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RESUMEN

Introduccion: El ceviche es un plato emblematico ecuatoriano, y a la vez es el resultado de mas de un milenio de
evolucién gastrondmica, amalgamando elementos de diversas partes del mundo que han ido convergiendo en
esta deliciosa preparacion. Objetivo: El objetivo de esta investigacion es trazar una historia del ceviche, desde
sus origenes mas remotos, pasando por su estado actual en nuestro pais, y esbozar posibles evoluciones.
Métodos: Para contribuir a la comprensién de nuestra herencia gastrondmica y cultural se realizd una
exploracidn bibliografica no sistematica de las posibles rutas que ha recorrido el ceviche desde sus mas antiguos
ancestros a través del tiempo, los territorios y los movimientos humanos hasta llegar a nuestras mesas.
Discusidn: El sikbaj, mas antiguo ancestro del ceviche vendria del imperio persa (y tal vez de Babilonia), viajando
a Europa con la expansion del islam, y luego a través del Atlantico con los conquistadores, donde se amalgamé
con preparaciones preincaicas e incaicas en Perl, desde donde se disemind por las colonias espariolas. Se
exponen algunas de las adaptaciones locales del plato durante su evolucidn, con énfasis en recetas ecuatorianas,
y se esboza una posible evolucidn futura integrando otras recetas, técnicas y tradiciones. Conclusién: Concluimos
que las tradiciones gastrondmicas suelen provenir de tradiciones anteriores; que la innovacién gastronémica
encuentra terreno fértil en los encuentros de culturas; y que la evolucidn de platos y recetas estad sucediendo
frente a nuestros ojos.

Palabras claves: Alimentos, culinaria, peces, historia, evolucion.

ABSTRACT

Introduction: Ceviche is a flagship Ecuadorian dish, and at the same time is the result of more than a millennium
of gastronomic evolution, commingling elements from different parts of the world that have been converging in
this delicious preparation. Objective: The objective of this research is tracing a history of ceviche, from its most
remote origins, to its current state in our country, and plot possible evolutions. Discussion: As a contribution to
the understanding of our gastronomic and cultural heritage, a non-systematic bibliographic exploration of the
possible routes that the ceviche has traveled through time and the identified space from one continent to
another was carried out until arriving at our tables. Sikbaj, possibly the oldest traceable ancestor of ceviche
comes from the Persian empire (and presumably Babylon), travelling to Europe with the expansion of Islam, and
then across the Atlantic with the conquistadores, where it amalgamated with pre-Incan and Inca preparations in
Peru from where it expanded through the Spanish colonies. Some local adaptations of the dish are shown, with
emphasis in Ecuadorian cuisine; and a future evolution is traced integrating other recipes, techniques and
traditions. Conclusion: We conclude that gastronomic traditions often come from earlier traditions; that
gastronomic innovation finds fertile soil in the meetings of cultures; and that the evolution of dishes and recipes
is happening before our eyes.

Key words: Food, cooking, fish, history, evolution.
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1. Introduccion

La vision sobre la tradiciéon gastrondmica suele
ser mas localista y miope de lo que amerita un
campo tan amplio y apasionante. La investiga-
cion, se enfoca en un plato tan ecuatoriano co-
mo el ceviche y su evolucién a lo largo del
camino en una gran parte del mundo, trazando
las rutas que ha transitado esta tradicional pre-
paracion hasta nuestras mesas y los posibles
trayectos de su evolucion gastrondmica. Adheri-
mos al origen del ceviche propuesto por Ju-
rafsky (2014).(1)

2. Métodos

Los tipos de investigacién y métodos utilizados
para el desarrollo del presente estudio fueron:

Investigacion exploratoria: “es aquella que se
efectua sobre un tema u objeto desconocido o
poco estudiado, por lo que sus resultados cons-
tituyen una vision aproximada de dicho objeto,
es decir, un nivel superficial de conocimien-
tos”(2).

Los materiales del estudio son documentos pu-
blicados: libros, articulos cientificos y de prensa,
en soportes fisico y digital, cuidando de que la
conveniencia y velocidad de consulta de los me-
dios digitales no se antepongan a los requeri-
mientos de calidad y confiabilidad del contenido.

