Evolucion de la alimentaciéon desde los viajes
exploratorios del “Nuevo Mundo” en el siglo XVI
hasta la Era Heroica en la Antartida
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Introduccion

La alimentaciéon de los exploradores tuvo un rol protagénico en las
expediciones antarticas, a pesar de no haber recibido una atencién pro-
porcional en la historia escrita. Es mas, se la mencionaba al pasar de
forma somera: “comer, hay que comer”. Sin embargo, este rubro in-
fravalorado —la provisién de alimentos en cantidad y calidad suficientes—
ha sido el responsable de que triunfaran algunos proyectos y fracasaran
otros.

Vamos a retroceder hasta el afio 1519, con la circunnavegacién de
Magallanes, para relatar los avances en este campo, asi como los retro-
cesos que incluyeron la pérdida de conocimientos previamente adqui-
ridos en base a prueba y error.

Intentaremos ser breves en este punto, pero hay suficiente biblio-
grafia especializada sobre el tema para quien desee ahondar, como el
trabajo de Cartaya Bafos (2008), donde el autor investiga la alimenta-
cion en los barcos durante los Ultimos 3000 anos y los resultados que
este factor tuvo en tripulaciones, batallas y conquista de tierras, e inclu-
so coémo influyé en el desenlace de la Batalla de Trafalgar (1805), en la
cual Espana perdié gran parte de su flota.

La alimentacién de las tripulaciones, la conservacién de los viveres y
la logistica asociada son algunos de los aspectos en general menos estu-
diados, lo cual es llamativo teniendo en cuenta la relevancia histérica de
las grandes navegaciones.
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La expedicion de 1519 de Hernando de Magallanes

Magallanes zarpé de Espafa en [519 con 250 hombres, y en 1520
llegé al océano que se conocia como Mar del Sur y que él bautizé Pacifi-
co, y para ese entonces las carencias alimentarias comenzaron a hacer-
se sentir gravemente en la tripulacién. Hasta entonces, las navegaciones
habian sido mas cortas, con posibilidad de recalar en lugares conocidos
como las Islas Canarias, donde se embarcaban agua potable y alimentos
frescos: carnes, verduras y frutas.

Tomamos como ejemplo la expedicién de Magallanes porque fue la
empresa mas ambiciosa que se habia realizado hasta entonces. Se cal-
cularon suministros para 764 dias —podemos imaginar una gran logistica
para llevar adelante la aventura— pero el desconocimiento que se tenia
sobre aspectos hoy esenciales de la nutricién afecté gravemente a la
tripulacién de tal empresa.

Realizamos a continuacién un resumen de un documento del Ar-
chivo General de Indias en Sevilla. Segln refiere dicho documento, en
esos tiempos los alimentos mas importantes para un marinero eran el
pan (bizcocho), el aceite y el vino. Es conocido por el relato de Antonio
Pigafetta, cronista de la expedicién, que el pan tenia gusanos y orin de
rata. En caso de necesidad, llegaban a comer cuero tras ablandarlo con
agua de mar.

Las provisiones de este viaje, repartidas en las cinco naves con que
comenzé la expedicion, fueron como sigue, segiin la Relacién de los
bastimentos que lleva la Armada de Magallanes (Fernandez de Nava-
rrete 1837: 182-188)":

Bizcochos, 2174 quintales. (Un quintal son aproximadamente 0,5 kilos. En
total, 108.700 kilos de bizcocho)

Vino, 415 pipas y media. (Una pipa equivale a 480 litros. Son entonces apro-
ximadamente 200.000 litros de vino)

Aceite, 475 arrobas. (Una arroba equivale a 12,5 kilos. En total, 5940 kilos
de aceite).

Vinagre, 200 arrobas. (Son 2500 litros de vinagre).

Pescado seco y bastina (sin escamas o maltrecho): 245 arrobas. (En total,
3062 kilos. En la relacién se aclara que eran 245 docenas de pescado seco).

1 Las aclaraciones en cursiva son propias.
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Bastina seca por pescado, 18 arrobas. (Esto es: 225 kilos).

Tocinos anejos, 228 arrobas. (2812,5 kilos).

Habas, 42,5 hanegas. (La hanega o fanega, medida de capacidad utilizada
para el grano, las legumbres y otros dridos, equivale en Castilla a unos 55,5
litros, por lo que seria una total de 2358 litros).

Garbanzos, 82 hanegas. (Es decir, 4510 litros).

Lentejas, 24 celemines. (Esta medida se usaba casi exclusivamente para tri-
go. Equivale a 4,6 litros. Se trata entonces de [ 10 litros).

Harina, 5 pipas. (En total, 2400 litros).

Ajos, 250 ristras. (Cada ristra tiene 100 o mds cabezas de ajo).

Quesos, 25 arrobas segtn procedencia. (De 1400 a 1600 kilos).

Miel, 54 arrobas aproximadamente. (675 kilos).

Almendras con casco, |2 hanegas. (666 litros).

Anchobas, 150 barriles (con sal).

Sardina blanca para pesqueria, 5 jarras. (Se trata de sardinas de unos | | cm.
Hay una aclaracién de que son 10.000 sardinas).

Pasas de sol y lejia, 75 arrobas. (187.,5 kilos).

Ciruelas pasas, 200 libras. (Una libra equivale a 0,5 litros, por lo que son 100
kilos).

Higos, 16 quintales (Un quintal equivalia a aproximadamente 46 kilos, con
lo cual eran alrededor de 750 kilos).

Aztcar, 272 libras (136 kilos).

Carne de membirillo, 70 cajas.

Alcaparras, | jarra.

Mostaza, 18 jarras.

Botica. Todas las cosas de botica van en la nao Trinidad.

Ornamento:

Los dos ornamentos van, el uno en la nao Trinidad y el otro en la nao Santo
Antonio, con todo su aderezo.

Vacas, total: 6 vacas.

Arroz, 222 libras. (111 kilos).

La relacién continda (Fernandez de Navarrete 1837: 519):

Hecha reparticién por el pan, y vino, y aceite, que es lo principal que ha de
menester el Armada, conforme a la gente que en ella va y los mantenimientos
que lleva, hallo que sale por personas, repartido por 237 personas que van en
la Armada, de vizcocho a razén de 9 quintales 17 libras por hombre, de vino a
razén de una pipa 20 arrobas e dos azumbres por hombre, queddndole media
azumbre de racién cada dia, lleva para dar 756 dias, y a un tercio de azumbre
para | 134 dias. De aceite a razén de dos arrobas por hombre | azumbre 2,5
Lt o 2 It. Si se daba medio litro por dia de vino.

