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1. LA MASA

Es la base para cualquier empanada.
El chef Francisco Aguirre, a quien
mencionaremos mas adelante,
recomienda utilizar manteca, aziicar,
sal y una cuchara de achiote,

pero, como todos saben, son
imprescindibles la harina y el agua.
Por tanto, en nuestra masa literaria,
la gastronomia sera la harina y el
patrimonio su liquido mezclador.

1.1 Gastronomia y patrimonio

La “saltena” es, fundamentalmente, una comida asi que, al hablar
de esta, debemos remitirnos necesariamente a la gastronomia.
Para entender de qué se trata, zafandonos de los simplismos que
la consideran una ocupacién menor o de escasa importancia,
revisemos inicialmente su significado. Comencemos por buscar
su significado en una publicacién de 1888 dedicada, también, al
estudio de la etimologia y que sefnalaba que era “el arte de preparar
una buena mesa, y la aficibn a comer regaladamente”!, lo que casi
no variaba nada en relacion a lo que la Real Academia Espanola
(RAE) habia publicado hacia 19 anos, en la que era su publicacion
oficial del idioma entonces llamado castellano?. La edicién 1924
de la Enciclopedia Universal Ilustrada de Espasa-Calpe, una de las
mas completas hasta ahora, definia a la gastronomia simplemente
como “arte de preparar una buena mesa”?® y “aficibn a comer
regaladamente”*.

1 ECHEGARAY, Eduardo de. 1888. DICCIONARIO GENERAL ETIMOLOGICO DE LA
LENGUA ESPANOLA. Tomo III. Madrid. p. 510

2 RAE. 1869. DICCIONARIO DE LA LENGUA CASTELLANA. p. 382.

3 ESPASA-CALPE. 1924. ENCICLOPEDIA UNIVERSAL ILUSTRADA EUROPEO-
AMERICANA. Tomo XXV. p. 1026.

4 idem.
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Con los anos, el concepto no varié sustancialmente ya que, en
1978, el Diccionario Enciclopédico Ilustrado Sopena senalaba que
era el “arte de preparar una buena mesa, para comer con todo
regalo”® y “aficibn a comer opiparamente”®. En 1998, el Diccionario
Enciclopédico Universal de Editorial Océano decia que es el “conjunto
de conocimientos y actividades relacionadas con el arte del buen
comer”’.

El texto oficial de consulta sobre nuestro idioma, el Diccionario
de la Lengua Espanola tiene apenas dos acepciones simplistas sobre
gastronomia:

1. Arte de preparar una buena comida
2. Aficibn a comer regaladamente®.

Todas las acepciones de los diccionarios la definen como arte y,
pese a eso, la segunda de la Lengua Espanola la degrada a una mera
aficion. Por eso, resulta mas completa la definicion de la enciclopedia
en linea Wikipedia que senala que “es el estudio de la relacion del
ser humano con su alimentaciéon y su medio ambiente o entorno”®
y agredga que “la gastronomia estudia varios componentes culturales
tomando como eje central la comida”!°. Entonces, para comprender
a cabalidad de qué trata la gastronomia hay que tomar en cuenta
los elementos culturales que conlleva.

Como parte de los elementos que debe tener una manifestacion
humana para postularse a integrar la lista del patrimonio cultural
inmaterial, la Organizacién de las Naciones Unidas para la Educacién,
la Ciencia y la Cultura (Unesco, por sus siglas en inglés) senala
que entre esos componentes culturales estan las “tradiciones o
expresiones vivas heredadas de nuestros antepasados y transmitidas
a nuestros descendientes, como tradiciones orales, artes del
espectaculo, usos sociales, rituales, actos festivos, conocimientos

5 SOPENA, Editorial. 1978. DICCIONARIO ENCICLOPEDICO ILUSTRADO SOPENA.
Editorial Ramoén Sopena S.A. Tomo III. p. 1945.

6 idem.