(3)

El método utilizado es una revision bibliografica
no sistemdatica (narrativa), que “tiene como
propdsito presentar una sintesis de las lecturas
realizadas durante la fase de investigacién docu-
mental, seguida de unas conclusiones o una dis-
cusion.”(4)

3. Discusion

Coexisten diversas narrativas en la articulacion
de la historia de preparaciones gastrondmicas.
Se toma como ejemplo bien conocido, una salsa
tan ubicua como es la mayonesa. Se disputan el
origen de su nombre el puerto de Mahon en las
Baleares, la ciudad de Bayona en Francia, el ver-
bo francés manier (amasar) e incluso del Duque
de Mayenne, que se dio tiempo de terminar una
cena consistente en pollo en salsa fria antes de
ser derrotado en la batalla de Arques.(5) Se es-
pera ilustrar, con este ejemplo, que las etimo-
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logias son siempre tentativas y que es mas facil
construir una historia sobre el origen de un pla-
to o técnica culinaria que validarla. Con este
predmbulo, se profundiza en esta historia tenta-
tiva del “ceviche” que es larga en el tiempo y en
el espacio.

Se toma como punto de partida de esta historia
la necesidad de preservar los alimentos y de las
propiedades que para ello presenta un medio
acido. Se menciona, un antecesor remoto del
ceviche en el sikbaj persa (4), que pasé a Arabia,
Espafia y América, donde ha continuado su
constante mutacion.

¢Qué es un ceviche? En Ecuador, dependiendo
de dénde se encuentre, se ofrece distintas pre-
paraciones. Una de ellas es el ceviche de ca-
mardn, cuyos ingredientes principales son:
camaroén cocido, cebolla paitena, jugo de limén,
mostaza, cilantro, salsa de tomate, pimienta, to-
mate, jugo de naranja, aji, aceite y sal.(6) Ya los
ingredientes “hablan” de un largo viaje hasta
llegar a nuestras cocinas, salvo por el aji que pa-
rece ser de origen santaelenense.(7) Se detalla,
como ejemplo el limén y la cebolla, los cuales
son ingredientes comunes a casi todas las for-
mas posibles de “ceviche”. A continuacién, se si-
gue su viaje en el tiempo y en el mapa.

El limdn (Citrus limon) tiene origen asiatico. Se
cree que proviene del suroeste del Himalaya:
Assam occidental, Myanmar y Yunnan en China.
(8) La Cidra (Citrus medica) fue el Unico citrico
presente en Europa en la antigliedad, mientras
gue otras variedades como la naranja amarga y
el limén entraron desde Africa del Norte via Sici-
lia y la peninsula Ibérica.(9) Los citricos fueron
traidos a América por los conquistadores es-
pafioles, y se difundieron rapidamente por el
continente, a tal punto que algunos investigado-
res llegaron a creer que los citricos eran nativos
del sur de Norteamérica.

La cebolla (Allium cepa) es de origen desconoci-
do con una zona de particular diversidad genéti-
ca en lo que hoy es Pakistan e Iran (10)(11), y se
cree que fue domesticada independientemente
en distintas partes de Eurasia. Esta citada en la
Biblia: “Nos acordamos del pescado que comia-
mos en Egipto de balde, de los pepinos, los
melones, los puerros, las cebollas y los
ajos.” (Nm 11:5, RVR1960). En la momia del fa-
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radon Ramsés IV -muerto en 1147AC- se encon-
traron cebollas pequefas en el lugar de los ojos
(12) lo que muestra que los antiguos egipcios
conocian y apreciaban las cebollas. Los antiguos
griegos y romanos también conocian las cebo-
llas(13), y en el siglo XV, al viajar los conquista-
dores desde Europa al Nuevo Mundo las
trajeron consigo y cultivaron en las tierras con-
quistadas. En América del norte los peregrinos
britanicos que llegaron en el siglo XVII encontra-
ron con sorpresa que los nativos cultivaban vy
utilizaban diversas variedades de cebolla silves-
tre. Es decir, la cebolla también fue domesticada
en forma independiente en América del nor-
te(14) y no solamente en la zona euroasiatica.

Ancestros del “ceviche”

Los medios acidos tienen accidn preservante
por inhibir la multiplicacién y la accién de bacte-
rias. Debido a esto, es frecuente encontrar pre-
paraciones que utilizan medios &cidos para
preservar alimentos.(15) Uno de los acidulantes
mas comunes en la cocina es el vinagre. Este, se
utiliza desde hace al menos 5.000 afios(16). En
Mesopotamia —lo que hoy es Irak— se han en-
contrado indicios de la preparaciéon de vinagre
de datiles y su uso como conservante desde la
época babildnica(17).

