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Algunos conceptos para entender ei universo de 
la antropología culinaria 

Como pocos gestos sociales, el comer entraña al cuerpo 
de manera irrevocable. Si vestirnos implica el contacto 

!de una materia en nuestra piel, comer supone incorpo- 
mr, introducir y procesar elementos en nuestro interior. 
Por eso no ingerimos cualquier cosa y para que consuma- 

mos nnapstancia debemos antes convertirla simbólica- 
mente en "alimento"; ello ocurre cuando la nombramos e 
incluimos dentro de un sistema, junto a otros rasgos que 

wnsiderarnos apropiados, que nos nutren y nos agradan. 

E1 proceso por el cual transformamos algo en comesti- 

ble, entonces, es completamente cultural y arbitrario, y 
se ajusta a un determinado "imaginario de la incorpora- 
ción" (Fischler, l 995). 
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un d%menciiadoi como una de ks ;&meras marcas de 
las identidades personales y colectivas de muy antigua 
data, poniendo en evidencia que, desde 90s inicios, los 
seres humanos hemos elegido con qu6 alimentarnos. Se 
ha debatido mucho sobre el peso de la &pónl;bilidad del 
medio ambiente y el peso de lo social. en Pa eleccion de 
los alimentos, asunto que aún no está campletamente 
zanjado. Pero, los especi&s@p cad , ? vez -. se i l T s 4  iaclina,n más 
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por el segundo, toda vez que se Yiq demostrado que la 
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igualdad de condiciones en cuanto a .flora y fauna y a 
medios eco~ógicos no supone que los grupos humanos 
coman lo mismo. El gusto por comer insectos1, lamas; pé- 
talos de flores, reptiles -entre otros- se da en algunas 
comunidades y en otras no, aun cuando estas últimas 
dispongan de ellos, pues no entienden (simbolizan) di- 
chos elementos como alimentos. 

Así nos acercamos a una de las claves de los sistemas 
alimentarios: la clasificación de lo que es susceptible de 
ser comido y de lo que no lo es. En este ordenamiento 
entrarán en escena un haz de elementos que tomarán en 
cuenta las características físicas del "alimento", pero tam- 
bién sus propiedades simbólicas. Esto nos conduce a otro 
factor que gravitará en las prohibiciones alimenticias, los 
tabúes, y que funciona en algunas sociedades como un 
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giniario de ;la 3naoqoración" de ~ada grupo 
fundmemíd para aproximase .al knguaja ,de 
alirme.nticio. 

,@mo aborhr m campo tan vasta y c 

el de los sistemas alimenticios? Desde el siglo 
tropología ha pensado en ello, interrogándose 
aspectos religiosas del comumo, especihent 
comidas sacsiificiales y acerca de la noción de comensa- 
lismo (hermandad, comunidad) que de ellas emergen. 
Más adelante esta ciencia se ocupó de los ''sentimientos" 
sociales que generan la obtención, producción y CdnSU- 
mo de alimentos. Pero, será Claude Lévi-Strauss (1968) 

quien formule una reflexión que marcará las posterio- 
res miradas al tema, al entender la alimentación como 
un lenguaje y -a partir del papel del fuego en los mi- 
tos- sostener que el paso de lo crudo a lo cocido implica 
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con la es4xuctuTa $bsAeambios sdcí&s/" .O.t.~b~~e;&aques, 
como el de Goody (19953 proponen amáilifsils que incluyen 
d estudio de los sistemas de pnoduoci6a, d?stniuciÓn, 
preparación, consumo y qeliimlnaci6n, dentro &e un con- 
texto bistóxico de prestamos y abs~rciones~ y al. interior 
de diferencias sociales y étnicas. Tendencias recientes 
se ocupan de conocer las leyes invariantes del compor- 
tamiento alimenticio y los cambiios~operados en la mo- 



deanidad. Ad, el "oomemsd moderno" @sí&i S@&@ a las 
mismas leyes 61 pensamiento clasificatotio: el principio 
de inco-poracion y la llamada "paradota del hamívio~r3~!2 

Pero, se vive en muchas sociedades una "ansiedad ali- 

mentaria" dada por las transformaciones de los sistemas 
culinarios, debidas a la industrialización de la prodia~ 
ción de alimentos, que Fompe el! lazo entre las personas 
y estos. Aparece de este modo la gastroanornia, pues no 

sabemos lo que comemos y, por tanto, tampoco sabemos 
quiénes somos (Fischler, 1995). 

