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Capitulo XVI

Aza-Horia, una historia de
cotidianidad y obviedad

Isaias Esteban Arcila Parra

Introduccion

La zanahoria es una hortaliza ampliamente cul-
tivada alrededor del mundo y reconocida como
un ingrediente clasico, infaltable en la mayoria
de las cocinas y reconocida por su caracteristica
versatilidad. Sin embargo, aunque se considera
un alimento de la cotidianidad, muy pocos se
preguntan a qué debe su popularidad.

La raiz del nombre

En las primeras ediciones del Diccionario de la
lengua espariola en el siglo XVIII se indica que
la palabra zanahoria puede provenir de una voz
arabiga que significa “raiz pajiza”. Asimismo,
los vascos de la época, al no contar con una di-
ferencia léxica para los colores entre el naranja
y el amarillo, denominaron dicha gama como
horia; asi, hay una raiz vasca de la palabra que
es Aza-Horia, que literalmente “piel-amarilla”.
Otra variante completa la etimologia popular

con las palabras zainhori y zanhori, pudiendo
ser interpretado zain como “nervio” o “raiz”,
que al sumarle la palabra hori da como resulta-
do “raiz amarilla-anaranjada”.

En cuanto a su forma, Pedacius Dioscorides
(1563, citado por Stolarczyk & Janick, 2011),
uno de los primeros tratadistas de la cocina en
el siglo | d.C., describe e ilustra dos varieda-
des: la Staphylinos agrios, zanahoria silvestre
o de cuerno, debido a su forma, y la Staphyli-
nos kepeutos, “zanahoria cultivada”. La figura
16.1 muestra ilustraciones de la denominada
Staphylinos kepeutos o Staphylinos keras,
con una raiz recta de color naranja intenso y
una roseta de hojas muy similar a la zanahoria
moderna (figura 16.1). También se represen-
ta la variedad Staphylinos agrios, una planta
en flor con raices mas delgadas y anaranjadas
(figura 16.1b), y la variedad Daucus gingidium
en flor, con una raiz amarilla extremadamente
fina (figura 16.1¢).
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Figura 16.1. llustracion de zanahorias cultivadas y silvestres. a. Staphylinos keras, zanahoria cultiva-
da; b. Staphylinos agrios, zanahoria silvestre; c¢. Daucus gingidium, zanahoria silvestre.

Fuente: Stolarczyk y Janick (2011)
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Para referirse a su sabor, los griegos emplea-
ban el término dadkos en relacion con el verbo
“Quemar”, por su sensacion remanente picante.
En latin se empled el término daucus, y carota
y su variante cariota. Mucho mas adelante, los
franceses la denominaran carrot, por el color
naranja, y de alli se obtendra el término caro-
teno, que es el principio activo del color naranja
en las zanahorias de este tipo. Los ingleses, por
su parte, las nominan Orange, al igual que la
fruta y algunos apellidos de Europa y los Paises
Bajos. Este es el punto importante de toda esta
diatriba, ya que son las circunstancias historicas
que rodean a la Familia Real Holandesa Orange
las que le dan a esta hortaliza una marcada y
fuerte presencia en la gastronomia.

Domesticacion y
diversificacion

La zanahoria es, posiblemente, una de las hor-
talizas cultivadas mas antiguas del mundo (al-
rededor de unos 5.000 afios); su consumo se
remonta a las zanahorias silvestres o salvajes
de color blanco o amarillo palido, domesticadas
por primera vez en la zona de la meseta persa,
y mencionadas desde el siglo IV en textos sirios.
La variedad original no poseia su caracteristico
color naranja, el cual aparecié cuando los hu-
manos las domesticaron en la antigua Persia y
se dispersd en Egipto y Afganistan, llegando a
obtener tonos amarillos, rojos, purpuras, negros
con un interior blanco, que llegaron a ser reco-
nocidas por su sabor lefioso y amargo.

