positivos. Ese fue el caso del Sr. D. Francisco Cal-
derén y Kessel, quien en su finca Alwirante, 1o eje-
cutd y observé que luego de 15 dias se conserva-
ban en buen estado. Este hecho fue recogido en
el periédico E/ Sigl, de 5 de septiembre de 1867,

y reproducido en el Manual.

En el caso de los pescados, especial atencién le
brindé a las sardinas de Nantes. Con los vinos, un
producto histérico y de punta francés, casi todos
los que menciona son de este pafs de origen.
Ejemplos de ello son la variedad de vinos superiores y
licores vinos para después de la sopa, entre los que des-
tacan para las ostras, las marcas Chablis, Menrsanlt,
Chatean Grillé y Ponilly. Para el primer servicio,
destaca las denominaciones La Chainette, Tonnerre,
Mdgon, Moulin @ Vent, Beanne, Saint- Estephe, Saint-

Ewmilion y

Petit Médot. En el segundo, resalta los rétulos Riche
bourg, Coté-Rotie, Ermitage, Saint- Julien, Médot, Moun-

18 Fue publicado por primera vez en el periédico El
Siglo, L.a Habana, 27 de julio de 1867. Para publicarlo
en su Manual, pidié mediante carta previa a su autor,
fechada a 10 de septiembre de 1867, la autorizacion
para ser reproducida en su volumen. Francisco Adolfo
Sauvalle y Chanceahlme (1807-1879), fue un botanico
cubano de origen francés. Naci6 en Chatleston, Caro-
lina del Sur, Estados Unidos, y fue enviado por sus
padres a Francia para realizar sus estudios. Se estable-
ci6 en Cuba a partir de 1824 hasta su muerte. Incur-
sioné también en la gastronomia con el sistema que
explica.
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tons-Laffitte, Saint Georges, y Chambertin. Con el tet-
cero, pondera alos sellos de Nuits espumoso, Sillery,
Romanel espumoso, champagne rosado y champagne espu-
moso. Para los vinos de licor, sefiala de Francia el
Moscatel de Frontignan, de Lunel, de Rivesaltes y de

Grenache.

Influencias gastronémicas de

franceses radicados en Cuba

En 1870, el francés Eduardo Chaix fundé el Res-
taurante "Grand Patis" en la calle O' Reilly entre
Mercaderes y San Ignacio. De este estableci-
miento fue propietario otro francés, Alfredo Pe-
tit, desde 1903 hasta 1932. En ese periodo, excep-
tuando los restaurantes de los hoteles, el "Paris"
era uno de los sitios mas importantes de la ciudad.
También desde 1907 ocup6 la esquina de Obispo
y San Ignacio el "Café Paris", propiedad de Va-
lentin Alvarez, el cual compartfa el espacio con T.
Sauter, importadores de joyas, Optica y relojes;
mientras que los altos estuvieron ocupados por
abogados, entre ellos, Alfredo Zayas y Alfonso,
vicepresidente de la Republica y presidente en el

periodo de 1921-1925.

El edificio que se conoce comunmente como la
casa del Marqués de Aguas Claras situado en la
calle San Ignacio esquina a Empedrado, y que
ocupa actualmente el restaurante El Patio en
Plaza de la Catedral, en 1942 se encontraba en-
tonces ocupado -el interior de la planta baja, con
el entresuelo y el portal- por el restaurante Paris.
Era uno de los establecimientos que se recomen-
daba a los extranjeros, expresindose sobre el
mismo que tenfa domicilio en un magnifico y
viejo palacio, considerado por los expertos como
el mejor de la ciudad, con una suprema cocina

francesa y excelente bodega de vinos. Después de

la segunda guerra mundial, comenzaron a hacerse
comunes elementos franceses en las mesas cuba-
nas como las uvas, manzanas, vinos, sidras, entre

otros.

Aportes lexicolégicos franceses al

vocabulario gastronémico cubano

En el vocabulario gastronémico cubano, existe el
boliche (redondo de ternera de la pata trasera) y el
boliche francés, el cual en este caso, es de la pata de-
lantera. En cuanto a los cortes que se le aplican a
los productos, existe la variante a /a francesa, los
cuales se le realizan a las papas y boniatos, en pie-
zas de 7 u 8 centimetros de largo, por medio cen-
timetro de ancho. También contamos con el caldo,
palabra francesa que significa zufusion de carne y ve-
getales, resultado del cual se obtiene un liquido vis-
coso cociendo la carne en agua. Los caldos son
las preparaciones liquidas que contribuyen con su
sabor y consistencia a la preparacion de diversos
platos o salsas. Menii es otro término proveniente
del francés y el cual tiene dos significados: se en-
tiende por menu una "lista detallada" donde apa-
rece un conjunto de platos que se ofrecen en un
establecimiento; la otra acepcién es la seleccion
que hace un comensal dentro de un conjunto de
platos, que no es mas que confeccionar su propio

menu.