7 OCEANO. 1998. DICCIONARIO ENCICLOPEDICO UNIVERSAL. Tomo III. Sin
numeracion de paginas.

8 RAE. 2001. DICCIONARIO DE LA LENGUA ESPANOLA. Tomo V. p. 761

9 WIKIPEDIA. Enciclopedia en linea. “Gastronomia”. Articulo con ese nombre. Enlace
digital: https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronomia. Ultima consulta: 30 de marzo de
2023.

10 idem.
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y practicas relativos a la naturaleza y el universo, y saberes y técnicas
vinculados a la artesania tradicional”'!.

Debido a ello, la Unesco ha incluido a varios alimentos en su Lista
Representativa del Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad.
Entre estos se encuentran el oshi palav de Tayikistan, el washoku,
de Japén; el lavash, que aparece hasta en seis paises; o el mastique
de Quios, Grecia.

1.2. Patrimonio e historia

Para declarar patrimonio a un alimento, se toma en cuenta su
caracter representativo y si es tradicional, contemporaneo y viviente
a un mismo tiempo'2. Se incluye, también, la historia, los procesos
de produccion, la practica y el arte de prepararlo.

Veamos, entonces, si la empanada conocida como “saltena”
cumple con esos requisitos.

Cuando se habla de la representatividad, es preciso identificar
el origen del alimento, ya que se puede dar casos como el del
lavash, que es el mismo pan plano en Armenia, Azerbaiyan, Iran,
Kazajstan, Kirguistan y Turquia, o algunos tan especificos como el
mastiha o mastique que es una resina extraida de una especie de
Pistacia Lentiscus que solo se produce en la isla griega de Quios.
Como se ve, no solo se menciona al pais sino al lugar donde se
originé el alimento. Por ello, no es suficiente decir que un alimento
proviene de un determinado pais, como la empanada boliviana,
sino identificar su origen primigenio que, en el caso que nos ocupa
—y como demostraremos a lo largo de este trabajo— es potosino.

Por sus caracteristicas peculiares, la empanada potosina es
representativa de una ciudad, Potosi, y de un Estado, Bolivia. ¢Sera,
también, tradicional, contemporanea y viviente a un mismo tiempo?

La Unesco senala que “la importancia del patrimonio cultural
inmaterial no estriba en la manifestacion cultural en si, sino en el
acervo de conocimientos y técnicas que se transmiten de generacion
en generacion. El valor social y econémico de esta transmision
de conocimientos es pertinente para los grupos sociales tanto
minoritarios como mayoritarios de un Estado, y reviste la misma

11 UNESCO. Cibersitio oficial. https://ich.unesco.org/es/que-es-el-patrimonio-
@nmaterial-00005. Ultima consulta: 30 de marzo de 2023.
12 Idem.
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importancia para los paises en desarrollo que para los paises
desarrollados”!>.

Como se demostrara a lo largo de este trabajo, la empanada
boliviana denominada “saltenia” tiene una tradicion que se basa en
la mezcla cultural de la gastronomia de los pueblos andinos y la de
los invasores espanoles, la transmision de la receta y las formas
diferentes de prepararla de generacion en generacion. Su origen esta
en el periodo colonial, pero no se debe perder de vista que sufrid
transformaciones como resultado de la inclusién de ingredientes
americanos.

Y es que, para hablar del origen de la “saltena”, es preciso tomar
en cuenta elementos culturales, como la historia de la alimentacién
de los pueblos. Al revisar el pasado de una o mas culturas, desde
el punto de vista de la gastronomia, encontraremos qué las hace
peculiares y las diferencia de las demas.

Segun Rosental y Iudin, cultura no solo es el “conjunto de
valores materiales y espirituales, asi como de los procedimientos
para crearlos, aplicarlos y transmitirlos, obtenidos por el hombre
en el proceso de la practica histérico-social”'* sino también “un
fendbmeno histérico que se desarrolla en dependencia del cambio
de las formaciones econdmico-sociales”!®.

El proceso cultural del mestizaje en la América espanola comenzo
con un desconocimiento total entre la gente a uno y otro lado del
océano y pas6 a una posterior asimilaciéon que dio como resultado
las actuales nacionalidades de la subregion.