Para griegos y romanos, que la denominaban
como karoton, su gusto resultaba insipido y

amargo, de consistencia dura, fibrosa y fragil; sin
embargo, las semillas se empleaban como condi-
mento, lo que posibilitd introducirlas, distribuir-
las en el territorio y conservarlas en los jardines
de los monasterios. En la Edad Media, la zanaho-
ria era comun en los jardines arabigo-andaluces,
que posteriormente gozarian de popularidad en
la expansion musulmana en Espafia.

Una vez domesticadas, las zanahorias se divi-
dieron en dos ramas principales: “el grupo asia-
tico, que se cultivaba alrededor del Himalaya, y
el grupo occidental, que crecia principalmente
en Oriente Medio y Turquia”, como afirma John
Stolarczyk, curador del Musée de la Carotte
(Museo Mundial de la Zanahoria), quien agre-
ga que es probable que las zanahorias amarillas
del grupo occidental mutaran por medio de la
siembra selectiva a tonos levemente naranjas
(Hariharan, 2023).

Lo anterior lleva a pensar que el marcado color
naranja con el cual se asocia actualmente esta
hortaliza es el resultado de entrecruzamientos
de variedades por parte de los agricultores en
el siglo XVI, especialmente holandeses, quienes
buscaban un sabor mas dulce en comparacion
con las caracteristicas gustativas que ofrecia la
chirivia; antes de dichos cruces, la zanahoria era
mas apreciada en esta zona por sus hojas, flores
y semillas que por el sabor amargo de su raiz.

Asi, al cruzar zanahorias amarillas y rojas, se
obtuvo una variedad que no solo sabia mejor
que sus predecesoras, sino que era mas dulce,
jugosa y de color naranja, las cuales se dieron
a conocer como zanahorias de naranja larga o
de cuerno, y fueron ampliamente distribuidas
en Europa.
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Ahora bien, a partir de la obtencion de la va-
riedad de zanahoria ampliamente difundida a
nivel mundial, se cred un folclore popular que
establece un vinculo histérico entre la aparicion
de la zanahoria naranja y la Casa Orange o la
Familia Real Holandesa.

Historia sobre su color

“La zanahoria ha pasado al lenguaje comun: su
color, que evoca a la famosa cabellera rojiza de
‘pelo de zanahoria’, el joven héroe de Jules Re-
nard, se ha extendido a muchas llamativas me-
lenas” (De Rosamel, 2019, p. 12).

Para el siglo XVI, la Corona espafiola poseia una
larga lista de colonias alrededor del mundo, en-
tre ellas los Paises Bajos, gobernados por los
monarcas Habsburgo. En lo que actualmente es
el sur de Francia se encontraba establecida la
Casa Orange, a la cabeza de Guillermo, Principe
de Orange, quien se constituira como el princi-
pal lider de la Rebelion holandesa, que comen-
z6 en 1566 y condujo al reconocimiento formal
de una Republica holandesa autonoma mas de
80 afos después.

Antes de oficializarse la independencia holande-
sa de Espafia, Guillermo fue asesinado, posterior-
mente el trono holandés optd por una monarquia
autdcrata y sus descendientes ocuparon el trono,
por lo que se le atribuyd a Guillermo el mérito de
ser el padre fundador del pais naciente.

Por aquella época, los agricultores holandeses
se encontraban desarrollando los cruces de za-

nahorias, con el fin de aclimatar y mejorar su
sabor, lo que hizo que se extendieran por toda
Europa, hasta convertirse en el color estandar
de la verdura. En algun punto de esta historia se
extendid y popularizé el rumor de que los agri-
cultores holandeses de la época desarrollaron la
variedad de la zanahoria naranja como muestra
de respeto a la Casa Orange y a Guillermo.

Por muy romantica y pintoresca que sea esta
historia, John Stolarczyk afirma que “no hay
pruebas documentales de que los holandeses
inventaran las zanahorias naranjas para honrar
a su familia real” y anota que, aunque el desa-
rrollo y la estabilizacion de la raiz de zanahoria
naranja parecen datar de esa época en los Pai-
ses Bajos, es poco probable que el homenaje
a Guillermo de Orange tuviera algo que ver”
(Hariharan, 2023).