. No obstante, hay quienes observan la situación actual 
de forma menos pesimista, planteando que los cambios 
de la modernidad nos han conducido a un "comensal plu- 
ral", que puede ser leído a través de un nuevo triángulo 
cuyos vértices son el alimento, la situación y la categoría 
social. Este triángulo varía en el tiempo y en el espacio, 

porque cada uno de sus elementos posee una historia in- 
dividual o colectiva para el comensal, que crea símbolos 
para el producto y rituales para la situación de consumo 

(Poulain, 2002). 

Mestizajes, préstamo5 y creatividades. Hacia 
una antropología culinaria en Chile 

ESTILOS Y DIFERENCMS: LA3 CAZUELAS 

CQW U M , ~ N  Y P ~ " K ~ N - J C I ~ H  DE LAS IDENT~~DADES 

La mirada que privikgiar~mas para aventurmnss en 
unWe~im d~  la^ ~smicks en Ch2e, es una que a8-e YEa 
&&ineFdn enee c~~iubsk g cuisima, y que busca pm medio 
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mantienen g q,qe .sean ipr~dwcto. de- UD mes;haje-< ~u'lha- 
@o. (y simbáSlc03 muy dara enUee la .in&gima [que- supo- 
be un cruce de hadicianes~ y los al?,*~z-tes esplañoles (los 
que a su vez se ariginan de otrais..íinezcl~as~, en un primer 
momento, y luego de influemias: eunqeas,, czomo laL fran- 
cesa y la alemana, en las zonas del sur de1 pds. Pero, lo 
"propio" está siempre alterlindose, cambiando, adoptando 
nuevos elementos que con el tiempo serán entendidos 
como parte constiim6iva de lo pezsonal, regional o local. 
De ahí que el "estilo culinario? se produzca en un flujo 
permanente entre lo viejo y lo nuevo, y así lo "propio" 
es siempre una consltrucción que permite a aquellos ali- 

mentos que los moradores de un sitio determinado los 
consideran emblemáticos. 

Definimos los estilos como las maneras de cocinar y 
consumir (dentro de un orden de significaciones) que otor- 
gan una característica especial, discernible y reconocible 
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En G 3 s  hay $i~efed~i&idtiriasios y no estamos, 
como ~%uch~s,piensan, ante un udve~so poco variado y 
carente da sabo~es. Cada región, localidad y clase social 
posee formas de al'isn,e;n-se que definen su pertenen- 
ia a un uiversd determhaáo. Así, 10 unuestro" es un 
elato e que hay que saber leer. En el universo de lo cu- 
Inario, como hemos dicho, 110s préstamos, las mezclas C y la (creatividad están hermanados, y basta a veces un 
solo 'elemento dentro de un plato para que se defina una 
particularidad. 

La cazuela, preparación que retomaremos más ade-. 
lante, hace nítida esta relación identitaria entre lo que 
comemos y lo que somos: está extendida por todo el país, 
pero en cada lugar se presenta de manera especial y con 
ingredientes distintos. En el norte, la gente es muy pre- 
cisa en señalar que su cazuela es distinta a la del "sur"; 
asimismo, en este extremo la cazuela de cordero, luche o 
cochayuyo es considerada "la cazuela", preparación que 
en Chile central sería dudoso de clasificar así. Sin em- 
bargo, lo que une a. estas "cazuelas" es el concepto de un 
hervido, de una sopa caliente -más o menos espesa- 
donde sobrenadan alimentos animales y vegetales, sin 
confundirse unos con otros, en trozos grandes. De esta 
manera, encontramos que los estilos de la cazuela pue- 
den variar, pero no así su "estructura" de cocción y las 
formas en que se presentan sus ingredientes. Del mismo 



' >T 

m&k-~, la -da 1 as; ,ama a i m @ & d @ % ~ a 6 ~ 1 t e  . - -iIa 
olla- y ~@&lepi&p 41% prqp&@&@$.~~.gf- 1 4 ~ ~  a~nj~un- 

consumo de cagmiela es mmai 
embargo, a p& de e l i L a ~ ~ a ~ ~ q o d a ~ ~ ' g n & í & ~ a  y cultural 
puede establecer susdiferencia@ sem+&d&@ aubrreco- 
pocerse cama &timta? , S . S  