El ancestro mas antiguo del “ceviche” parece ser
el sighaj persa, cuyo nombre significa “sopa de
vinagre” o “guiso de vinagre” (4), supuestamen-
te el plato favorito del emperador Cosroes |
(501-579), lo que ubica este plato en el siglo VI,
y del que transcribimos una receta andaluza del
s. XIII.

Tomar las mejores partes de la ternera y su pan-
za y patas y cocinar en vinagre mezclado con
agua, dependiendo de qué tan 4cido se quiera, y
cubrir la carne mas de cuatro dedos. Aiadir una
cebolla molida con cilantro y sal, tanta como se
requiera. Afadir pimienta, alcaravea, cilantro
seco, nueces peladas, hojas de cidra, hojas de
ruda y cilantro, puestas en un pafio y afiadidas a
la olla, y raiz de galangal. Cuando esté a medio
cocinar, afiadir una Gqiya (40g) de azucar y un
dirham (4g) de canela china y lo mismo de
azafran. Picar calabaza cocida y un diente de ajo
y vino. Cocinar. Cuando esté listo, cubrir el con-
tenido de la olla con una capa hecha de huevos
batidos y harina o apanadura y luego servir.(18)
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¢Cémo llegamos desde este guiso al ceviche? En
este momento estamos en Persia, que corres-
ponde al actual Irdn, pero la receta ha sido tra-
ducida desde un libro de cocina andaluz. La
expansion drabe por Asia durante el siglo VIl y
hacia Europa en los siglos VII y VIII explica la
conversién del sighaj persa en el al-sikbaj arabe
y de éste en el escabeche espafiol. Este plato
aparece en forma prominente en la culinaria
bagdali del siglo X(19), mostrando una adapta-
cion desde la gastronomia persa a la lujosa coci-
na del califato abasi.(20) En la receta transcrita
anteriormente, queda en evidencia que llegd al
sur de Espafia.

El al-sikbaj es un plato de carne -y frecuente-
mente berenjenas, que se especula pasd a ser
un plato de pescado por las restricciones ali-
mentarias catodlicas de viernes y Cuaresma, y su
nombre pasé de al-sikbaj (que hablado suena
“iskebech”) a assukkabda a escabeche por adap-
tacion.(21) (22) La primera aparicion de la pala-
bra escabeche en un medio impreso que data de
1525 en la traduccion al espafiol del Libro de los
Guisados de Ruperto de Nola.(23) Siendo el es-
cabeche una forma de preservar carnes y pesca-
dos, realizd su viaje a América y Filipinas con los
conquistadores. Interesantemente, En Filipinas
ya existia un andlogo local del ceviche, el kini-
law, desde antes de la llegada de los espafoles.
(24)

Se reporta —con evidencia aparentemente débil
— que la cultura Moche preparaba un “ceviche”
temprano cocinando el pescado crudo en jugo
de Taxo (Passiflora tripartita). También existen
menciones a pescados marinados en chicha, sal
y aji en el imperio Inca.(25) Estas preparaciones
locales se habrian mestizado con el escabeche,
las cebollas y los citricos provistos por los con-
quistadores para conformar el antecesor del ce-
viche que hoy conocemos.(Fig. 1)

La primera mencidn de la palabra “seviche” de
que se dispone, es del afio 1820. A mediados del
siglo XX, se reemplazaron las naranjas agrias por
limones, y en la década de 1970 se modifico el
método de preparacion debido a influencias ja-
ponesas (sashimi) reduciendo el tiempo de ma-
rinado de horas a sélo 10-15 minutos(26), lo que
preserva mejor las cualidades texturales del
pescado.(27)
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En Ecuador, impresiona la variedad del ceviche,
que va desde el ya conocido ceviche de pescado
hasta adaptaciones vegetarianas como los cevi-
chochos y el ceviche de palmitos. En estas varie-
dades regionales tenemos un claro ejemplo de
como las tradiciones y las recetas van evolucio-
nando segun lo que ofrece el territorio y segun
la constante experimentacion de los cocineros
locales. Cabe notar que los ceviches ecuatoria-
nos suelen tener mas liquido que los de Peru,
Chile u otros paises.