Investigadores-historiadores como Stolarczyk &
Janick (2011) concuerdan que quienes introdu-
jeron las primeras semillas de zanahoria naranja
en Europa fueron comerciantes islamicos que se
desplazaban entre la Peninsula ibérica, lo que era
el Imperio Otomano y el norte de Africa. Aproxi-
madamente dos siglos antes de que Guillermo de
Orange incitara a la insurreccion, estas posturas
se encuentran fundamentadas en la descripcion
de lo que parecieran zanahorias naranjas y pur-
puras en Espafa a partir del siglo XIV.

Lo anterior se refuerza con las descripciones del
agronomo y escritor espafiol Alonso de Herrera,
que en 1513 describe plenamente a la hortaliza
bajo el nombre de “cenoria”, mientras que Mi-
quel Agusti (1617) la denomina “Paftanagues™y
da cuenta de su presencia en jardines y huertos,
ademas de recomendaciones para su cuidado.
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Cabe aclarar que todo esto ocurre en el marco
de la presencia morisca en el territorio espafol,
junto con la marcada y ampliamente difundida
tradicion del jardin-huerto por todo el territorio
del Al-Andalus. Al respecto, Santiago Beruete
sefiala que “en los jardines botanicos de las al-
munias o granjas de recreo se aclimataron mu-
chas especies vegetales provenientes de orien-
te”, como la zanahoria. Esta es una referencia
importante, ya que se circunscribe durante y
después del periodo de dominacién mora, abar-
cando el mismo espacio de tiempo de aclimata-
cion de la variedad naranja en Holanda.

Una vez se aclimat¢ la variedad naranja, se esta-
blecid su comercio junto con otros productos de
larga duracion, por cuanto la independencia llevd
un par de siglos después a que Holanda se cons-
tituyera en una potencia agricola en el continen-
te europeo. Asi, la nueva variedad se propago y
prosperd con facilidad en la zona climatoldgica
templada y humeda de los Paises Bajos. “La va-
riedad anaranjada crecia muy bien en los climas
y entornos [holandeses], mejor que la purpura y
la amarilla, y era mas productiva, estable, unifor-
mey confiable” (Stolarczyk & Janick, 2011). A ello
contribuyd también que hubiera una alta recep-
tividad de la variedad por parte de paises como
Francia, Alemania e Inglaterra.

Dada su alta demanda en el mercado, el Esta-
do holandés empled la hortaliza para reforzar
el color nacional de la nacidn en expansion, lo
cual seria, quizas, una explicacion mas logica
del origen de la conexién entre Guillermo de
Orangey la zanahoria.

Su difusién en Europa en la Edad Media la puso
al alcance de las clases menos favorecidas,

dado su parecido con su prima la chirivia (Pas-
tinaca sativa L.), una hortaliza de invierno per-
teneciente a la familia Apiaceae, al igual que la
zanahoria, el apio y el perejil, de color blanco a
crema, que en apariencia tiene similitudes con
la zanahoria, aunque es mas dulce y posee un
sabor levemente mas terroso.

Originaria de Europa y Asia, ampliamente difun-
diday consumida en el Mediterraneoy el norte de
Europa, previo a la diseminacion de la zanahoria,
la chirivia en estas regiones se constituia como
una de las principales fuentes de carbohidratos
en la dieta; aunque se puede consumir, cruda era
empleada mayoritariamente en sopas, purés y
guisos, por su sabor dulce y suave textura.

Entrado el Renacimiento y con el ascenso de
la familia Médicis, aparece en escena Catalina
de Médicis, quien impone en la corte, por asi
decirlo, el consumo de legumbres, lo que im-
plica el establecimiento de huertos, la llegada
de jardineros y, por supuesto, la contratacion
de cocineros. Para esta época, chirivias, zana-
horias y legumbres en general se consideraban
como un aditamento necesario en las sopas de
los campesinos, mas no en la mesa del sefor
feudal o de los cortesanos.