Desde esta pempo~tilva, entmdmae que aiim6ntarse 
es verificar incons~iezste~men~e la  @'extenencia a un sis- 
tema alirnentario -sea nacimi, í-egiowd, de clase, de 
etnia- y, dentro de él, a los estilos qae nos. idenmcan. 
Así, usar o no el ajf al comer la camela: pouid~á ea esce- 
na ¡a estratificación social, en la cual lo "picantet1 está 
asociado en la escala de jerarquias sociales a lo bajo, a lo 
popular. Y más aun se puede comer el ají con la cazuela, 
pero las formas en que este se presenta (entero, picado) 
y la cantidad serán otros marcadores del gusto, ligado a 
la posición social y a veces al género y la generación (en 
muchos lugares no se considera adecuado que los niños 
coman ají). Como vemos, el lenguaje de la alimentación 

es vasto y profundo, y compromete una forma de "pen- 
sarnostt a nosotros mismos. 



mmpoeo es "inocenten en la cocina dónde y quién pre- 
para los alimentos. A lo largo de la historia de Chile -así 
como en la mayoría de las sociedades- no cabe duda 
de que han sido las mujeres las depositarias de los cono- 
cimientos culinarios; saberes complejos que suponen el 
manejo casi alquhnico de elementos y materiasI5 por un 
lado, y por el otro, de transmisión transgeneracional de 
estilos culinarios. Desde el mundo precolombino, don- 
de las brasas, el fuego que congregaba en círculos fue 
enseñando la diferencia entre lo crudo y 16 cocido, lo 
asado, lo ahumado, y modelando los gustos, hasta el fo- 
gón como centro social de la ruca mapuche o de la ca- 
noa selklnam, las mujeres han sido las "operarias" del 
universo de lo comestible. Quizás porque ellas mismas 
son cuerpo alimenticio, leche que se derrama, primer 
contacto del sujeto con la succión -forma primaria de 
saciar el hambre -, es que tomaron en sus manos la tarea 
de convertir lo natural en cultural, haciendo de un ele- 
mento cualquiera un bien comestible. 

La cocina es el soporte más antiguo y clave de la pro- 

ducción simbólica, en donde lo femenino jugó y juega un 
papel de enorme relevancia. Su peso ha sido tal que tam- 
bién se lo ha "naturalizado", es decir, incorporado como 
algo "inherente" a la cultura. No obstante, la valoración y 
el prestigio de este trabajo cultural variará en cada gru- 

po social de nuestro territorio. Los antiguos mapuches 
-polígamos y patrilocales- otorgaban una posición 

relevante a la figura de la mujer y el fogón. Esa dupla 
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el hombre po&a pa:s:qn rds. @Ga d& áuca o de fogón en 
fogón e d e n d o  las %*eej.&&it&s? de, cada una de sus 
esposas, verificando @e >esa la abundancia y la 

riqueza. Por cie~do, h s  pk~e~_e,s  del aamer g el amar, el 
fuego que los torna culmrales, se diaban en este despla- 
zamiento masculino. En d univesso c u _ l ~ ~ l  mapuehe 
las tareas de la cocina estaban. integradas a la ,vida diaria 
-y aún lo siguen estando-, en un mismo sitio donde. se 
dormía, se comía, se guarecía del mal tiempo. Cobijo y 
espacio nutricio, el fogón y las cenizas) *incluyeron a las 
mujeres y su hacer transformador de las materias. 

Este mismo ejemplo ilustra tambiép el que cada mujer 

cocinaba aparte en su propio fogón, con sus propias ollas, 
produciendo así una distinción, una identidad personal 
en los estilos culinarios. La singularidad de quien cocina 
queda en evidencia. Pero, también la diferencia protege, 
toda vez que como sabemos los alimentos pueden ser 
nocivos, y son el medio que utiliza la brujería para cum- 
plir con sus objetivos, ya sea para atraer al amado o para 
aniquilar a alguien. Entre los mapuches, como en mu- 
chos otros pueblos, se piensa que uno de los medios prin- 
cipales por los cuales se contraen los "males" es a través 

de la ingesta de determinados que los brujos 
administran en las comidas o bebidas. Así, las mujeres, 
las cocineras por excelencia, se truecan en vulnerables: 
poseen el don de la feracidad y la vida; pero, asimismo, 

poderes sombríos -asociados al fuego de la cocina que 
crepita y atrae- que conducen a la locura o la muerte. La 
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ltos con miel de abeja. El cacique ofFeoió al uca~tiv& 
tortilla de huevos sron miel especialmente prepa 
61, pues Labia "recordado que 108 espofiQlIes 
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las esp&des, 63 EQme  pastel.^^). mqpnada:s,, nrasquetas, 
buñuelaq, %artiIlas de huea~:s~ g~ilxiiadras gt~$tms.~ 