De inicio, los cronistas espanoles tenian una idea errada de lo que
era América y, equivocados y todo, escribian sobre ella. Joseph de
Acosta, por ejemplo, viajoé al Pera, pero no alcanzé a captar lo que
tenia esta parte del continente de la que, en aquel entonces, formaba
parte la Real Audiencia de Charcas, hoy Bolivia. Asi, al referirse a
los peruanos, escribié que “no sdlo carecen de fieras, sino también
de aves y pajaros en gran parte. Papagayos hay muchos, los cuales
tienen gran vuelo y andan a bandas juntos; también tienen otros
pajaros, pero pocos, como he dicho. De perdices no me acuerdo

13 idem.

14 ROSENTAL, Mark Moisevich e IUDIN, Pavel Fyodorovich. 2007. DICCIONARIO
FILOSOFICO. p. 102.

15 Idem.
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haber visto, ni sabido que las tengan, como las hay en el Peru, y
mucho menos los que en el Pert llaman guanacos, y vicunas, que
son como cabras montesas ligerisimas, en cuyos buches se hallan
las piedras bezaares'S, que precian algunos, y son a veces mayores
que un huevo de gallina tanto y medio. Tampoco tienen otro género
de ganado, que nosotros llamamos ovejas de las Indias, las cuales,
demas de la lana y carne, con que se visten y mantienen los indios,
sirven también de recua y jumentos para llevar cargas...”'”.

La de Acosta era, obviamente, una vision sesgada que no
correspondia ni al momento histérico ni al entorno de lo que entonces
eran Peru y Bolivia que, como se sabe, no solo tienen regiones
andinas sino también llanos, selva y amazonia.

El medio ambiente es clave porque influye directamente en
la alimentacion. En el caso de nuestro pais, el Grupo de Estudios
Histéricos que publicoé el Diccionario Histérico de Bolivia (DHB)
recuerda que el clima fue vital para fijar la dieta de los pueblos
indigenas. Mientras los llanos y la amazonia eran, y son, prédigos en
productos alimenticios, el hombre andino tuvo que adaptarse a un
ambiente mas bien hostil en el que la comida no solo le servia para
subsistir sino también para afrontar el frio y fendmenos naturales
adversos'é.

“La conquista trajo cambios importantes —senala—. Se introdujo
una gran cantidad de cultivos nuevos (trigo, cebolla, ajo, perejil,
nabo, haba, lenteja, garbanzo, zanahoria, repollo, pera, naranjo, lima,
cidra, limoén, pepino, manzana ciruela, durazno, cana dulce, etc.)
y de especies de ganado menor y mayor (corderos, vacas, cerdos,
gallinas) asi como nuevas especies de origen asiatico (pimienta,
canela, nuez)”'°,

Los pueblos de tierras bajas vivian de la agricultura, la caza y la
pesca. El DHB cita a Alcides d’Orbigny cuando refiere que “el alimento

16 En la edicién principe, que es la que suelo consultar, y reediciones posteriores,
dice “bezaares”, pero debi6 ser error de imprenta, que se repitié posteriormente.
Es obvio que se refiere a las piedras bezoares; es decir, concreciones calculosas
que suelen “encontrarse en las vias digestivas y en las urinarias de algunos
mamiferos, y a la(s) que se atribuyeron propiedades curativas” (RAE. Tomo II. p.
211).

17 RJB A ACO. 1590. ACOSTA, Joseph de. HISTORIA NATURAL Y MORAL DE LAS
INDIAS. p. 74.

18 BARNADAS et al. 2002. DICCIONARIO HISTORICO DE BOLIVIA. Sucre. Tomo I. p.
927

19 idem.
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principal del chiriguano era el maiz, los zapallos y las hierbas y plantas
recogidas para condimentar los alimentos”?°, y agrega que “existia
una gran preferencia por el pescado y los productos de caza (jabalies,
tatas, nandues, palomas, corzos, loros, la langosta, la cigarra y las
larvas de abeja tostadas)”?!. Es precisamente D’Orbigny quien refiere
parte de la dieta de los habitantes de esos pueblos. “Los recursos
alimenticios de que disponiamos entre los guarayos consistian en una
gran abundancia de maiz, de mandioca, de frutas y algo de volateria;
pero entre ellos no podia procurarme carne, que la aborrecen”,
senala, por ejemplo??. Cuando habla de la alimentacién de los
yuracarés detalla que “el maiz, la yuca y mas tarde los bananeros
dan sus frutos y reemplazan al tembé y a la caza”?>.

