Reportajes

LA EXPOSICION ‘SABORES QUE
CRUZARON LOS OCEANOS’ RECORRE
LA REVOLUCION GASTRONOMICA
ENTRE ORIENTEY OCCIDENTE

TEXTO Y FOTOS: RAUL ORELLANA
Esta muestra incita a descubrir una parte de la histo-
ria comun entre Asia, América y Europa.

Si hoy en dia hablamos del recetario tradicional es-
pafol, resulta imprescindible que sea pensando en
alimentos como el tomate, el pimiento, la patata o
las alubias. Sin embargo, estos productos no siem-
pre han formado parte de la dieta espafiola. Por ello,
la exposicion Sabores que cruzaron los océanos, que

Entrada a la exposicién Sabores que cruzaron los océanos.

acogié el Archivo Histérico Provincial de Mélaga en
colaboracion con la Academia Malaguefia de Cien-
cias desde el 19 de noviembre de 2018 hasta el 8 de
febrero de 2019, propuso dar a conocer de manera
didactica el impacto de la llegada de los espafio-
les a Filipinas y el cambio trascendental que supuso
en los habitos alimenticios de este archipiélago y el
resto del mundo. Dicho crecimiento de intercam-
bios de un sinfin de productos entre Asia, las Améri-
cas y Europa fue propiciado por el galeén de Manila
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Mesa con diferentes elementos de la muestra.

o nao de China y la ruta transoceénica con la que se
vincularon dichos territorios. Esta muestra itinerante,
organizada por el Ministerio de Asuntos Exteriores,
Unién Europea y Cooperacion, a través de la Agencia
Espafiola de Cooperacién Internacional para el Desa-
rrollo (AECID), y el Ministerio de Cultura y Deporte, a
través de la Subdireccion General de los Archivos Es-
tatales, también se ha podido visitar en lugares como
Manila, Huelva, Cadiz, Sevilla y Valladolid.

La exposicién, comisariada por el archivero e his-
toriador Antonio Sdnchez de Mora, ofrecié una ex-
periencia participativa abierta a los cinco sentidos a
través de los saboresy olores sobre frutos, frutas y al-
gunas especias, asi como un recorrido por el iry venir
de mercancias y compraventa de alimentos usados
en la farmacopea. Asi, mediante reproducciones de
calidad de facsimiles, paneles explicativos guiados,
fotografias, juegos y material audiovisual, se exhi-
bié parte del gran patrimonio documental y cultural
que conservan entidades como el Archivo General
de Indias de Sevilla, el Real Jardin Botanico o la Bi-
blioteca Nacional de Espafia, entre otras institucio-
nes espafolas y extranjeras. Ademas, se expusieron
un conjunto de documentos informativos, recursos
gréficos y elementos educativos, algunos de ellos
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pertenecientes al fondo de protocolos notariales
del Archivo Histérico Provincial de Mélaga, con los
que se invitaba al visitante a conocer un parte de la
historia comun entre Espafa, Filipinas y el resto de
pueblos que estuvieron unidos en su momento bajo
la corona espafiola. El enfoque multidisciplinar y el
rigor histérico de la muestra permitieron que tanto
la historia como la alta cocina uniesen fuerzas con el
fin de alentar al publico a experimentar los aromas
y alimentos de épocas anteriores. Ademas, su tema-
tica enlazé con la conmemoracién del V Centenario
de la | Vuelta al Mundo, plasmada en documentos de
la expedicién capitaneada por Fernando de Maga-
llanes, quien partié de Sevilla en 1519 y alcanzd su
ansiado destino en 1521, pese a que fallecié en el
intento; su labor fue culminada por Juan Sebastian
Elcano, que consiguid volver en 1522 con una esca-
sa tripulacién.

Sabores que cruzaron los océanos fue una expo-
sicién dividida en cuatro dmbitos tematicos: «Ali-
mentos viajeros», «Las asombrosas islas Filipinas»,
«La globalizacién de los sabores» y «Una herencia
con perspectivas de futuro».