Para tener una idea del detalle de precios y cémo se repartia el
gasto, también figura en el Archivo General de Indias de Sevilla este
pormenor (Fernandez de Navarrete 1837: |71-172):
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Mantenimientos que van en la Armada y gastos hechos en ellos:

Trescientos setenta y dos mil quinientos y diez maravedis, que costé el vizcocho
que va en la dicha Armada, en esta manera: los 363.480 maravedis que costaron
2.138 quintales, 3 libras de vizcocho que se compré a 130 maravedis quintal,
y 6.375 maravedis que costaron |18 piezas de vizcocho que compraron con la
nao Santiago Bretona, y 2.655 maravedis que se gasté de alquiler de los sacos, y
acarrear el vizcocho a las naos, seglin mas largamente paresce por el libro de la
dicha Armada............oooiiiiiiiiiiiii e 372510

Quinientos noventa mil maravedis que costaron quinientas ocho botas de vino
que se compraron en Jerez, que de primero coste costaron 51 1.347 maravedis,
las cuales se compraron a diversos precios, segtn por el dicho libro paresce; y
los 78.654 maravedis que se hicieron de costas sobre los dichos vinos, en esta
manera: 37.870 maravedis de flete; 18.428 maravedis de acarretos; 6.324 ma-
ravedis que se dieron a Gonzalo Diez por noventa y tres dias que anduvo en la
compra dellos; 3.320 del guindaje de cuatrocientas veinte pipas; 6.5 15 maravedis
que costaron los corchos y escoperoles, y correos que se hicieron de Sevilla a
Jerez sobre el dicho vino; 4.790 maravedis que gasto Juan Nicolas en el tiempo
que anduvo sobre la compra de ello; 1.806 maravedis de hombres que estuvieron
en la guarda mientras lo cargaban y descargaban en Jerez y Sevilla, que todo lo
que dicho es monta lo dicho, seglin mas largamente paresce por el libro de la
Armada...... .o .590.000

Veinte y tres mil treinta y siete maravedis que costaron cincuenta hanegas de
habas, noventa hanegas de garbanzos, dos hanegas de lentejas, que va en la dicha
Armada, seglin mas largamente paresce por el dicho libro della................. 23.037

Cincuenta y ocho mil cuatrocientos veinte y cinco maravedis que costaron cua-
renta y siete quintales, cinco arrobas de aceite de comer que se comproé para la
dicha Armada y costé lo dicho, seglin paresce por el dicho libro della.....58.425

Sesenta y dos mil ochocientos setenta y nueve maravedis que costaron doscien-
tos barriles de anchova, y ciento sesenta y seis docenas de alvarinos secos, y
cazones, ¥ nueve docenas de dentudos, y sesenta y tres docenas de cornudillas,
y diez y siete arrobas, veinte y tres libras de pescado vastina seca; que el dicho
pescado y anchova costé lo dicho, segin mas largamente paresce por el dicho
Dro ..ot . 02,879

Cuarenta y tres mil novecientos ocho maravedis que costaron cincuenta y siete
quintales doce libras de tocino seco que se compré a diversos precios, seglin mas
largamente paresce por el dicho libro de la dicha Armada........................43.908

Diez y siete mil setecientos treinta y cinco maravedis que costaron siete vacas
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que se compraron en Sant Lucar para el viaje, y |.180 maravedis que costaron
tres puercos; 2.555 maravedis que se gasté de carne con la gente cuando bajaron
las naos a Sant Lucar, seglin mas largamente parescera por el dicho libro de la Ar-
MAA. ...ttt ensnesesnenesesseneneenee | 1735

Veinte y seis mil cuatrocientos treinta y cuatro maravedis que costaron novecien-
tos ochenta y cuatro quesos que pesaron ciento doce arrobas, diez y seis libras,
que se compraron a diversos precios, y que costaron lo dicho, segin mas largo
paresce por el librode ladicha Armada .............coooeiiiiiniiiininnnenen. 26.434

Trescientos noventa y tres mil seiscientos veinte y tres maravedis que costaron
las botas y pipas y toneles y adreszos dellas, y arcos de fierro que es en lo que se
envaso6 el vino y agua para el dicho viaje, e esta manera: 230.017 maravedis que
costaron 417 pipas, 253 botas, 45 toneles que se compraron a diversos precios y
costaron lo dicho, en los cuales va el vino para el dicho viaje, 125.973 maravedis
que costaron 3.293 arcos de toneles y botas, y pipas, 4.925 maravedis de las vali-
jas en que va el aceite, 2.625 maravedis por 75 arcos de barriles, 4.798 maravedis
que costaron 250 alianzas de mimbre que llevan de respeto, 4.216 maravedis que
costaron 43 flejes de arcos que asimismo llevan de respeto, 3.51 | maravedis de
barriles para los quesos, y de adreszo de once botas y diez pipas, y ciento veinte
y nueve botijas que se compraron aliende de los sobredichos que se compraron
para vinagre y otras cosas necesarias para la Armada, que todo monta lo dicho,
seglin mas largo paresce por el dicho libro ..., 393.623

Como vemos, era una dieta repetitiva y solo enriquecida con la
pesca o lo recalado en tierra.

Sucede que aparecié una extrana enfermedad en el Mar del Sur,
rebautizado Pacifico por Hernando de Magallanes.

Ya saliendo del Estrecho el | de diciembre, los alimentos empe-
zaron a escasear y pasaron tres meses (hasta el 6 de marzo de 1520)
hasta que tocaron tierra. Ademas del hambre generalizada, que les
obligaba a comer cualquier cosa, los marineros comenzaron a resen-
tirse de una misteriosa enfermedad.

Relata Antonio Pigafetta:

La galleta que comiamos ya no era mds pan sino un polvo lleno de gusanos
que habian devorado toda su sustancia. Ademds, tenia un olor fétido inso-
portable porque estaba impregnada de orina de ratas. El agua que bebiamos
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era putrida y hedionda. Por no morir de hambre, nos hemos visto obligados a
comer los trozos de cuero que cubrian el mastil mayor a fin de que las cuer-
das no se estropeen contra la madera... Muy a menudo, estdbamos reducidos
a alimentarnos de aserrin; y las ratas, tan repugnantes para el hombre, se
habian vuelto un alimento tan buscado, que se pagaba hasta medio ducado
por cada una de ellas... Y no era todo. Nuestra mds grande desgracia llegé
cuando nos vimos atacados por una especie de enfermedad que nos inflaba
las mandibulas hasta que nuestros dientes quedaban escondidos... (Pigafet-
ta, 1986: 31)

Pasaron los meses y la desolacién era tremenda. Recién el 13 de
febrero el viento mejoré y pasaron la linea equinoccial. Tres semanas
después, avistaron unas islas.

Como refiere Antonio Pigafetta, el 6 de marzo de 1521 encon-
traron una isla en la que los navegantes aprovecharon para descan-
sar y recoger viveres. Habian arribado al fin a la Isla de los Ladrones
(probablemente la actual Guam) en el archipiélago de las Marianas. Y
si bien mas tarde lograrian circunnavegar la Tierra y dar a conocer su
historia, ya en esa ocasién tuvieron |9 muertes por esa, para entonces,
desconocida enfermedad. En otro viaje a las Molucas, también Elcano
moriria por la misma causa.

Ya en 1525, el Rey Carlos | mandd una flota para llegar a las Is-
las Molucas. Comandada por fray Garcia Jofre de Loaisa, participaba
de la expedicién Sebastian Elcano y estaba compuesta por siete na-
ves, entre ellas la carabela San Lesmes (una de las mas pequenas), al
mando de Francisco de Hoces. Para cruzar el estrecho de Magallanes
tuvieron muy mal tiempo y, ademas de perder una nave en el cabo
Virgenes, Francisco de Hoces se convirtié en el primer europeo en
navegar el pasaje que se llamé de Hoces y hoy es mas conocido como
Drake. Sucedié que vientos contrarios lo hicieron navegar hacia la
Peninsula Antartica, pero logré regresar al Estrecho y lo cruzé con lo
que quedaba de la flota. Luego de atravesarlo, otra tormenta dispersé
las naves y fue la dltima vez que lo vieron. Hay diferentes teorias del
lugar donde pudo haber arribado; entre ellos, Tahiti.