Un siglo mas tarde, con la entrada en escena
del reinado de Luis XIV, quien solicitaba la pre-
sencia de frutas y legumbres todo el afio, apa-
rece el célebre abogado, agronomo vy jardinero
Jean-Baptiste de La Quintinie, encargado de los
huertos en el palacio de Versalles, aunque en
su obra pdstuma, Instruction pour les jardins
fruitiers et potagers (1690), no hace referencia
alguna a la zanahoria naranja que conocemos
en la actualidad, debido a lo que parece una
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predileccion de Luis hacia las zanahorias pali-
das, por su cercania con la chirivia y a que el
proceso de mejora, aclimatacion y distribucion
aun se encontraba en pleno desarrollo.

La introduccién de la zanahoria en Europa du-
rante el siglo XVII fue paulatina, pero su entrada
triunfal en las mesas aristocraticas se da en el
siglo XVIII con la regencia de Felipe de Orleans,
quien ofrecia a amigos y visitantes la posibilidad
de descubrir legumbres raras, entre ellas la za-
nahoria naranja, que para la época ya gozaba de
cierta popularidad.

Pese al esfuerzo de mejorar la especie, se man-
tuvieron las variedades originales, presentan-
dose cambios en la forma, tamafo y coloracion,
correspondiendo a la tradicion cultural del lugar
de diversificacion, que con el paso del tiempo dio
lugar a una mejora de su sabor.

Es necesario aclarar que la coloracion de esta hor-
taliza no solo tiene una finalidad estética, desde
el ambito bioldgico y culinario, sino que las va-
riedades también poseen diversas caracteristicas
nutrimentales segun su tonalidad; asi, la zanaho-
ria purpura es rica en antocianinas, con propie-
dades antioxidantes; la zanahoria amarilla es rica
en xantofilas, con propiedades antioxidantes;
la zanahoria blanca es rica en fitoquimicos, con
efectos antiinflamatorios; la zanahoria purpura a
negra contiene antocianinas y compuestos feno-
licos, que ayudan a reducir la presion arterial y
disminuyen los trastornos neurodegenerativos,
como se ha mencionado en capitulos previos.

La zanahoria naranja tiene una fuerte presen-
cia en casi todas las culturas culinarias que la

conocen, habiendo claras preferencias y mar-
cadas diferencias segun el tipo de cocina; asi
pues, mientras que en el continente asiatico
hay una predileccion por las zanahorias de rojo
intenso a violeta, en Estados Unidos hay una
predileccion por la variedad Imperator, mayo-
ritariamente empleadas crudas en ensaladas y
aperitivos, por su gusto y su textura crujiente,
largas y delgadas, con un extremo cénico y un
tono naranja profundo.

En Gran Bretafia hay un marcado consumo de
la variedad Chantenay, cuyo uso se enfatiza en
asados y estofados, por su sabor terroso pro-
fundo, cortas y anchas con un extremo conico
y un color rojizo-naranja. En Francia la prefe-
rencia va por la variedad Nantes, de consumo
directo o en crudo o ligeramente cocida, de tex-
tura crujiente, dulce y tierna, de forma cilindrica
y punta contundente.

Otras variedades de presencia generalizada en la
cocina son la Danvers, considerada la zanahoria
naranja por excelencia, ideal para cocinar y en la
extraccion de jugo, que se caracteriza por una for-
ma conica y por poseer una piel suave, y las Mini o
baby, empleadas para decorar, en ensaladas cru-
das o de consumo directo, de sabor dulce, peque-
fias y redondas, con un color naranja brillante.

