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Los conventos de Trujillo poseian muchas tierras,
que se trabajaban para el mantenimiento de la
comunidad, ayuda a los pobres y a los que
trabajaban para dichos monasterios. En el Archivo
del Monasterio de Guadalupe se custodia el
llamado Libro de Oficios, donde se da cuenta del
famoso vino del monasterio. Este vino, se enviaba
a distintos conventos de Trujillo para su uso
litirgico en las celebraciones, no hay que olvidar la
costumbre extendida en los siglos XVI y XVII de
que los vinos se “templaban” con agua y con las
"aguas” se hacian con las cascas después de
trasegar el vino de yema. Este Libro de Oficios era
un tratado de la época, que sitla a todas las
categorias de los trabajadores, monjes, nobles,
que a lo largo de los siglos han considerado a los
vinos y licores importantes por sus propiedades
medicinales.

Las formas de cocer los alimentos en el medievo
servian para diferenciar a los cristianos de los
musulmanes y eran indicios a los que recurrir a la
Inquisicion para localizar a los falsos conversos
moriscos. En los conventos se confian los
alimentos en un puchero, un caldero o una olla; en
estofado, al vapor, a fuego lento. La cocina
medieval conventual utilizaba muchas plantas
aromaticas, frescas, secas o reducidas a polvo.
Entre las principales podemos destacar el hinojo,
el hisopo, el cilantro, el perejil, el laurel, la salvia, el
poleo o la retama. En los Ultimos anos se ha
producido una fusion entre las plantas aromaticas
de nuestra tierra con las procedentes de aquellos
lugares (Africa) de los que proceden las nuevas
religiosas que han ingresado en los conventos
trujillanos.

Incluso, en algunos conventos como en el de San
Miguel y Santa Isabel, se ha producido una fusion,
una cocina mestiza, gracias a las religiosas que han
ingresado en el monasterio procedentes de lugares
tan dispares y lejanos como Kenia, y las monjas
trujillanas han podido comprobar que el recetario
amplisimo que tenian en su convento se funde
perfectamente con las recetas culinarias tan
especiales procedentes de Africa o de Ameérica.
Esto nos recuerda aquel momento histérico en el
siglo XVI, cuando Hernan Cortés, para celebrar su
victoria, organizé en su residencia de Coyohuacan
un alegre banquete que compartia con sus
capitanes. Bernal Diaz nos cuenta en su verdadera
historia de la Conquista: “Le habian llegado cerdos
y vino. Ninguna de estas cosas era ahi conocida.
Pero aun no, harina, ni trigo, cuyo cultivo
comenzaria precisamente en Coyohuacdn y a
partir de los tres granos que un esclavo negro del
conquistador encontré al azar en un saco de arroz”.
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Hubieron pues de comer la carne de cerdo con
este pan de maiz, las tortillas, que eran el alimento
principal de los indios. Cuando sobre la suavidad
caliente de la tortilla cayeron a formar un taco de
las carnitas de cerdo, se gesté un mestizaje
gastronémico cuyo simbolo humano podemos
imaginar en el momento en que Hernan Cortés se
habia abrigado en los brazos morenos de la
Malintzin, su util y bella intérprete.

No tardé en fraguarse el mestizaje gastronomico. Y
en la propagacion universal de las semillas y los
frutos, reconozcamos con agradecimiento el papel
que desempenaron los religiosos -franciscanos,
dominicos, agustinos, carmelitas..- al cultivar en
sus hortalizas y huertos conventuales lo americano
y lo espanol, enviando a los conventos de otros
paises, posteriormente, estas semillas nuevamente
descubiertas, propagandolas de esta forma por el
mundo; pero ademas, al desposar en las cocinas de
sus retiros los ingredientes indigenas con los
importados. Asi nacieron las recetas con que se
deleitarian los virreyes; y los postres, dulces y
golosinas que daban fama, por especialidades, a los
conventos en que las monjas se aplicaban a
inventarlos.

De la sabia utilizacion de estos productos, en sus
debidas proporciones, adquieren presentaciones
irreprochables y sublimes creaciones, Unicas en
sabor por la acertada preparacion de unos dulces
que entranan dificultades en su elaboracion y que
solamente conocen las religiosas. Las monjas de
clausura elaboraban los dulces para agradecer
ofrendas o agasajar a sus benefactores, pero con la
desamortizacion de Mendizébal, en 1836, se vieron
abocadas a comercializar estos productos y Pio XII,
en 1950, aprobo esta actividad orientada al sustento
de las comunidades.

El caso es que no sabemos si es por la tradicion y
buen hacer heredado, por el cuidado y la
dedicacion que le ponen las hermanas, o si es quiza
por el toque divino; pero el hecho es que la
reposteria conventual tiene muchisimos fieles
compradores. Y no es de extranar, pues cuando
uno prueba alguno de estos excelsos manjares, se
convierte en nuevo adepto.

José Antonio Ramos Rubio

Cronista oficial de Trujillo
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