Lo que si se sabe es que tanto el comandante de la flota, fray Gar-
cia Jofre de Loaisa, como Sebastian Elcano y otros 30 hombres fueron
muriendo a causa del escorbuto. Como escribiria Urdaneta, “Toda
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esta gente que fallecié murié de crecerse las encias en tanta cantidad
que no podian comer ninguna cosa y mas de un dolor de pechos con
esto; yo vi sacar a un hombre tanta grosor de carne de las encias
como un dedo, y otro dia tenerlas crecidas como si no le hubiera
sacado nada” (Arteche, 1943). Es asi que el escorbuto, esta “peste de
los mares” comenzé a hacerse famosa.

Tanto en el viaje de Magallanes-Elcano como en el de Fray G. J.
de Loaisa (cuya flota llevaba 450 hombres y casi el triple de alimentos
que los que citamos para la expedicién antes mencionada), durante la
estadia en la costa patagdnica cazaron y comieron alimentos frescos,
incluso “foca” (lobo marino). Hasta alli, y a pesar de los motines, de-
serciones y tormentas, aln no tenian graves problemas de salud. En
ambas expediciones, el escorbuto comenzé a manifestarse después
de la salida del Estrecho de Magallanes, tras meses de navegacién por
el océano Pacifico, lejos de tierra y sin acceso a alimentos frescos.

Esa rara enfermedad llamada “escorbuto”

Durante siglos el escorbuto fue conocido como “la peste de los
mares”. Esta y otras enfermedades asociadas a carencias nutricionales
agudas ya se habian conocido antes con motivo, por ejemplo, de los
asedios de ciudades. Sin embargo, la experiencia de la enfermedad se
diluia al pasar el tiempo, y se tendia a adjudicar los sintomas al hacina-
miento, al aire insalubre y a la falta de higiene durante los prolongados
sitios. En efecto, se intentaba combatir aduciendo que era por el aire
malo en los barcos, que se contagiaba, o que era por comer carnes ya
pasadas, entre otras razones. Y aunque se intuian los efectos medicina-
les de consumir fruta y verdura fresca, la vitamina C y sus beneficios no
se descubrirfan hasta el primer cuarto del siglo XX (Nagy, 2017).

La historia cita dolencias similares a las del escorbuto tanto en el
antiguo Egipto como en la Grecia de Hipécrates, pero los testimonios
se tornan mas frecuentes a partir del siglo XVI con las largas travesias
en buques. Esto fue asi hasta en la Primera Guerra Mundial, en las trin-
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cheras y campos de prisioneros. Si bien con anterioridad se conocia el
poder de los citricos y otros alimentos frescos para curar y prevenir la
enfermedad, como veremos mas adelante, recién en 1928 se aislé la
vitamina C en un laboratorio y se dio con el inicio de la solucién.

Todos conocemos, al menos por referencia, los sintomas de esta
enfermedad causada por carencia de vitamina C: encias inflamadas y
pérdida de dientes, inflamacién y sangrado de las mucosas, palidez,
cansancio, problemas de cicatrizacién, fragilidad de huesos que podia
terminar en fracturas y, por ultimo, la muerte (Morallén, 2019).

No seria errado decir tal vez que el escorbuto maté mas gente en-
tre los marinos que todos los combates y tempestades. Se desconocia
su causa, que no era otra que la imposibilidad de conservar a bordo las
frutas y verduras frescas necesarias, especialmente cuando, con la “Era
de los Descubrimientos”, comenzaron las largas navegaciones por el
Pacifico. En ocasiones, se cargaba agua en toneles para un periodo de
cuatro meses, y también vino y vinagre en cantidad. El vinagre era para
mezclarlo con esa agua envasada por demasiado tiempo y que poseia
muy mal gusto.

Dice Bernardo Loose Rojo (201 6: 406):

La primera descripcion del escorbuto data de unos 1500 anos antes de Cris-
to, la podemos encontrar en el papiro de Ebers y su curacion ya se relaciona
con la ingesta de ciertas frutas y vegetales. En el afio 360 a.C. fue Hipo-
crates quien describié la enfermedad y propuso su etiologia con base en la
teoria humoral, relaciondndolo con la ingesta de “aguas muy frias”, “crudas™
o “turbias” que causaba un tipo de tumor en el higado o en el bazo. Es im-
portante mencionar que hasta el siglo XVI la navegacién era primordialmente
de cabotdje, por lo que el escorbuto era mds comtin en tierra que en la mar,
se relacionaba con ciudades sitiadas o en puestos de avanzada con pobres
condiciones salubres.

Hay tres hechos notorios para desarrollar sobre esta enfermedad:

1.  Cdmo fue descrita en la prensa médica en 1753,

2. cémo los espanoles ya en el siglo XVI habian encontrado el
modo de combatirla, y

3. el modo en que luego cay6 en el olvido la cura encontrada, con
lo cual se volvié a padecer, aun hasta en la época de las exploracio-
nes antarticas y bien entrado el siglo XX.
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Respecto de lo primero, se da como cierto que quien encontré la
cura del escorbuto fue el médico escocés James Lind, cirujano naval
embarcado en el HMS Salisbury, el cual en 1747 patrullaba el Canal
de la Mancha. Después de varias semanas de navegacién, se declaré
a bordo la “peste del mar”. Muchos atribuian el problema a la exposi-
cién prolongada al aire salino. Lind, sin embargo, hizo algo poco comun
por entonces: experimentar diferentes dietas con grupos de personas.
Tomé 12 enfermos y los dividié en seis parejas. A unos los traté con
vinagre, a otros con agua de mar, sidra purgante y a un grupo dio limo-
nes y a otro naranjas. Los resultados, posteriormente publicados bajo
el titulo A treatise of the scurvy (Lind, 1753), mostraban que los grupos
tratados con citricos sanaban de la enfermedad.

Pese a los trabajos de Lind, llama la atencién el posterior fracaso
dado que, como ya veremos en otro caso, el problema radicaba en
lograr conservar el remedio durante viajes largos. Al igual que se hacia
con otros alimentos para preservarlos y ocupar el minimo espacio, se
hirvié el jugo de citrico para hacer un jarabe, lo que no dio buenos
resultados, ya que, como se sabe hoy, la vitamina C se desnaturaliza a
altas temperaturas.

El tratamiento fracasé con ese jarabe y cayé en el olvido. Es asi que
James Cook daba chucrut, malta y cebada fermentada a su tripulacién.
Gilbert Blane tuvo la ocurrencia de agregarle alcohol (ron o ginebra)
al jugo, que conservaba sus propiedades, aunque no tenemos el dato
de por cuénto tiempo, pero es seguro que retrasaba la aparicién de la
enfermedad. Después de mucho insistir, se hizo obligatorio desde 1795
el consumo de citricos en la Royal Navy. Utilizaron la lima, cosechada
en sus colonias, ya que el limén era muy caro en Inglaterra.

