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iA comer pasteles, arroz y lechén!

En el Puerto Rico contemporaneo, los ciudadanos abastecen sus reservas de
alimentos como prevencién de las parrandas musicales y las cenas navidefas, sin
embargo cuando el Pais era una sociedad agricola, las comidas navidefias estaban
condicionadas a la di
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La cocina campesina siempre estuvo condicionada por la agricultura. El cultivo que
estuviese a mano era la base para la creacion de nuevas recetas. Esta es una de
las explicaciones a la diversidad de expresiones culinarias regionales en un pais de
poca extension territorial como Puerto Rico.

Los productos, frutos y especias traidos a Puerto Rico desde Espafa, Oriente
Medio, Africa y Asia en la época de la conquista y la colonia espafiola, son
testimonio de la influencia de culturas lejanas en el arte culinario puertorriquefio.
Gracias al historiador Fray Bartolomé De las Casas, quien describe algunos
alimentos indigenas como el aji, el casabe y la batata, entre otros, y que explica la
adaptacién del conquistador espafiol a la sociedad indigena, es posible trazar el
comienzo y desarrollo de la cocina criolla.

Fueron los productos indigenas, mezclados con el azlcar, la sal, el aceite y el
vinagre, en una variedad de técnicas de cocion, los que dieron vida a la cornucopia
alimentaria de Puerto Rico.

La cocina criolla es un arte popular por los razgos de la vida campesina y de pueblo
gue aun conserva. Durante la época navidefia hay un despliegue de este quehacer
en cada rincén del Pais. La cocina navidefia en Puerto Rico acusa a la presencia de
los productos que se utilizaban desde la época pre-hispanica, con la subsiguiente
integracion de las culturas ibéricas y negroides.

De igual forma, la navidad y la religion en nuestro pueblo van de la mano. Entre los
indigenas, la alimentacion poseia un matiz religioso. Los habitantes de Borikén -
nombre pre-hispanico de Puerto Rico- agradecian a sus dioses la abundancia y
clamaban cuando habia necesidad.

Las navidades se festejan alrededor del mundo, pero en Puerto Rico marcan una
época de celebracion por el nacimiento del nifio Jesus, sin relegar las constumbre
subyacentes de las huellas culturales tainas y negroides. Toda esta algarabia

va acompafada de unos patrones alimentarios que no excluyen el jolgorio y la
algazara.

Durante las festividades navidefias se hace un despliegue de alimentos y técnicas
culinarias y de un menu suculento y variado. La presencia constante del arroz con
gandules, morcillas, pasteles, lechdn, guineitos en escabeche, tembleque, arroz con
dulce, turrones, avellanas, nueces y coquito, como si de una comunién se tratara,



no es casualidad. Todas estas delicias navidefas, tienen su lugar en la historia.
iFeliz Navidad!

Foto: Plato de arroz con gandules, batata y lechon asado.

La profesora Wanda Pantojas de la Universidad de Puerto Rico en Carolina,
colaboro con en esta noticia.

Primera noticia de una serie de dos. Mafana: "Tradicion sabrosa". Lea como
influyeron las culturas taina, espafiolas y africanas en algunas recetas navidefias.
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