Un bocado especial: Sandwich
Taino

Por Paquita Armas Fonseca

Nunca imaginé, durante mi infancia, que aquel bocado que me preparaban tanto mi papa como mi mama
era un sandwich taino.

Buscaban la carne mas suave y seca del puerco asado en pua (de la barrigada, decian), que es la que
sabe bien de verdad.

Cogian una hoja de lechuga, envolvian el asado con un poco de sal espolvoreado y todo iba a dar a una
cubierta de casabe, un “tin” mojado.

Escribo estas lineas y tengo una fuerte secrecion salival. Ese preparado es la comida por la que dejo
cualquier manjar de los que conozco.

Cuando digo esto a mis amigos habaneros comentan (si lo han probado), que el casabe es insipido, y algo
tienen de razén, pero en el conjunto del que hablo, es sencillamente delicioso.

Asi lo probé de nifia en mi natal Holguin y luego en toda la region oriental; ahora, cuando me “empato” con
unas tortas de casabe lo hago en La Habana; pero el “macho” (como se dice en el este de Cuba) no es
asado en puay no sabe igual.



Las tortas también se comen con salsas diversas, miel o tostadas, untadas de aceite.
No sé quién fue la primera persona que me dijo que mi comida preferida era un sandwich taino.

Eso basto para que me sumergiera en la historia de este producto llamado casabe (o cazabe, segun
algunos estudiosos), que formado a base de yuca tiene su origen en los pueblos que fundaron las islas y el
litoral Caribe de esta parte del mundo.

Siglos antes de la llegada de Cristébal Colén a las Antillas, los pobladores originarios habian descubierto la
riqueza energética y nutricional de la yuca, que elaborada por ellos devenia pan de la tierra, como lo
llamaron algunos cronistas de la época.

En El Orinoco llustrado, el padre Gumilla asever6: «[...] este es el pan mas universal de todos los paises
calidos».

Yuca es una palabra que proviene de casabi, como le decian los indios arawacos a las raices de yuca. En
espafiol se conoce asi; en francés es manioc, en portugués mandioca; en holandés cassave y en aleman
maniok.

La torta en idioma espafiol se denomina casabe o cazabe, cassave en francés y beiju en portugués.

La raiz, con diferentes nominaciones, tiene almidones y es esencialmente un alimento energético en tal
medida, que complementa o sustituye la energia que proporcionan los cereales.

Es digestible, pero se debe tener cuidado porque contiene glucésidos cianogénicos que producen una
sustancia muy toxica, el acido cianhidrico, concentrado principalmente en la cascara de la raiz de yucay en
las variedades amargas que presentan mayores concentraciones que las variedades dulces.

Es una de las viandas mas antiguas de las cultivadas en el Nuevo Mundo y sin ella no hay casabe.
En el oriente cubano, cuando alguien dice alguna tonteria se dice que esta “comiendo catebia”.

Catebia es la harina resultante de pelar y rallar las yucas, masa que se prensa con el fin de sacarle todo el
liquido o “yare”, el cual es muy téxico y contiene almidones, etanol, glucosa, dextrosa y otros derivados que
actualmente se pierden, porque la produccion del casabe sigue siendo manual.

La harina se muele de nuevo y se cierne, para luego tenderlo solido-blando (catebia) sobre una superficie
de barro cocido o metalico.

Esas superficies se calientan hasta 160 °C, y ahi ya nacen las tortas con diametros de 10 a 90 cm y un
espesor de 2 a 4 mm.

Después de cocidas por ambos lados son secadas al aire libre, expuestas al sol o sobre un cinc caliente y
listo. El casabe es muy util, pues se puede guardar sin peligro de descomposicion.

Ademas de la energia, ese alimento aborigen es rico en vitaminas del grupo B y C; ademas, suministra
minerales como: calcio, hierro, magnesio y potasio, y también es valioso por la cantidad de fibra que aporta.

Se dice que a finales del siglo XVI el casabe fue desplazado, en casi toda Cuba, por el trigo importado de
Espafa y México, manteniéndose su fabricacion en algunas zonas del interior del pais, entre las que se
destacaba la villa de Puerto de Principe, hoy Camaguey.

Napoles-Abreus y Ramirez Alfonso, familias casaberas de la comunidad camagueyana de Vilato, en el
municipio de Sierra de Cubitas, recibieron en 2015 el Reconocimiento Especial Patrimonio Vivo, que se les
concedi6 por dedicarse a la tradicional elaboracion del casabe. La distincion la otorga la Casa de la
Diversidad Cultural camagueyana.

Hay otros lugares donde se mantiene la tradicion, como en la Unidad Bésica de Produccion Cooperativa
(UBPC) de San Cristébal, asentamiento poblacional del municipio de Jesus Menéndez, al norte de Las
Tunas, donde Oscar Pérez Salas aprendio la antigua técnica en la vecina regién de Holguin.



Y vuelvo a donde probé el sandwich taino. Si tiene dudas, en la primera oportunidad hagalo y...recordara
estas lineas.

(Tomado de Cubasi)
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