Un momento de gloria en la lucha contra la peste del mar:
el Gale6n de Manila en el 1600

Resulta de gran interés un dato que se encontré en el Archivo Gene-
ral de Indias en el afio 1980 sobre un tratamiento de enfermedades en
navegaciones espafiolas del 1600 (Zulueta y Cebrian, 1980). Figuraba
coémo tratar el escorbuto con jugos de naranjas y limones, tanto para el
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“Galedn de Manila”, en Acapulco, como para la flota espanola que ope-
raba en el lugar: embarcaban barriles de “agrios de limén” y jarabe de
limén. Era una practica habitual en los barcos espafioles que navegaban
por el Oceano Pacifico. Zulueta y Cebrian, quien encontré el dato en
el Archivo, cita que en la flota al mando de Don Francisco de Tejada en
1617-18 se embarcaron nada menos que 44 fresqueras de “agrios de
limén”, cinco barriles de dicho “agrio” y una cantidad indeterminada (la
cifra esta ilegible en el documento) de “jarabe de limén”. Todo parece
indicar que tal practica era normal, y desde hacia mucho, en los buques
espanoles que surcaban la “Mar del Sur”.

El autor comenta que este tratamiento se publicé en 1579 por Fray
Agustin Farfan (nacido en Sevilla en 1532) en su Tratado breve de ana-
tomia y cirugia de algunas enfermedades que mas suele haber en esta
Nueva Espana, donde se recomienda el uso de naranjas y limones para
el tratamiento del escorbuto. Este libro tuvo varias ediciones, con al-
gunos cambios. Sin embargo, tanto los ingleses del siglo XVIIl como los
espanoles del XVI no tenian nocién de por qué los citricos curaban el
escorbuto. Eso solo se conocié en el siglo XX con el descubrimiento
de la vitamina C, gracias al médico hingaro Albert Szent-Gyorgyi, que
en 1937 gané el Nobel de Medicina por este hallazgo.

Se piensa que el tratamiento cayé en el olvido por el problema que
causaba poner el jugo en frascos sin aire, convirtiéndolo en lo que lla-
maban “agrio”, o el de calentarlo al bafio maria, a lo cual llamaban “ja-
rabe”. Pasados 30 dias, el agrio se pudria y el jarabe perdia toda su
efectividad (es decir, la vitamina C). Con estos resultados se estima que
el remedio fue desacreditandose.

Es probable que este libro de fray Farfan haya sido leido por el ci-
rujano escocés, o al menos le comentaran el tema. Causa también ex-
trafieza que Lind no haya continuado con este tema y se haya dedicado
posteriormente al estudio de las enfermedades venéreas.

Algunos investigadores, después de este descubrimiento sobre la
historia del escorbuto aparecido en el articulo espafol, sefalan un fené-
meno que se da a lo largo del tiempo cuando existen descubrimientos
importantes que por alguna razén u otra se pierden. Lo denominan “sa-
biduria perdida”. Luego la ciencia moderna los ha reivindicado. Pero,
como veremos ahora, muy brevemente y en forma practica, el uso
dado por los espafoles en el viaje de vuelta de Manila a Acapulco lo
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tuvieron en vigencia por 250 afios, y quizas no por casualidad el ex-
plorador James Cook lo implementé en la Antartida y en el océano
Pacifico. En 1776, el Teniente James Cook daba a sus tripulantes como
comida obligatoria el chucrut, que aportaba algo de vitamina C. Pero
igualmente habia afectados, y fue el botanico Joseph Banks quien reali-
z6 varias pruebas ya con el problema del escorbuto declarado a bordo.
Luego de una semana de tratamiento con jugo de limén, los enfermos
comenzaron a mejorar. No tuvo mas casos de escorbuto en sus viajes
(Cook, 1773).

Volviendo al descubrimiento espanol para tratar el escorbuto, du-
rante dos siglos los Unicos que navegaban rode México a Filipinas fue-
ron, justamente, los espafnoles. Hasta mediados del siglo XVII|, algunos
barcos navegaban la zona comprendida entre América y Filipinas (des-
de Cabo de Hornos hasta California, las cuales eran tierras espafo-
las con vértice en Manila). Pero Espana tenia una ruta desde Acapulco
en Nueva Espafa que iba hasta Manila y volvia mas por el norte hasta
América. Descubierta en 1565 por Andrés de Urdaneta, esta ruta era el
viaje de regreso de las islas de la Especieria, en el que volvian cargados
con especias, seda, marfil, porcelana, o el famoso “Mantén de Manila”.
Para regresar hasta California descubrieron en Japén la corriente de
Kuroshio. Esta los llevaba hasta los 36° o 39° latitud norte y luego ba-
jaban por la costa de California. El viaje de ida duraba unos dos meses
pero el de regreso cinco o seis meses (partian en julio-agosto para lle-
gar en diciembre a California). Lo hacian uno o dos galeones por afo.
Gracias a esto se establecié una Capitania en Manila que dependia del
Virreinato de Nueva Espafa con sede en México. Desde Espana, en-
tonces, cruzaban el Atlantico y luego viajaban por tierra, pasando por
la ciudad de México, llegaban hasta Acapulco y de alli partian rumbo
a Manila. En total eran mas de 15.000 millas. Tal empresa no hubie-
ra sido posible si los espafioles no hubieran sido capaces de vencer,
al menos momentaneamente, el escorbuto (Hernandez Hortigiela,
2013).
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La alimentacion en las primeras expediciones a la Antar-
tida

A fines del siglo XVIIl y comienzos del XIX, los cazadores de lobos
marinos pusieron su atencién en las islas cercanas a la Antartida. Las
focas eran abundantes y era comun regresar al puerto de origen con
10.000 o mas pieles. Los buques loberos zarpaban del Rio de la Plata,
recalaban en Malvinas y continuaban hacia las Shetland del Sur (Gurney,
2007).

En estos casos, todas las navegaciones eran cortas, y las que eran re-
lativamente mas largas tenian la posibilidad de recalar en diferentes islas,
cambiando la alimentacién e ingiriendo alimentos frescos. Tengamos en
cuenta que el bizcocho y la carne salada seguian siendo los alimentos
basicos en navegacion (la Royal Navy no los eliminé hasta 1957). Pero la
cosa cambiaria con las grandes expediciones al continente blanco.

En el VI Congreso Internacional de Geografia, realizado en Londres
en 1895, se recomendaba: “La exploracién de las regiones antarticas,
esta es la mayor exploracién geografica que aln falta por emprender...
Se recomienda que las diversas sociedades cientificas de todo el mundo
exhorten, de la manera que les parezca mas eficaz, a que este labor se
lleve a cabo antes de que termine este siglo” (Vairo, 2019).

Es asi como algunos entusiastas con gran espiritu de aventura se
dedicaron a armar expediciones con el apoyo de gobiernos o socie-
dades geograficas. Configuraron equipos cientificos y de mando con
integrantes de diferentes paises. Entre el personal seleccionado vamos
a encontrar muchos que se repiteron en diversas expediciones.

Algunos expedicionarios al “desierto blanco” fueron independien-
tes, si bien eran los menos. A estos se les reprochaba el afan de hacer
fortuna o simplemente ganar dinero. En contraste con esas opiniones,
existieron muchos casos de malversacion de fondos publicos en las ex-
pediciones gubernamentales o internacionales.

Entre las primeras, tenemos a la expedicién del Barén de Gerlache
con el Bélgica (1898-99), que fue el primero en invernar en la Antartida.
El hielo los aprisioné en marzo de 1898 y no pudieron salir hasta mar-
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zo del afio siguiente. Solo murié un tripulante, Emile Danco, supuesta-
mente de “anemia polar”, si bien algunos sostienen que fue a causa del
escorbuto (Gerlache, 1999 [1901]).

