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La gastronomia filipina actual hunde sus raices en el encuentro de pueblos y productos de origen diverso, siendo

destacada la contribucion espafiola. El resultado es una cocina multicultural que ha evolucionado hasta desarrollar

su propia identidad sin renunciar a los aportes del pasado.
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Let's Eat

{.d;*# An lllustrated Guide to Philippine Food” _=
8
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Bryan Koh &3 §

‘/ llustrated by Mariel Ylagan Garcia E

El libro Kain Nal. Let's eat: An lllustrated Guide to Philippine
food, de Felice Prudente Sta. Maria y Bryan Koh, difunde de
forma amena la riqueza gastrondmica de este archipiélago,
acompafiando los textos de sugerentes ilustraciones de Mariel
Ylagan Garcia. Se trata de una vision actual y divulgativa de la
cocina filipina, que se complementa a la perfecciéon con una obra
muy singular, conservada en el Archivo General de Indias desde

hace algo mas de un siglo.

La cocina filipina. Coleccion de formulas

précticas y posibles en Filipinas para
comer bien, fue publicada en Manila en 1913.
Este humilde recetario destaca por ser la
primera  obra que recopila  recetas
tradicionales filipinas, convirtiéndose en una
referencia ineludible para todo estudio del

pasado gastrondmico de la region.
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La imprenta Pinpin, ubicada en el distrito manilefio de Santa Cruz, hizo una tirada reducida, de la que apenas se han
localizado dos ejemplares, uno en la Rizal Library del Ateneo de Manila y otro en el Archivo General de Indias de
Sevilla. Ademads, se da la circunstancia de que el ejemplar hispalense cuenta con una historia afiadida: Fue adquirido
en su tierra de origen al precio de 1 peso filipino, traido a Espafia en fecha incierta y donado al Archivo General de

Indias por uno de sus oficiales, Eduardo Sdnchez-Arjona, el 29 de noviembre de 1918.

LS ey Ehiiande danccki -0y
fre Dﬁam.z wlrue de eade Mrehiro.

Por entonces ya se habia superado el trance de la independencia
de Cubaq, Puerto Rico y las islas Filipinas, ocurrida en 1898, y la

comunidad espafiola en el archipiélago asidtico era un vivo

Jeandts. .Qi Aov: 15 exponente de los vinculos histéricos entre ambos paises. El puerto
o .o M&W de Cdadiz mantenia su comunicaciéon regular con el de Cavite y los
')/ g=3
r- empresarios eran los principales implicados en sus idas y venidas.
Su autor

Aungue es una obra anéonima, del estudio de sus caracteristicas estilisticas, formales y linguisticas, unido al conjunto
de recetas utilizadas, se puede colegir que se trata de alguien originario de Cddiz o sus proximidades que se hallaba
al frente de las cocinas de una familia espafiola acomodada residente en Manila. Su interés por la gastronomia
filipina e internacional del momento nos recuerda la vida cotidiana de la colonia extranjera en la capital filipina a
comienzos del siglo XX y, de hecho, la cita de algunos productos locales y las alusiones al mercado de La Quinta, el
principal de la ciudad a comienzos de la citada centuria, demuestran que residia en aquella capital. Ello sin olvidar

que el precio fue escrito a l&piz en su cubierta original, con el simbolo del peso filipino.

¢Se trataba de un ama de casa con vocacién de aprender e innovar? ¢La esposa de un industrial o comerciante

espafol? Nunca lo sabremos.

(a obra

La obra se estructura en tres partes, la primera dedicada a caldos, sopas, arroces y potajes; la segunda a carnes,
pescados y demds platos principales; la tercera se centra en la reposteria. No obstante, lejos de ordenar sus
contenidos tras una seleccion meticulosa de cada receta, muestra una aparente reunidn de varios trabajos previos,

a veces reiterando recetas.

Abundan los platos espafioles, como los potajes, cocidos y estofados, los chorizos, salchichas, salchichones y
butifarras, los escabeches, la ropavieja, el arroz a la valenciana y los pimientos rellenos del mismo, el bacalao a la
vizcaing, los huevos moles de Andalucia oriental, las mantecadas de Astorga, los bizcochos borrachos de
Guadalajara, el flan de leche,.. De hecho, destaca la atencién dedicada a la cocina andaluza y, en particular, a la
gaditana, recalcada por el uso de términos propios, como chicharos —guisantes—, habichuelas —alubias—,
alcauciles, cocido en blanco y de color,.. Algunas recetas reafirman esta procedencia: Sobreusa, corvina con
chicharos, tortas de Mordén, rosquetes de Chiclana, mostachones, borrachuelos, pestifios, alfajores de Medina —por

Medina Sidonia—, empanadillas de las monjas de Medina,..
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No obstante, lejos de acomodarse a un recetario tradicional y cotidiano, amplia su seleccidon con ejemplos de una
gastronomia mds sofisticada. La utilizacion de ciertos términos culinarios y la inclusion de recetas como las
croquetas, las gallinetas en salmi o varias recetas a la francesa, a la inglesa o a la holandesa, incluidos el
roastbeef | el beefsteak, sugieren el manejo de algunas obras publicadas a lo largo del siglo XIX, como La gran
economia de las familias o El Practicén. Es mds, términos como beefsteak y productos como la salsa John Bull la

relacionan con la cocina britdnica, presumiblemente fruto de los contactos efectuados en el seno de la comunidad

extranjera afincada en Manila.