Asimismo, si pensarnos en la temprano adapción del 
trigo (dada su fa*ltca&de cuI:titiFc$) )y de la sus- 
tituciíM1 del m& por este; apro~iamos la duo 
tibilidad de la absorción -lamentablemente 
no hay estudias sobre este procesa- y del 
posible papel que las cautivas tuvieron en la 
enseñanza de los pracesos implicados en el 
uso comestible de este grano: ES. evidente que 
ya a comienzos del sigfo los mapuches 
habían adoptado el "pan de harina de trigo" 
y suponemos que muchas de las sopaipillas, 
buñuelos y empanadas de las que habla Pi- 

1 

neda pueden haber sido hechas con ella. Sin 
embargo, no hay pruebas suficientes que indiquen que 
la harina de maíz haya sido completamente sustituida 
-en esos siglos- por la de trigo (Leiva, 1977). 

De no menor influencia cultural fueron las "cautivasv 
mapuches entre los españoles, quienes acomodaron, re- 
leyeron o simplemente aplicaron sus estilos culinarios. 
Ellas fueron las sirvientas, las cocineras de las casas y 
también las encargadas de la preparación de los alimen- 
tos en las largas "incursiones a la tierran de los hispanos. 
No es de extrañar, entonces, la mantención en la cocina 
ibérica de platos mapuches como la humita y la verdGn 



mestiza del pastel de choclo, los guisos de cochayuyo, 10s 
cocimientos de mariscos, las sopas de papas y diversas 
verduras, entre otros. No obstante, la cautiva rnapuche 
fue excluida del espacio cotidiano de la familia; la cocina 
estaba afuera y las diferencias étnicas y sociales irnpidie- 
ron que su aporte fuera reconocido y valorado. El vital 
trabajo de convertir lo no comible en alimento era rele- 
gado, invisible a los ojos de los comensales, oculto, como 
si se tratase de algo menor. ¿Sería porque quien lo hacía 
era una alteridad que debía estar a "buenas distanciasn 
con los amos? 

Expropiada del fogón y de la valoración social de su 

quehacer, la sirvienta indígena sin embargo impuso mu- 
chas veces sus saberes y aprendió de los traídos por los 
huincas (los no mapuches), haciéndose ella la principal 

operadora de los sincretismos culinarios. En Chile, en las 
clases altas y medias, la costumbre de tener una emplea- 
da doméstica continúa, y son también las mujeres cam- 
pesinas, indígenas o del mundo urbano popular quienes 
cocinan, adaptando o recreando sus tradiciones con las 
de los patrones a quienes sirven. En el pasado eran las 
"mamas" -nótese el profundo sentido del término, que 

es una adaptación de mamá y que en sentido figurado 
son los pechos femeninos que alimentan-; hoy son las 
"nanas" quienes están a cargo de la nutrición en muchos 
de los hogares chilenos. Pero, no podemos olvidar que 
en la actualidad las mujeres que se dedican a las labores 

de casa son un gran porcentaje, lo que pone en evidencia 
que todavía la cocina es un hacer femenino y, por ende, 
que mucho de la cultura, de las estructuras, del lenguaje 
del gusto y de los sabores, sigue siendo su "reino". 
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están agazapadms km la meiofia y se é&dztén%rm en 110s 
vliejos pliegues $e nuestra histazia republic,md, odoeal 
0 p~co~om~bima. Sobre to,doJ&s en last bitos dond. encon- 
tramos una fuente que' prísWrimnern&e;h veces, g otrast 
a modo de ;refleja$ da luces sobze lo qua ipenmron los 
antigüos pobladoras cuando,, po;~ e;YjempPo, cuiltiva~ori la 
papa o amancaron el cochayuyo @e las rocas. Asimismo, 
iluminan el uso de tal o cual fonda de coocioin, de deter- 
minados utensilios o el sentido mágico y ritual de una 
operación culinaria o del consamo de ciertos alimentos. 