Merece especial atencién la expedicion del anglo-noruego Carsten
Egeberg Borchgrevink, Expedicién “Southern Cross” (1899-1900), que
represento la primera invernada en el primer refugio en la Antartida.
De hecho, Borchgrevink fue el primero en pisar el continente Antartico
y en realizar un recorrido con trineos tirados por perros. Alcanzé los
78° 50’ Sur y fue también quien encontré cémo franquear la barrera de
Ross, que luego utilizé Roald Amundsen en su expedicién al Polo Sur

El éxito de esas expediciones dio un impulso decidido a la investiga-
cion cientifica en el continente blanco. En el VIl Congreso Internacional
de Geografia, celebrado en Berlin en 1899, la Argentina se comprome-
ti6 a dar apoyo a las expediciones cientificas a la Antartida. Con este fin,
seinstalé en 1901 un faro en la Isla Observatorio, el cual forma parte de
las islas de Ano Nuevo junto a Isla de los Estados. Se instalé también en
la isla un observatorio magnético donde los expedicionarios pudieran
compensar sus compases, y asimismo fue utilizado para aclimatar a los
perros de trineo, como en el caso de la expedicién del Dr. Charcot.

Estas primeras expediciones Antarticas tenian en comun con las
navegaciones de siglos anteriores, los meses pasados en el mar, pero
ademas hay que sumarle los largos periodos de invernada y las marchas
sobre el hielo.

Asi es como, al despuntar el siglo XX, una vez mas el escorbuto se
presenté entre los exploradores. {Qué habia sucedido con los jugos de
citricos?

Sabemos que, en 1899, todos los integrantes de la expedicién an-
tartica a bordo del Bélgica desarrollaron escorbuto, y que solo sanaron
gracias a la ingesta de carne fresca de foca y pingtiino, situacién que se
repitié en 1902 con el personal del Capitan Robert Scott. En 1903, du-
rante la expedicién de Le Frangais, el Dr. Jean-Baptiste Charcot, quien
padecié él mismo de escorbuto, relataba cémo la ingesta de carne fres-
ca mejoraba el agotamiento intenso causado por la enfermedad.

Shackleton, a pesar de no alcanzar el polo sur en su segunda ex-
pedicién (1916-1917), no perdié un solo hombre por escorbuto, un
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logro excepcional si consideramos que solo unos afios antes, durante
su primera expedicién, se dieron casos muy severos e incluso mortales
entre los tripulantes. Durante el segundo viaje de Sir Ernest Shackleton,
el cirujano a bordo ya tenia nocién de lo que posteriormente se llamé
“vitaminas”, por lo que a pesar de todo lo sufrido por los aventureros,
no desarrollaron formas severas de escorbuto.

Cada expedicionario sacaba conclusiones diversas. Por ejemplo,
Robert Scott pensaba en 1905 que la causa de la enfermedad era el
envenenamiento por consumo de carne en mal estado.

Ernest Shackleton también fue afectado por el escorbuto, pero al
encontrar raciones extra de foca en el depésito B (que Robert Scott
dejé en su primer viaje al sur en 1902 -1903), se mejord rapidamente
(Scott Polar Institute Cambridge, 2020).

El Dr. Jean-Baptiste Charcot (comandante de las expediciones a
bordo de Le Francais y el Pourquoi Pas?) llevé consigo gran variedad de
alimentos, entre los que resaltaban la virtud de las verduras deshidrata-
das, en especial papas y coles. Portaban también leche, sopas, carnes,
entre las que destacaban la de foca y de pingiiino.

Asimismo, transportaron alimentos antiescorbuticos, como toma-
tes, jugos de limén, frutas secas o compotas, pero el resultado no fue el
6ptimo esperado debido a la prolongada travesia y deterioro de dichos
alimentos, en concreto su tenor en vitamina C.

Charcot mismo, siendo médico, enfermé de escorbuto y lo padecié
durante 4 meses, y llamé a su afliccién «anemia polar» y luego “una rara
enfermedad del corazén”. Probé dos curas, una basada en el reposo y
otra en el ejercicio, pero ambas fracasaron: los enfermos empeoraban
sin remedio. Luego comenzé a comer carne de foca todos los dias y
se curd. Igualmente logré la pronta curacién de otros enfermos con el
mismo remedio. Charcot sostenia que la enfermedad era un envenena-
miento por las conservas de carnes.

En la primavera, y para prevenir mayores males, realizé una gran
recoleccién de huevos de pingiinos.

El vino lo bebian con moderacién, aunque tenian una provisién del
doble de lo necesario. Pero eliminé el aperitivo, tan comun en Francia,
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y que él llamaba “tragico”. Decia que los marinos franceses son de los
mejores del mundo pero no debe faltarles su racién de vino.

A modo de conclusién, todos los expedicionarios agregaron a la ali-
mentacion carnes frescas, ya sea de pingiiino o de foca, lo que, sin que
ellos lo supieran, combatia la deficiencia en vitamina C.

Avances y retrocesos en la alimentacion antartica

La alimentacién en las expediciones al continente antartico expe-
rimenté avances y retrocesos, debido en gran parte al poco conoci-
miento que se poseia sobre el contenido nutricional de los alimentos,
en particular las vitaminas. La alimentacién evolucioné por prueba y
error, y gracias también a las informaciones cruzadas entre los jefes
expedicionarios.

La primera tabla calérica para unos 500 alimentos fue realizada hacia
1890, pero no se tenia un conocimiento acabado sobre cuantas calorias
eran necesarias por dia y persona. Otro detalle importante es que a
priori se desconocia que para alcanzar el Polo Sur se debia ascender a
2800 m de altura, lo que imponia mayores exigencias a la resistencia de
los expedicionarios.

Veamos la situacién en las expediciones terrestres o las invernadas
fuera del buque: en el buque siempre habia algo de alimento extra. En
tierra las cantidades se debian calcular muy bien.

Sintetizando, se puede decir que la comida en tierra durante la in-
vernada era similar a la consumida en los buques, aunque fue cambian-
do en base a prueba y error, en funcién de las enfermedades que se
presentaban y en cémo curarlas.

Principales alimentos de las expediciones antarticas

James Cook vencié el escorbuto con mucha comida fresca en el
lugar que pudiese. Incluso en Tierra del Fuego utilizé la achicoria natu-
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ral que se da en las islas. Peces y carne de lo que sea. Llevaba también
mucho limén.

Bellingshausen (1818) mandé a capturar pingliinos vivos para tener
carne fresca, pero estos murieron. Igual los comieron, con una marina-
da de vinagre.

Frederick Cook, del Bélgica, cuando detecté escorbuto en la tripu-
lacién le pidié al Conde de Gerlache que comiera carne de foca y de
pingtliino, aunque esto le daba asco. Lo llamaron antarctic beefsteak.
Pero todos estaban hartos de la comida envasada que, por otra par-
te, ademas del escorbuto les trajo problemas de digestién, gastricos y
hepaticos. Habia poca fibra y a la tripulaciéon no le gustaba el pingtiino.
Con ellos estaba Roald Amundsen como timonel, que durante el viaje
aprendié mucho, no solo de navegacién, sino que estudié las reaccio-
nes de cada uno en la larga noche polar y laimportancia de los ejercicios
fisicos y la distraccién (Cook, 1773).