A su vez, el uso de la manteca de
Flandes —manteca de vaca de gran
calidad—, la frecuencia en el empleo
de la especia fina—combinado de
especias preestablecido— y algunos
guisos nos remiten a la cocina del Siglo
de Oro, que podrian encontrar en
Martinez Montifio la fuente directa o
indirecta. Sin embargo, la
incorporacion del tomate, el pimiento
—y el pimentén— o su indudable
acercamiento a los ingredientes y
recetarios filipinos demuestran una
mayor amplitud de miras, acaso con la
colaboracion de cocineros locales
presentes en el servicio doméstico, tal

y como sugiere en el prélogo.

T oEe LA COCTNA FTLIFTNA.

hioamas & pedicitos, se led sgrege wpon, sal ¥ nohosts
¥ esto oocido con poeo de ealdo ¥ casi en la mantecs
ge coloca en una fuents,

En uns apa pars lumpis 88 ponen usas hojas de
leohugae, un poco de negro natandolo sobre el apa,
un pooo de ajos machucados v de los dos guisoe qua
88 han herho antes un poco de cada uno y 88 envuelven
en ol apa eirviendo mie ajos y negzro en el plato si
es necesario: el pegro lo venden log chinoe ¥ Io fa-
brican eepecisiments para sl lumpia

Pansit
N.oo 240,

Be remojs fijon seco hasta que guede blando: ee tiene
preparado miki en cantid-d suliciente para mezclarlo
con el bijon, y en un carajay se pone mantess; cuando
ecté caliente se frie puerco que eeté cortado d pedacitos
gin que llegue 4 hacerse chicharron ¥ se seca del ca-
rajuy; ee frien cebollas ¥ cuando estin doradss se
agrega el puerco y tambidn camarones pelados y
pedacitos de fefua que ee vende en loz chinos, guin-
chay @& pedazos y también, “tongne”, cebollas mudas,
y Ee pone el "bijlon y al "miki” vy se revuelve todo
esto poniéndole el jugn de las cabezas da los =amarones
que ge tiene preparado habidndolos pelade y pasado
por el colador, todo esto se revaelve y se taps cal-
culando el ealdo que ha de t ner despnés de covido.

Para saervirlo e poné ¢n ina fuente ¥ par entima
ajor mpchapados y fritos, huevos duros d ruedas y
calamansiz partidos por medio,

Pacsiu de Pescado
N.o 241,
S limpia &' peacado sin guitar la escama; en

una caearoln s¢ pone al pesendo, ajos pelados, vinagre,
sal, y un poco de agua pira templar, eino se guiere

LA COUINA FILIPINA, 87

agrio, y #e deja cocer hasta gue el ojo del pescado
esteé fuers de sm sitio, que es el ponto,

Pacsin de Puerco
N.o 242

La cabezs y patag del puerco, ¢ bien una gola de
estas oosas, se parten i pedazes y, crudo, se pone en
un caldero, s le agrega agus, sal, vinages, ajos,
orégano, clavo, pimienta y laurel y ei se quiere flor
de bopga de China, todo s:fo caleulado que no so.
bresalga el pusto de ninguna coss, ss pone al fuego
¥ ol eatar fierno eetd listo para comer.

Diniguan
N.o 243,

Menoliilos de puerco, ez deeir, toda clase
de menudencias, como higado, bofes, tripas, corazin
etc., g8 zancochan y se parten 4 pedacitos menudoe;
B¢ tiemen c¢sbollas y ajos friendo en un carajay v
enando estin  doraditas laz cebollae =8 ponen los
menudillos y e le dan doe G tree vueltas gin que
Hegoen 4 freir, y en sste sstado =e agrega eangrs de
puerco, y an poco de agns, ca'culando el caldo gue se
yuoiera y ea templa con vinagre, sal, pimisnota y clavo
al gusto, dejindolo cocer hasta yue esté tfierno.