Pero mientras los alimentos abundan en los valles, llanos y
amazonia, son mas bien escasos en el occidente donde; sin embargo,
“en las culturas andinas hubo un aprovechamiento 6ptimo de los
recursos alimenticios. Por un lado, la lista de productos naturales en
las diversas regiones es muy larga (variedad muy amplia de papas,
uka, papa lisa, ulluku, quinua, kanawa, maiz, poroto, raqacha, tarwi,
camote, yuca, mani, calabaza, papaya, pepino, palta, tumbo, platano,
tomate, tuna, pakay, licumas, etc.), lo mismo que las especias (paico,
aji, locoto); en carnes habia llama, alpaca, cuy, huanaco, vicuna,
venado, vizcacha, perdiz, paloma, tortola, pato negro, etc.; para
multiples usos la kuka (coca)”?*. Subrayo papa y aji porque son
vitales para el presente trabajo.

Como se vera en la segunda parte de este ensayo, la empanada
lleg6 del viejo continente y se transformé en América. En el caso de
Potosi, una empanada europea sufrié un proceso de conversién. Con
el paso del tiempo sigui6 transformandose hasta llegar a convertirse
en el alimento que conocemos con el nombre de “saltena” que,
debido a esos cambios, ahora tiene una serie de variedades.

20 D’ORBIGNY, Alcides. Citado en DICCIONARIO HISTORICO DE BOLIVIA. p. 927

21 BARNADAS et al. Pag. 927

22 D’ORBIGNY, Alcides. 1835-1847 (1945). VIAJE A LA AMERICA MERIDIONAL. Tomo
Il p. 1225

23 idem. p. 1412.

24 BARNADAS et al. p. 926.
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La “saltena” es una empanada; es dedir, Una masa de pan rellena de
pedazoa de alimentos y cocida en el horno.

Laempanada, asi, en genérico, tiene origen milenario y ¥ lo mas probable
esgue haya: wrglda cuando el hombre se mmnmo en sedentario.
Cuando salia a cazar, dejaba su vivienda por varios dias, asi que llevaba
provisiones. Es coherente suponer que, dominada la tecnica de la
coccion de alimentos, aprendié a hacer empanadas que Ilevahacons:go_
como parte de las vituallas que podia cargar en Iargas jornadas.

Como no existe certeza sobre el origen de la empanada, se puede
encontrar referencias a estas en tradiciones, textos literarios y recetarios
de varios paises, especialmente eurppeos. Cuando Flandes formaba
parte del Imperio Espanol, mucha de su comida fue sumada a los
recetarios medievales. Una fue la empanada flamenca, que llegs a
América ¥, en Potosi, la ciudad cuya plata le’ permitia repetir las
costumbres europeas de los banquetes, esta se transformaé con la
adicion de ingredientes andinos como la papa y &l aji.

La “saltena” no es una empanada cualguiera: es una empanada de
caldo; es decir, jugosa, debido a que se rellena con un jigote gue se
envuelve en gelatina de patas. Esa es su receta basica. Una vez en el
horno, la gelatina de patas se derrite v el rellenc se esparce
uniformemente. El aji, que se cultiva en los valles que estan entre
Chuquisaca, Cochabamba y La Paz, es el ingrediente secreto, el que
hace que la empanada de caldo sea adictiva.

La empanada de caldo fue muy popular en el periodo colonial y, yaen la
Republica, fue sumada por mujeres del norte argentino a su mend de
alimentos de media manana que ponian a la venta en las calles, La
gente compraba esas delicias a las saltenas; es decir, a las originarias de
Salta, Argentina, y, de esa manera, el gentilicio se convirtio: en
sustantivo, pero eso va ocurrio en un periodo tardio, mas o menas por
1830.

En este libro esta la historia de la empanada llamada "saltena”.

El autor

SEN. ¥
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