Entre los primeros encontramos al famoso pemmican, que utilizé
practicamente todo grupo expedicionario. Era simplemente una car-
ne seca pulverizada (que aportaba proteinas), bayas desecadas (como
aporte vitaminico), grasa que aportaba calorias, y conservante. Segin
el pais de procedencia, se le afnadian bizcochos, frutas secas, avena en
harina o arvejas. En realidad, se trataba de una racién de supervivencia
inventada por los nativos de Norteamérica antes de la llegada de los
europeos. Lo usaron mezclado con bayas secas tanto los nativos como
los europeos que comerciaban con pieles. Se lo recubria por completo
de grasa, para evitar la putrefaccion. Preparados de esta manera, se
conservan por décadas en ambientes polares.

En todo diario de explorador hay comentarios sobre el hoosh. Se
trataba de un guiso de pemmican con agua y galletas, y agregados al
gusto. Fue el guiso por excelencia en las expediciones antarticas de las
primeras dos décadas del siglo XX, especialmente las de Robert Scott
(1910-13) y de Ernest Shackleton (1914-16). Seguin el diario de Victor
Campbell (Campbell, V. (1988 [2001]), hacian un hoosh con agua de
mar y en el cual ponian carne de foca, higado o, como manijar, cerebro
de foca. Este fue muy valorado por todas las expediciones y también en
las bases antarticas y las islas Orcadas.

No obstante estas técnicas para alargar la vida Gtil de los alimentos,
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una vez en tierra, muchos expedicionarios comenzaron nuevamente
a tener los problemas asociados a las enfermedades relacionadas con
la mala alimentacién. Tomaremos algunos ejemplos sobre lo publica-
do respecto de las expediciones de Robert Falcon Scott (1903-1904),
Nordenskjold (1901), Roald Amundsen (1911) y el japonés Nobu Shi-
rase (1910-1912).

La expedicién de Robert Scott (1903-1904)

Durante la expedicién de Scott, se pensaba que el escorbuto se
daba mas que nada en la navegacién y por eso en tierra, al principio,
comian en forma estricta el pemmican y bizcochos, rutina que cambia-
ban los domingos por carne de cordero (Crane, 2006).

Muchos hombres presentaban moretones y debilidad total. Los tres
hombres mas fuertes para los trineos —Ferrar, Heald y Cross— presen-
taban piernas, tobillos y encias hinchadas y un intenso debilitamiento
general, seglin se consigna en los diarios del 4 de octubre de 1905.
Pocos dias después, Walker también cayé enfermo. A raiz de todos
estos sintomas, se declaré el escorbuto. Scott atribuia el cuadro sinto-
matico del escorbuto a un envenenamiento por consumo de carne en
mal estado.

Por otra parte, existia una queja comun sobre el pemmican que lle-
vaban, que era un 60% lardo, lo que lo tornaba demasiado espeso para
una sopa, y comido frio resultaba muy desagradable al paladar.

En conclusién, el problema era la alimentacién, y la solucién, seglin
el Dr. Armitage (médico de la expedicién), pasaba por consumir carne
fresca una vez por dia, mantener una dieta mas libre y las cabafas ca-
lientes y limpias.

Comenzaron el tratamiento con carne de foca fresca, cuatro veces
por semana. Es interesante leer en el diario de Scott cuando ingresa-
ron por primera vez en una pingliinera a cazar y recolectar huevos. El
expedicionario refiere en esa ocasién cémo se dio cuenta de que quien
tenia mas prejuicios al respecto era él, mientras que a sus hombres les
gustd la carne de pingliino y, en particular, los huevos como desayuno
(Crane, 2006).
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La alimentacion al estar embarcados

Scott tenia el propésito de no repetir los errores de la expedicidon
del Belgica, si bien cometié otros.

Ni bien estaban llegando a destino, comenzaron a cazar las primeras
focas con rifles. Las focas, junto con corderos traidos de origen, eran
colgados en la arboladura del barco, donde quedaban congeladas.

Scott refiere que su primera reaccién al comer rifiones e higado de
foca no fue muy placentera, pero mejor recibida que la de pingtiinos.
Ahora bien, era sabido tanto por los exploradores articos como an-
tarticos que la carne fresca (que contiene vitamina C) era un remedio
para el escorbuto. Desde el 26 de setiembre de 1903 se comenzé a dar
carne de foca a la tripulacién todos los dias, y se guardaron los alimen-
tos enlatados y las sopas para los dias domingos y festivos en general.
El desayuno diario consistia en porridge o higado, el cual era muy bien
recibido.

Durante el verano 1903-04 se tomaban las recetas de libros de coci-
nay se las adaptaba. Se comenzaron a hacer diferentes platos de carne
de foca, tales como guiso de foca con tomate y curry, hamburguesa,
albéndigas, etc. Los skias y pingtiinos se hacian rostizados, fritos, con
curry, picadillo (tipo hamburguesa).

Siempre se rostizaba antes de guisar o picar la foca. Se cocinaba
todo como si fuese carne de vaca. Las recetas de cocina para patos y
gansos eran adaptadas a skuas y pingtinos.

Respecto a las cantidades, se usaban de 4 a 5 focas cuando la tripula-
cién entera, que constaba de 24 personas, estaba a bordo. Dos higados
grandes alcanzaban para una comida para todos. Un pingtliino empera-
dor guisado alcanzaba para toda la tripulacion. Los de menor tamano
alcanzaban para 4 o 5 personas. Un skia alcanzaba para dos personas
(rendia mas picado).

El hoosh de grasa con galletas y agua era un guiso que también con-
tenia carne de foca y pemmikan (Crane, 2006).
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La comida de la primera excursion con trineos

El equipo de Scott no tenia mucha experiencia y la fue adquiriendo
en la invernada.

Seglin relata Wilson, en la primera salida con trineos tuvieron un
fuerte viento con nevisca en contra. Como resultado, avanzaron de
solo | milla por hora. Decidieron entonces acampar. Las botas de cier-
vo de ski se congelaron con las medias, por lo que se sacaron la ropa de
esquiar y se pusieron las pieles. Recién alli entraron en calor, sabiendo
que al dia siguiente deberian descongelar la bota para sacar la media.
Dentro de la carpa prepararon el hoosh, cocoa caliente, pemmican, biz-
cocho, manteca y mermelada. Luego se metieron en las bolsas de dor-
mir de piel de zorro.

Segln el diario de Scott, de tener hambre pasaron a estar famélicos.
No podian dormir por sofar con comida, solo pensaban en ello. Lo
peor era despertarse y ver que faltaban 4 a 5 horas para el desayuno.

En el desayuno habia té, pemmican y bizcochos. Cada hombre lleva-
ba una bolsita con trozos de carne de foca, medio bizcocho y 8 terro-
nes de azlcar en algun bolsillo muy protegido.

Por la noche tomaban un guiso de hoosh de una olla. Esto lo hacian
en el calentador de adentro mientras que en el de afuera hacian la co-
coa. Aunque no muy bien disuelta, era la Unica bebida que tenian.

Balance de alimentos

Todos los expedicionarios tuvieron el problema de cémo configurar
la dieta y las cantidades. Robert Scott opté por tomar la experiencia de
otros exploradores, pero habia otras variables ademas del frio: estaba
ademas la altura y el esfuerzo fisico que suponia arrastrar los trineos
personalmente. En ese entonces nadie conocia las calorias necesarias a
ingerir: cuanto de proteinas, cuanto de grasas, cuanto de carbohidratos,
cémo conseguir la vitamina C necesaria para combatir el escorbuto.