Las /igazones (aquellos productos en si, o la mezcla
de ingredientes que tiene la propiedad de espesar
cualquier preparacion, generalmente liquidas), en
su variante roux (preparado de harina de trigo al
que se le adiciona grasa y se tuesta, variando su
tiempo de cocciéon de acuerdo al uso que se le
dard) es otro ejemplo de ello, ya sea blanco, rubio
u oscuro. Las zorti/las poseen diferentes variantes:

la forma redonda si es @ la espaiola y 1a ovalada si
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es a la francesa. Igualmente se destaca la Tostada
Francesa, consistente en pan rebanado de 3 cm de
grueso, el cual se descorteza y se pica a lo largo
dividiéndolo en 3 piezas rectangulares. Se sumer-
gen en leche endulzada, se reboza en un huevo
batido y se frien en aceite caliente o sobre una
plancha. A los franceses también se le debe el
Domplin (bolas de harina de trigo que se le agregan
a los frijoles) y el uso de hojas como condimen-

tos.

De los aderezos, sobresale entre los limones el
denominado francés. El limén sustituye al vinagre
en el alifio de ensaladas. Ademis, el jugo de limén
sirve, con agua y azucar, para preparar una refres-
cante bebida conocida como limonada. También
se usa para sazonar platos de pescados, para cor-
tar la viscosidad del quimbombd, para algunas
salsas y especialmente en macerados y adobos. Su
cascara se puede utilizar para darle sabor a algu-
nos postres como arroz con leche, dulce de leche,

boniatillo, natillas y otros.

Entre los utensilios perforo-cortantes, se incluye
el cuchillo francés. Su hoja es puntiaguda y mide de
26 a 30 cm de largo por 4 o 5 cm de ancho. Se
emplea para cortar piezas grandes y consistentes
que requieran mucha presioén; queso, embutidos,
filetear pescados, carnes crudas, etc. En cuanto a
los panes, los que mds se emplean son: de moldes,
acemita, de hamburguesa, para perros, de media-
noche y el francés. El pan francés, al cual en Cuba
se le conoce como pan de flauta, por su forma alar-
gada y tubular, se produce en piezas de 460 gra-
mos, con 16 centimetros de largo, siendo de cor-
teza dorada y crujiente, resultando perfecto para

la preparacién de sandwiches.

Discusion

Los manuales de cocina y los diarios de viajeros
no han sido, tradicionalmente, una fuente amplia-
mente utilizada, y suficientemente explotada, por
la historiografia oficial. En ellos se da la idea de
un pafs exotico y pintoresco, lleno de vivos colo-
res, oportunidades y pobreza, ademas de brindar
abundante informacién, generalmente sobre te-
mas costumbristas, que dificilmente encontremos
en otras fuentes y que contribuyen a recrear de
manera mas realista la etapa histérica que se desea

reflejar.

No obstante, existen obras que reivindican los
diversos aportes culinarios y los entrelazan con el
legado colonial y la formacién de la independen-
cia nacional (Valens, 2024). Los miembros de la
oligarqufa habanera van asumiendo con mas
fuerza los platos y productos autéctonos cuba-
nos, sobre todo por motivaciones de tipo afec-
tivo, aunque sin renunciar a los placeres de los
platos y sabores foraneos. A su vez, contribuye-
ron a crear una cocina nacional, mezclando la he-
rencia hispana con las multiples influencias llega-

das a Cuba, incluida la francesa.

Conclusiones

Cuba y su arte culinario son un gran mosaico
donde las nacionalidades forianeas han ido inser-
tando sus practicas culturales y han ido elabo-
rando la gran obra que es la cocina cubana. Por
ello no se ha perdido la identidad culinaria cubana
fundamental (espafiola y africana, y en menor me-
dida aborigen), sino que ha enriquecido sobrema-
nera la mesa del cubano. Sus manos —en muchos
casos anonimas— han contribuido a realizar el

monumento en que se encuentra la gastronomia
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criolla, con sus sentidos, utensilios, agudeza, y la
herencia formativa alcanzada por cada uno de los
profesionales que a diario realzan a Cuba reflejan-

dola en un plato.
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