Sotanju
No 244,

Sotanji proporcionado se remoja, antes de guisar,
en agua, y cuando estd blando se corta d pedazos para
fue no esid largo; en un carajay se pone manteca y
8a irien ajos y cebollas picados v cnando eetdn dora-
dos, e les sgrega camaronés v puerco, primero el
puerco que debe estar gancochado y partido 4 pedecitos,

Si su origen era espafiol, supo aprovechar la oportunidad que le brindaban las islas Filipinas, pese a las criticas
propias de una sociedad elitista. Sus recetas de tinola de gallina, cari, escabeche de Filipinas, encurtidos o
acharas de Filipinas, gulay, lumpia, pansit, pacsiu de pescado o puerco, dinuguan, sinigang de carne o pescado,..
son una muestra de un aprecio de la gastronomia local, que se completa con el conocimiento de productos,
técnicas y utensilios autdctonos. Asi, comenta que para los encurtidos o acharas era mejor el vinagre de tuba, que
para cocinar el gulay debia usarse un carajay, © que para cocinar un pescado a la marinera recomendaba el
bacoco, el pescado mejor para este guisado... y que esté muy fresco. Aunque no incluye los conocidos adobos

filipinos, algunos de sus escabeches y estofados aderezados con especias, vinagre y laurel podrian suplirlos.

El cardcter multicultural de su cocina queda patente en el recetario final, que compagina los dulces espafioles mds

tradicionales con el pili en dulce, en almibar o en pudin, el dulce de santol o las tablillas y dulces de coco.
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(a receta

Como muestra del recetario filipino incorporado a esta obra se ha elegido el pansit. Deriva del chino meridional
pian e sit, que significa comida facil de preparar, aunque de hecho se trata de un tipo de pasta o fideo chino,
término que en las islas Filipinas pasd a denominar a aquellos platos que lo incorporaban. A lo largo de los siglos

se adaptoé a los gustos locales, combindndola con técnicas e ingredientes propios.

Su arraigo en la sociedad filipina propicié incluso la aparicion de establecimientos dedicados a la preparacion de
este alimento, las panciterias, consecuencia légica de la continuada vinculacion de los sangleyes, los chinos
afincados en Manila, a la importacién de harina de trigo y la produccién de pan. El pansit no es propiamente un
plato, sino la base de muchos platos, al cocinarlo con verduras, pescado o carne. Asume asimismo los sabores
propios de la cocina filipina, dando lugar a elaboraciones muy variadas, algunas de ellas identificadas con

regiones concretas.

La cocina filipina incluyd también una receta de pansit, Pansit
evidenciando su conocimiento de la cocina local y sus N.o 240.
ingredientes. Se remoja bijon seco hasta que quede blando; se tiene

preparado miki en cantidrd suficiente para mezelarlo
con el bijon, y en un carajay se pone manteca; cuando
esté caliente se frie puerco que esté cortado d pedacitos

» Ha de usarse bijon, un fideo de harina de arroz muy fino, sin que llegue i hacerse chicharron y se saca del ca-
rajay; se frien cebollas y cuando estdn doradas se
que una vez remojado se combina con miki, un fideo de agrega el puerco y también camarones pelados y

pedacitos de tokua que ce yvende en log chinos, quin-
chay 4 pedazos y también, “tongué”, cebollas mudas,

huevo, fresco. y 88 pone el “bijon y el “miki” y se revuelve todo

. ) esto poniéndole el jugo de las cabezas de los ;amarones

e La carne de cerdo, cortada en pedacitos no demasiado que & tiene preparado habiéndolos pelade y pasado
. . . por el colador, todo esto se revuelve y se taps cal.
pequefios, ha de freirse en manteca, utilizando un carajay, culando el caldo que ha de t-ner después de cocido.
Para servirlo se pone en una fuente y por encima

una sartén de fondo curvo comun en el archipiélago. A ajos machacadoa y fritos, hueyos duros d ruedas y

calamansizs partidos por medio,
continuacion se reserva y se frien cebollas. Una vez

doradas se le afiaden el cerdo, camarones o gambas

peladas, tokua, quinchay a pedazos y tongué. Tokua es Fm MW

la palabra tagala para tofu, leche de soja coagulada y , . [Fonst Mam/
This is & flaverful soup of fire eog noodles and shredded chicken or besf A shewer of

. . . . fnely sheed spring anions and arisp-fried gorlic confetti somplets it Ma Man Lok sold mi [noodles)

prensada que adquiere una consistencia similar al queso v e encigh o buy the bubing of the corer whers be began as o pedder. Mdm means

Ma's neodies; in Hekkienese, ‘meat with noodies

fresco; kinchay es el cilantro asidtico; togue son brotes de er—
soja o mungo —una variedad de soja autéctona de 3
Filipinas—.

e Cuando estd todo cocinado se le afiaden cebolla muda —
acaso cebolla fresca— y se mezcla con el bijon y el miki.

e Se le aflade finalmente el caldo de haber cocido las
cabezas de las gambas y se mezcla todo bien, dejadndolo
cocer un poco antes de servir y acompafidndolo de ajos
machacados fritos, rodajas de huevo duro y rodajas de

calamansi, elcitrico por excelencia en la cocina filipina.
Di.hulo de Mariel Ylagan Garcia
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e A Muro: El practicén. Tratado completo de cocina, Madrid: Libreria de Miguel Guijarro, 1894.

e F.Prudente Sta. Maria: The Governor-General's Kitchen. Philippine culinary vignettes and period recipes,
Manila: Anvil Publishing Inc., 2006.
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