Scott traté de hacer un promedio con la experiencia de expedi-
ciones previas, como la de Parry, entre otras. Preparé una racién por
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hombre de 33.3 onzas (unos 950 gramos). Dicha racién estaba com-
puesta de: 80 g de queso, 42 g de panceta con harina de poroto (para
hacer sopa), 340 g de bizcocho, 42 g de carne de cabra, 215 g de pem-
mican, 20 g de cocoa, 200 g de azlicar, 56 g de leche en polvo, 42 g de
harina de arvejas y 35 g de chocolate.

Luego lo sustituyo por carne fresca, porque todos desarrollaron es-
corbuto (Crane, 2006: 181). Aunque hubo un error crucial, dado que
en las raciones puso la mitad de la grasa requerida (algo fundamental
en esas regiones) y agregé demasiadas proteinas, con lo cual quedé un
desbalance de 30% de proteinas y 15% de grasas. En efecto, ya desde
1890 se habia presentado la primera tabla calérica (Pérez, 2017), es
decir: se conocia el concepto de las calorias y su importancia, pero no
se sabia a ciencia cierta qué alimentos contenian mayor cantidad y cual
era el balance recomendado entre carbohidratos, proteinas, vitaminas
y grasas.

Las raciones llevadas por Scott en 1903-1904 llegaban a 3750 ca-
lorias por dia. En 1910-13 ascendieron a 4593 calorias por dia. En la
actualidad para este tipo de actividad se calculan unas 6000 calorias por
dia a ingerir. Si se consumen unas 1000 calorias menos por dia puede
aparecer agotamiento, inanicién o escorbuto. Los marines de Inglaterra
actualmente consumen 6600 calorias por dia, siempre hablando del es-
fuerzo fisico de acarrear el trineo a pie o esquiando, sin medios meca-
nicos, porque ademas cada integrante de la expedicién de Scott llevaba
un trineo a la rastra.

Durante la expedicién al Polo Norte en 2016 del argentino Victor
Figueroa, general de brigada, el consumo diario era de alrededor de
5500/6500 calorias por dia. Para completar esa cantidad, incluia 2 ba-
rras de manteca (500 g) por dia.

La segunda invernada, mas preparados

Para la segunda invernada de Scott su grupo, los preparativos para
combatir el escorbuto fueron muchos. Por ejemplo, tenian en stock
mas de 500 skuas congelados y cientos de focas, mas miles de pingtii-
nos. El consumo de carne envasada se restringié a una vez por semana.
5 dias por semana comian carne fresca, y los domingos, una carne espe-
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cial: cordero. Sigui6 con las potable soups, extracto de carne Liebig que
apenas tenia proteinas y nada de vitaminas dado el proceso de hervido
para su elaboracién (Crane, 2016: 232).

Durante los festejos, como fiestas patrias, cumpleafios o aconte-
cimientos importantes hacian una variacién con la comida. A modo
de ejemplo, este fue el menu para festejar el fin del invierno: sopa de
tortuga, pescado, higado de foca, roast beef, plum pudding (con grasa),
dulces y champana.

En cuanto a la alimentacién de los perros de trineo, usaban bacalao,
que cuando pasaron el Trépico se eché a perder. Les dieron entonces
media racién de carne de una persona. También comian pemmican con
pescado y grasa de foca.

Vemos a continuacién las conclusiones del Instituto Polar de Cam-
bridge (Scott Polar Institute Cambridge, 2020), sobre la importancia de
la dieta usada:

La causa probable de la muerte del equipo polar esta relacionada
también con la desnutricion y/o el escorbuto. Las raciones estaban ba-
sadas en la ciencia nutricional de 1910, antes del conocimiento de la vi-
tamina C. Se dio prioridad a un alto contenido de proteinas, considera-
das necesarias por la combustién de calorias durante el desplazamiento
de cargas pesadas, y en particular cuando los hombres tiraban ellos
mismos de los trineos. De hecho, los valores calorificos de las raciones
utilizadas se sobreestimaron grandemente, aunque esto sélo se eviden-
cié6 mucho mas tarde. La racién diaria basica para una persona era de
450 g de galletas, 336 g de pemmican, 84 g de azlcar, 56 g de mantequi-
lla, 20 g de té y 16 g de cacao. Esta dieta se completd con la carne de
los caballos, pero estos suplementos no compensaron suficientemente
el déficit calérico (y quiza vitaminico) en periodos prolongados.

Expedicion de Otto Nordenskjold (1901-04)

Con Nordenskjold y el Antarctic, la rutina y dieta eran como sigue:

9:30 h, desayuno de pescado, papas, porridge y café; 10 h fumar en pipa;
2:30 PM almuerzo, que consistia en lengua de oveja en vinagre o ahumada,
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arvejas o choclo, y sopa; 5 PM, café con tortas o cookies; 9 pm cena y té o
cocoa. Luego ducha.

Sin embargo, al quedar el Antarctic atrapado en el hielo, el segundo
invierno la dieta consistié en foca, pingtiino, petrel gigante, y skdas. Ha-
cian bocadillos de sangre de foca y harina, que se freian como bufiuelos
(Nordenskjold, 2008).

En su libro Dos arios entre los hielos cuenta José Maria Sobral, que fue
parte de la expedicién, que literalmente sonaban con comida (Sobral,
2010).

Roald Amundsen (1911)

Este gran explorador noruego contaba con mucha experiencia al
realizar, a bordo del Belgica cuyo capitan era Adrien de Gerlache, la
primera invernada en la Antartida en 1898. Estudié todo lo que sucedia
animica y médicamente entre los expedicionarios: la depresién y los
males que producia el escorbuto, y cémo los enfermos se reponian al
comer carne fresca.

Luego estuvo dos inviernos con el Gioia tratando de cubrir el paso
del noroeste y convivié con la gente que lo rodeaba aprendiendo de es-
quies, trineos, perros, ropa, pieles y vestimenta en general, y alimentos
(Museo Fram, 2016). Esto le dio una gran superioridad con respecto
a los demas exploradores, y posibilitd su gran éxito: ser el primero en
llegar al Polo Sur.

Ya comentamos en otros trabajos sobre vestimenta y calzado las
grandes diferencias entre expediciones (Vairo, 2007). Puede decirse
que, para el buque y las invernadas, las comidas fueron practicamente
similares a las de Scott y otras expediciones, incluyendo algunos pe-
quenos lujos para amenizar el aislamiento, con motivo de cumpleafios,
fiestas patrias y religiosas y otros acontecimientos. Pero existié una
gran diferencia en el momento de hacer las travesias con trineos y usar
solamente perros.

Se puede resumir que perros y hombres comian practicamente lo
mismo, solo diferian las cantidades. Un dato no menor es que los pe-



Carlos Pedro Vairo

rros débiles, que ya no podian proseguir, servian de alimento a toda la
expedicion.

Otra gran ventaja residié en el peso a transportar y el tamafo de los
depésitos instalados. Esto le dio a Amundsen mayor velocidad, al con-
trario que Scott, cuyos caballos debian transportar miles de kilogramos
de su propio alimento (cebada).