Detalle del manuscrito con la relacién de alimentos de la expedi-
cién de Magallanes.

Manuscritos pertenecientes al Archivo Histérico Municipal de
Maélaga.

Panoramica de azulejos decorativos de una cocina valenciana.
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El primero de ellos aglutiné la bdsqueda de las
ansiadas especias de Oriente, apreciadas por sus
beneficios alimentarios y curativos desde la Anti-
gliedad, lo que conllevé al descubrimiento de nue-
vas rutas y un Nuevo Mundo, propiciando que se
distribuyeran alimentos nunca vistos anteriormente
por toda Europa. Dichos viajes contribuyeron a la
difusién de la gastronomia espafiola y, por tanto, a
la de los nuevos productos americanos que se aca-
baban de incorporar a la revolucién alimentaria que
se estaba produciendo.

El segundo apartado se centré en el descubri-
miento de las islas Filipinas y las Molucas, un mun-

£oop FROM THE OLD WORLD

Detalle de la carga del galeén de Manila.

do completamente distinto para los europeos, con
una diversidad étnica, cultural y gastronémica in-
éditas que suponian nuevas posibilidades de activi-
dades comerciales. Asi, la ubicacién estratégica del
archipiélago lo convirtié en un espacio de encuen-
tro, ya que las influencias espafiolas y americanas,
introducidas en el siglo XVI, se sumaron a las apor-
taciones procedentes de Indonesia y el continente
asiatico.

En el siguiente &mbito, se mostrd la ciudad de
Manila, més conocida como la Perla de Oriente. La

Carta hidrogréfica y corogréfica de las islas Filipinas.

integracién de esta capital cosmopolita en una red
de comunicaciones que enlazaba Asia, América y
Europa sirvié para que se convirtiera en punto de
encuentro e intercambios culinarios, conectando
el comercio de galeones y la globalizacién de los
sabores gracias a los condimentos traidos de leja-
nas tierras y la inclusién de modas extranjeras que
influian en el bebery el comer.

Finalmente, el Ultimo tramo de la exposicion re-
salté la fusién multicultural de sabores proceden-
tes de tres continentes en la gastronomia filipina,
producto del encuentro de las distintas comuni-
dades y del intercambio de técnicas, costumbres y
bienes alimenticios. Estos valores, que siguen vivos
en la actualidad, evidencian que la cultura no solo
equivale a un simple legado, sino que se presenta
como una oportunidad para la innovacién y la crea-
tividad. De hecho, toda esta revolucion global ha
servido para la recuperacion de recetas histéricas
y la elaboracién de nuevas creaciones y sabores,
como los propuestos por el chef Chele Gonzélez
en la sede de la presentacion. Este apasionante
viaje gastrondémico ha quedado plasmado en un
extenso catdlogo de més de doscientas cincuenta
paginas que se puede descargar de manera gra-

Detalle de la carta hidrogréfica que recoge las derrotas de ida y
vuelta de Espafa a Manila.
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tuita en la pagina web del Ministerio de Cultura y
Deporte de Espania.

El reto de esta muestra fue tratar de cambiar la
percepcién del visitante ante ciertos documentos
histéricos y asumir que estos también son capaces
de evocar sabores y olores. Sabores que cruzaron
los océanos indagd en la herencia comin de una

Vista de distintos facsimiles, como calabazas, batatas o frijoles.

nueva sociedad que unié a los pueblos asiaticos y
europeos, la cual participé en la globalizacién de
los intercambios, constituyendo de este modo un
paradigma del acercamiento de dos mundos a tra-
vés de la combinacion de los gustos y sabores de
Oriente y Occidente.

Paneles con la relacién de alimentos adquiridos para la expedi-
cién de Miguel Lépez de Legazpi.

Vista de distintos facsimiles, como cacahuetes, hojas de laurel o granos de café.
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