Los relatos míticos, la tradición oral y también la lite- 
ratura constituyen una fuente importante para develar 
sentidos y símbolos asociados a la cocina o a los ali- 
mentos. La poesía, sobre todo, ha sabido leer, engarzar 
e hilvanar los variados y complejos mundos que hay 
tras las materias comestibles; los universos antes mu- 
dos del trigo o del pan se trocan en hablas vivas que 
nos interpelan, por ejemplo, cuando Gabriela Mistral 
dice: "el pan viene a la ser la medida de todo cuanto ata- 
ñe al negocio de vivir, es una medida a la vez material 
y misteriosa, mide la escasez y la holgura, el contento 
y la aflicción de la humanidad (...) el apetito de pan 
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P! - re.ce cQmo usa SU& de, %ela&~ ma&efl; a611 no supera- 
do, de los avatares histir'ricos de la cQcina g 4~uigime en 
nuestr+o pais, El a~tdr~glantea que la "cwina chilena!' es 
producto de tres txadicianes: la indigeba, la espdola y 
otras tradiciones exfranjeras, especialmente la francesa. 
El influjo indígena estaría dado por las materiias primas 
utilizadas, el hispánico por los hábitos y usos *enti- 
cios, y el francés por la intmducción de ciertos procedi- 
mientos de cocina y cuisine. 

La primera etapa de la "cocina chilena" se manifiesta 
en la introducción del ganado ovino y bovino, así como 
por el cerdo -la primera carnicería data de 1567-, pero 
de modo muy significativo por la temprana elaboración 
del pan de trigo17 cuyo amasijo estuvo en manos de las 
mujeres indígenas. La adopción de la trilogía mapuche 
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La fik es una d~nde-lil sincrekisshio produci- 

FA una variada y abundante oucina para las elites, donde 
se ~mezdaran 'las carnes con los poxotos (siempre coci- 
nados con ají) y el aapallo, ocupando la carne el sitial 
más alto de la jerarquía alimenticia. Los pescados fueron 
asimismo preciados (salados o fkescos) y signados simbó- 
licamente como alimento en las épocas de cuaresma y 
vigilia. Los guisos tuvieran una clara impronta mapuche, 
predominando el choclo y la papa. De esa manera, las hu- 
mitas cocidas o asadas, la chuchoca, el paco (maíz cocido 
y luego asado a las brasas), el locro (papas con diversos 
aderezos) fueron comunes. ?Cunbién las algas como el co- 
chayuyo, su raíz el ulte y el luche, formaron parte de los 
"guisos de los viernes1! La misma adaptación se hace del 
"vailcán", consistente en un plato de mariscos con ají. Los 
postres son de un claro origen europeo, como los hojal- 
dres, alfajores, suspiros de monja, sopaipillas, etc.-, así 
como las frutas, aunque también predominaron algunas 
vernáculas como la murtilla, el maqui, el peumo. La es- 
casez de azúcar se compensó con el uso de la miel (de 
ulmo y palma). Es interesante notar que los panes de este 
período, en donde los mestizajes se cristalizaban, hablan 
de la diversidad cultural y social: estaba la tortilla de res- 
coldo (claramente mapuche); el "pan español", con grasa 
y miga; y el "pan chileno", una hogaza aplastada con mu- 

cha cáscara que se partía en la mesa. El vino fue sin duda 



una bebida fieouente y muy tempranametrte 0558) se 
intentó imponer una ley seca, puesto que españoles e in- 
dígenas se embriagaban de manera similar. Junto al vino, 
las diversas chichas de raigambre precolombina constitu- 
yeron la fbente de las libacianes del pueblo. 