Aunque la obtencion de variedad naranja po-
sibilité su diversificacion, esta universalizacion
por un color, gusto y sabor especifico desem-
bocd en una obligada estandarizacion y apre-
ciacion por dicha variedad, estableciendo tipos
especificos de zanahorias naranjas apreciadas y
empleadas en la cocina europea segun fines es-
pecificos y una marcada disminucion de gusto y
consumo por sus diversas variedades.
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En la gastronomia

En Gran Bretafia, las recetas de pasteles de za-
nahoria comenzaron a aparecer en los libros de
cocina de los siglos XVIII y XIX, aunque el auge
por el uso de zanahorias en los postres resurgio
en el Reino Unido y tomd mayor interés duran-
te la Segunda Guerra Mundial, cuando el sumi-
nistro de azucar escased. Asi, las raices que se
cultivaban en los huertos familiares, como za-
nahoria, patata, remolacha, chirivia y nabo, se
convirtieron en una alternativa al azucar para la
elaboracion de postres.

El pastel de zanahoria, que inicialmente surge
como una solucion para apalear el hambre y
saciar las ansias de algo dulce, se transforma
en un articulo novedoso, pero al popularizarse
pasa a ser un postre corriente. Sin embargo,
mas adelante, en la década de 1960, empieza a
verse en las estanterias de restaurantes y cafe-
terias de Estados Unidos.

Conclusiones y
perspectivas del autor

» La homogeneizacion del color naranja ha
desplazado otras variedades de zanahoria
(moradas, blancas, rojas y negras), lo que
ha reducido la diversidad culinaria, agricola

»

»

»

y genética de la especie. Esta situacion pue-
de conllevar una pérdida para la seguridad
alimentaria, el patrimonio biocultural y la
innovacion gastronomica.

La riqueza terminoldgica de la palabra “zana-
horia” revela una construccion cultural com-
pleja, influenciada por raices drabes, vascas,
latinas, francesas e inglesas. Este hallazgo
etimoldgico subraya el papel de la zanahoria
como objeto linglistico, histdrico y alimentario
profundamente arraigado en diversas culturas.

Las fuentes histéricas —como el libro ilus-
trado de Dioscorides o los tratados agri-
colas de Herrera y Agusti— documentan
la existencia de multiples variedades de
zanahoria cultivada desde el siglo | d.C., in-
cluyendo formas silvestres y pigmentadas.
Estas evidencias contribuyen al rescate del
patrimonio agro biodiverso y a la validacion
de saberes tradicionales agricolas.

Comprender el origen de la zanahoria favore-
ce una agricultura mas consciente, diversa y
sostenible, en tanto que reconocer y revalorar
la historia evolutiva y cultural de la zanahoria
puede fortalecer los procesos de extension
rural, especialmente en programas de rescate
de variedades nativas y consumo informado.
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Para
s no olvidar... )

» Lazanahoria es una de las hortalizas mas antiguas del mundo y su domesticacion ocurrio
hace mas de 5.000 afios en la meseta persa, a partir de raices silvestres blancas y amarillas.
Esto evidencia una trayectoria milenaria de coevolucion con los sistemas agricolas y
]tlumanos, que permite comprender su amplia adaptacion ecoldgica y su diversidad

enotipica.

»  El color naranja de la zanahoria no es natural, es una creacion agricola de la Europa del
siglo XVI, especialmente en los Paises Bajos, cuyos productores cruzaron variedades rojas y
amarillas para obtener raices mas dulces, jugosas y anaranjadas.

» Las variedades de zanahoria son preferidas segun regiones y tradiciones culinarias,
mostrando un importante potencial de diferenciacion de mercado. Por ejemplo, la Chantenay
es valorada en Reino Unido para asados, la Nantes en Francia para consumo crudo y la
Imperator en EE. UU. para snacks y jugos.

» Durante la Segunda Guerra Mundial, la zanahoria f_ue clave en épocas de escasez: endulz6
postres cuando no ha_bia azlcar, se us6 como sustituto en pasteles, galletas y dulces, que
K demuestra su versatilidad en momentos de crisis alimentaria. /
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