Sin entrar en cientos de detalles que no favorecen la experiencia de
Scott (conducta, sudor de los caballos que se congelaba, medios me-
canicos de transporte inservibles, ropa inadecuada, falta de experiencia
con los esquies y un larguisimo etcétera), la expedicién de Amundsen
se basé en un grupo bien entrenado en esquies de marcha, trineos y pe-
rros. Partieron el 19 de octubre de 191 | con cuatro trineos y 52 perros
de raza groenlandesa, liderados por la hembra Etah. Como dijimos,
Amundsen estaba instruido en el rubro alimentario por su experiencia
en expediciones anteriores, incluyendo dos afios en el Artico. El ali-
mento del equipo constaba entonces de una racién diaria por persona
de 380 g de galletas, 350 g de pemmican, 40 g de chocolate y 60 g de
leche en polvo, mientras que los perros fueron alimentados con 500 g
de pemmican diarios.

Al llegar a la meseta polar levantaron un campamento que recibiria
el nombre de La Carniceria, en el que fueron sacrificados 24 perros.
Una parte de la carne se empled para alimentar a los perros supervi-
vientes, y el resto se almacend para el viaje de regreso. El Polo Sur fue
alcanzado el 14 de diciembre de 1911, 35 dias antes que la expedicién
de Scott. Amundsen levanté en pleno polo un campamento al que lla-
mé Polheim. Decidié dejar una tienda con una carta en su interior, que
darfa testimonio de su logro en el caso de que el equipo no pudiese
regresar a Framheim. El equipo de Amundsen regresé a Framheim el
25 de enero de 1912, con once perros, después de 99 dias de viaje de
ida y vuelta al polo (Huntford, 1979).
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La expedicion japonesa de Nobu Shirase (1910-12)

Referimos aqui el informe del Teniente Nobu Shirase (Ross, 2010;
Shibata y Dagnell, 201 I), quién junté 50000 contribuyentes a su em-
presa de exploracién antartica. Partié de Tokio en noviembre de 1919
en el buque Kainan-Maru. De su informe de alimentacién se desprende
que cada pais portaba sus usos y costumbres en sus expediciones. Los
japoneses llevaron incluso calzado hecho con paja de los arrozales.

En cuando a la alimentacién, fue calculada para 27 expedicionarios y
dos afios de consumo.

El listado de alimentos constaba de: arroz blanco refinado, arroz
integral, arroz glutinoso o pegajoso, porotos de soja, porotos colora-
dos aduki, cebada, torta de arroz (mochi, con arroz pegajoso, aztcar
y porotos colorados dulces). Alguna gente de edad avanzada murié al
quedarse atragantada con la pegajosa torta de arroz en la celebracién
del Ano Nuevo japonés. El listado incluia también salmén salado, racio-
nes del ejército, y dulces (golosinas y confiteria).

Los alimentos enlatados incluian: corned beef, braised beef, pollo, sal-
mén, bonito, atln, sardinas, carne de ballena, bonito triturado, besugo
triturado, almejas, cangrejos, abalones, congrio, langostinos, camaro-
nes, bambd, zanahorias, diversas raices comestibles, hongos, raiz de
flor de loto, rabanitos con pickles de pepino, duraznos en almibar, ana-
nas, duraznos secos, peras, quinotos, tai-miso (pasta de porotos con
besugo), arroz sazonado y habas.

Los alimentos secos eran: Kanpyd (tiras finas de calabaza seca de
3 mm de espesor y 3 cm de ancho), algas diversas, torta de gluten de
trigo, tofu, pepinos de mar, fideos de trigo y de arroz (gruesos o muy
finos, estos ultimos llamados somen), edulcorante, almidén de papa,
langostinos, pescado seco, hongos, sepia, pasa de uva, brotes de zenmai
(helecho asiatico).

Tuvieron problemas con las latas. Algunas se hincharon por efecto
del calor al pasar por los trépicos, mientras que otras se oxidaron y su
contenido se pudrié. Las latas que venian de fabrica son las que les cau-
saron mas problemas, no asi las que ellos protegieron con pintura. Esto
es debido a que, sin pintura, las latas se oxidan mas facilmente y ade-
mas, en condiciones de frio extremo, el metal desnudo se pega a la piel.
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A pesar de estos inconvenientes, el teniente Shirase reconocié que
la comida enlatada, en especial de porotos de soja y porotos rojos azuki
(ya fermentados en pasta), era mas practica para las patrullas y expedi-
ciones terrestres.

Sorprenden sus comentarios sobre el contenedor de madera (barri-
les pequenos), sobre todo para la pasta de soja fermentada (miso) y la
pasta de poroto rojo (azuki). Aparentemente estos alimentos eran de
gran consumo, sea en sopas o con otros ingredientes (Shibata y Dag-
nell, 201 I).

Las arvejas (guisantes) secas fue otro de los alimentos que con-
sumian, considerado de gran importancia, tanto durante las patrullas
como anadidas a sopas 0 como puré.

Llevaban una jalea dulce de arroz o arroz dulce como edulcorante
que se eché a perder.

En reemplazo del vinagre llevaron acido acético. Al agua para beber
era hervida y se le agregaba jugo de lima y azlcar. Asia es uno de los
mayores productores de limones, especialmente la India. Este aportaba
la vitamina C a falta de otras verduras frescas.

Llevaban también latas de langostinos que, al parecer, no se echaron
a perder por el alto standard de fabricacién (Ross, 2010).

Conclusion

A lo largo del articulo hemos presentado, someramente, la evolu-
cién de la alimentacién en las grandes expediciones y viajes explorato-
rios desde el siglo XVI en adelante. Vimos cémo la cuestién alimenticia
era tenida en cuenta en todas las épocas, aunque no se contara con
la suficiente informacién respecto de la composicién de los alimentos,
sus distintos beneficios, etc., y hubo diversos intentos por combatir
esa “extrafia enfermedad” llamada escorbuto, aunque luego hubiera
retrocesos respecto del conocimiento adquirido. Esto ultimo favore-
cié el hecho de que, aun a comienzos del siglo XX, en la época de las
expediciones antarticas, no se contara todavia con una solucién precisa
para el problema del escorbuto y los expedicionarios se encontraran
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todavia con los mismos problemas de siglos atras. Pero la alimentacién
siguié siendo un elemento clave para la supervivencia de los explorado-
res y sus equipos. De ella, en parte, dependieron el éxito y el fracaso
de las distintas expediciones. Sin conocer del todo la importancia de las
calorias, las vitaminas ni el balance dietario necesario (proteinas, grasas
y carbohidratos), se avanzé conforme al método de prueba y error.

Si bien falta mucha informacién acerca de las distintas expedicio-
nes, vimos que se conocen al menos los detalles alimenticios de las
mas trascendentales y pudimos hacer una aproximacion a cémo fue la
alimentacién y su rol en las grandes expediciones antarticas (en que la
alimentacién de la expedicién japonesa es una nota de color).

Por razones de espacio, quedaron fuera de este desarrollo la fun-
cién de los extractos de carnes, el almibar y las arvejas secas, tan im-
portantes en la dieta de los antarticos. También omitimos relatar qué
sucedié luego con las primeras estaciones antarticas y cémo comple-
mentaban la dieta con la fauna local. Que esto sirva, entonces, como
una invitacién para seguir desarrollando un tema tan apasionante como
critico para la supervivencia de tantos exploradores.
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