La costa presenta la variedad mas rica de cevi-
ches, por la variedad de sus productos: el cevi-
che de concha negra y de pata de burro de
Esmeraldas, aromatizados con chillangua (Eryn-
gium foetidum); el ceviche manabita con pi-
miento verde; también manabita el ceviche con
mani de Jipijapa; el ceviche blanco y ceviche de
ostra de Santa Elena.

Los ceviches serranos son una muestra de adap-
tacion a la disponibilidad de producto: el cevi-
che de chocho (Lupinus mutabilis) como una
forma de aprovechar el importante aporte nu-
tricional del chocho(28); el ceviche de carne de
Loja,(29) que retorna parcialmente al al-sikbaj;
el ceviche de cuero; y otras adaptaciones como
ceviches de pollo, palmito o aguacate.

En el oriente se encuentran otras adaptaciones,
como el inventivo ceviche volquetero del Puyo,
lejos del pescado fresco y que une atun y cho-

chos; o el ceviche de Paiche (Arapaima gigas).

En Galapagos se utiliza el producto local: Can-
chalagua, churo rojo y langosta, ademas de los
citricos que se cultivan en la isla(30).

Siempre, eso si “se sirve acompafiado de guarni-
ciones de patacones, chifles, maiz tostado o
canguil”(31), y en ocasiones con arroz o pan; ya
que proveen el necesario contraste textural re-
querido para el equilibrio del plato(32).

La historia no se detiene aqui. La comida y las
preparaciones gastrondmicas estan en constan-
te evolucién. Como es el caso del ceviche, que
prosigue su camino de variaciones. Un plato
muy conocido en el Ecuador como el encebolla-
do es una proyeccién del ceviche, que comenzd
como una variacion del ceviche de balde en la
década de 1970.(31) En Peru se encuentra ejem-
plos como el tiradito, fusién de la tradicion pe-
ruana y japonesa que une el ceviche y el sashimi,
(33) o el sushi acevichado nikkei, que toma un
California roll y le afiade una salsa de leche de
tigre y mayonesa.(34) Las tradiciones que con-
vergen en este Ultimo ejemplo: por un lado, va
de Japén a California y a Peru; por otro, se tiene
toda la historia que se ha seguido hasta la leche
de tigre; y ain mds la mayonesa, cuya referencia
se menciona al inicio de esta seccién.

La intencion del presente estudio es mostrar la
universalidad de las tradiciones gastrondmicas,

. Limén 0
o

§
’ Salsa de tomates )
. Ceviche 1

Fig. 1 Trayecto del limdn, la salsa de tomates y el ceviche, en el desarrollo de nuestro ceviche de camardn. Elaborado

por los autores.
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siendo una de ellas el ceviche, con un largo re-
corrido a través del tiempo y el espacio y desde
un lugar hacia otro. Se ha escogido una de varias
posibles narraciones sobre la historia del plato,
ya que coexisten narraciones e interpretaciones
gue podemos armonizar entre si. El escabeche
espafiol puede haberse unido perfectamente al
siwichi inca, o al “ceviche mochica” para llegar al
plato que disfrutamos hoy.

En sintesis: al trazar la historia del ceviche nos
enfrentamos a limitaciones propias de este
campo de estudio, tales como el que la historia
de la cultura se ha enfocado tradicionalmente
desde la diferencia y no desde la unidad,
ademas de las dificultades inherentes al lengua-
je y las costumbres.(35)

La documentacion en tradiciones gastrondmicas
locales presenta otras limitaciones, tales como
la escasez de fuentes verificables y de calidad y
la obsesiéon por “lo auténtico” y “lo propio”(36)
tanto desde un punto de vista turistico-comer-
cial(37) como identitario,(38) que nubla los he-
chos.

5. Conclusiones

Con este ejemplo del ceviche podemos concluir
que:

La gastronomia que se considera propia, y que
en efecto lo es, es también un eslabén en una
cadena mucho mas larga de lo que se cree, que
viene desde muy lejos y va hacia un futuro que
no se puede prever.

Los fendmenos humanos tales como migracio-
nes, invasiones, asimilaciones, etc., tienen efec-
tos en la gastronomia de los pueblos y son
vehiculos de difusién de esta. Estos procesos de
difusidén no siempre son reconocidos ni acepta-
dos como tales.

Las preparaciones gastrondmicas no son estati-
cas, y evolucionan ante nuestros ojos, si sabe-
mos verlo. Las herejias gastrondmicas de hoy
son las tradiciones de mafana.
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