Esta mezcla culinaria se irá impniend~ y ya en el 
siglo( XVII y XVEII, conso~idándose. Las carnes, espe- 
cialmente valoradas, se consumieron con frecuencia en 
forma de charq~i ,~  emergiendo el ckuarquiciin como un 



tWs da& par b mbma 3 L ~ ~ ~ ~ @ Q ,  .~*@xQI 1iambi8m 
m cmpmt& las; a ~ d d a ~  mom10! aqpellas derivadas, del 
Wgo [el soptmq i&,si@ap;& -~&tiegfiáI@~, - --- @a I+gg@a~g, ,el ~ a =  I 

itete, el eniceboBado, la! gopa de ~~i&@@&, k@ @dtrimes o . 
ca-bitos, el mote, 

aca con mote 

can la adopcibn de hco~in@%o8 $é @e @gen en las casas 
de las elites. &si; el @@&a de Iia'$obí.aa$ón siguió man- 
teniendo la oociIia me-a MQjeba j&spañola, que se 
ha denominado "criolla",, y las alasles altas, una cocina 
internacional. Por su parte, los íimigrantes alemanes del 
sur gestarán una nueva diferencia, lo mismo que las dis- 
tintas oleadas migratorias en las diversas zonas del país. 
El lenguaje de las diferencias se hace sentir ya en los 
albores del siglo X X ,  cuando se entiende que los porotos 
y el ají son para los "rotos", y las carnes de langostas y 
centollas acompañadas de champafia, para los "aristocrá- 
tas" (Pereira Salas, 1977). 

Los libros de recetas conforman otro de los relatos im- 
portantes a considerar y a los que también recurrimos en 



r r i ae !~ t im teW~ de dpéadif;fsmi'1: y veM~wma"0~1 y mbm~ 
turgs 6e cticina. J%%rI+O. ai emim om$dma@6@ de ma1;1'er:dr 
clave a la tradíci~n oral, la memoria femetrina y a veces 
masculina, que nos permite aproximanos a los significa- 

* ,  = 

dos sociaíes de determinados platos, a las razones de su 
permanencia o extinción, a 9w tisos en el pasado o a las 
v~~a,cioniles Pacdes y personales. Es esa memoria la que 
nos da las inflexiones necesaria para construir Ea especi- 
ficidad de ciertas preparaciones, las variaciones que ha- 
rán c2e un guiso un signo.1° En ese cauce de'la memoria 
es donde vemos cómo opera la mimesis, la imitación que 
es el gesto primario de todo aprendizaje y que permite 
la mantención transgeneracional de los gustqs. Más allá 
de la receta escrita, la cocina -sobre todo en nuestros 
territorios- es un saber que se aprende "mirando". Pa- 
saron muchos siglos antes de que la escritura estuviera 
al alcance de las mujeres; por eso la transmisión oral y 
gestual aún es un espacio privilegiado para transitar por 
la simbólica de los alimentos y por los cauces profundos 
de sus transformaciones y metáforas. 

1. D U I J ~ ~ ~ S  entenderá la camida inscrita en un sistema estmc- 
turada clrr: prin~igio, mitad y final, presente en tadtx las sistemas 
alirnen~rim, los cualles a su vez sstBn compuestos de variables 

mini~m~ pma el color y sll ~Iar), ck dim~msjanes ~i0uci0ec~a6ami;~as 

@S, t ~ m p r a t m x ,  doras y &ndm de eoecióon). 



c%i niej~3k:..qfl@68~ T3Q. 1 

5. R0.a ejem@Yoi &y @@$es. soStíi.eBea &1@a&ada@3 n$ab se 

exp6rt$ al Vieja Mundo, sa ad"01pPd6a tsazg~i a@&mt~ fue rna9 ta- 
&a, pues, fiz.eroa.l~s htmibzes quienes rlo;11eyqp@ j7; no tnansmiti'e- 
ron w tecln~l@@a @ el conouimie'Iito de &maqes@ad de, remojarlo 

1 .  en agua a l d í a .  
6. Apuntes para b historia de cocina chi?m. 
7. En países corno Venezuela al pan fue el signo de la resisten- 

cia y del rechazo mutuo entre españoles e Vidigenas; al comienzo 
los hispanos se vieron obligados a comer lo que llamaban "pan 
de pdo", hecho con cazabe o maiz, posteriormente la sociedad 
cri0U.a crea una jerarquía alimenta% en cuya ctispide está el tri- 
go, Iui3go el maíz y la yuca; na obstante, el p e s o  de la población 
eonhuaba alirnemtAndose con arepas de rnaiz o cazabe y sólo en 
el siglo m11 se consi~lidará la suprerna~ía simbblica del trigo y 
la harina (cuando se encuentran las tienm aptas para su cultivo) 

[Lobera, í 9973. 
8. Se trataba de un amite extraido de laa semillas molidas y 

cecldas del madi gr la rn~íoaa, que se u& hasta d sigla XVíII. 
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