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MANCERINA

Real Fabrica de Prateria de Martinez. Madrid

1845

Prata na sua cor

Salvilla: 22 x 12 cm. Varandifia: alt. 3,5 cm; diam. boca 9
cm.

N2 Inv. 4.450

Mancerina é o nome que recibe un orixinal utensilio crea-
do no século XVII para o servizo do chocolate. Tratase
dun prato ou bandexa que ten como caracteristica princi-
pal o feito de contar cunha abrazadeira circular no centro,
moitas veces de paredes caladas, destinada a soster o
pocillo ou xicara en que se serve o saboroso liquido. A
denominacion deste curioso obxecto débese a un dos
marqueses de Mancera, e é tradicionalmente atribuida a
sua invencion e introducion en Espafia, ao que ostentou o
titulo por primeira vez, don Pedro de Toledo y Leyva.
Coéntase que o marqués —home refinado, elegante e
vicerrei do Peru entre 1639 e 1648— puxo de moda en
todo o vicerreinado os faladoiros literarios que eran acom-
pahados con cuncas de chocolate fumegante. Como
seica era habitual que os ilustres convidados acabasen
coas roupas manchadas ao envorcarenselles os pocillos,
ideou o sistema de colocalos no medio dunha varandina
unida ao prato. Outros autores atriblen a sua invencién a
Antonio Sebastian de Toledo, fillo do anterior e tamén
vicerrei, el de Nova Espana, entre 1664 e 1673.

En calquera caso, os primeiros exemplares desta xenui-
na peza espanola de vaixela serian realizados en prata
en obradoiros transatlanticos por ourives hispanos.
Despois da sua introducion en Espafa, xunto as
mancerinas en prata, serian as mais importantes manu-
facturas ceramicas como Alcora, primeiro e mais tarde
Talavera e Manises as que difundirian o invento mediante
a sua fabricacion en louza e porcelana, converténdose

en obxecto de moda demandado polas clases altas da
sociedade espanola, especialmente a partires do século
XVIII en que o consumo de chocolate alcanzou o seu
auxe, acadando auténtico caracter de ritual social.

Ademais, o cerimonial do novo produto americano tendeu
a traspasar as fronteiras sociais e se este se consumia de
forma cotia nos palacios en fina louza, tamén os
obradoiros ceramicos populares elaboraron ata moi
entrado o século XX as chocolateiras tradicionais —exem-
plos hai abondosos na ceramica popular galega, como
Bonxe, Bufio ou Niflodaguia— que nos falan da extension
do consumo ocasional tamén entre o elemento popular.
Xoaquin Lorenzo recolle no volume de Etnografia da
Historia de Galiza, no seu estudo sobre o oficio de choco-
lateiro, o xa daquela —mediados do XX— extinto costume
de as familias acomodadas chamaren ao “chiculateiro”,
ainda que eran elas as que compraban na tenda os pro-
dutos “escollendo os de millor calidade e, de diante diles,
faguiase o chiculate para todo 0 ano”. Sen dubida a forma
de garantir a calidade do manxar ante as numerosas
adulteracions a que foi historicamente sometido.

A mancerina que conserva 0 museo ingresou nas suas
coleccions en 1972, integrada no conecido como Legado
Parada Carballo. A nivel morfoldxico, tratase dunha
salvilla de tipo rectangular e perfil ondulado, coas beiras
elevadas e decoradas por sinxelos motivos calados que
debuxan unha palmeta nos lados curtos, formando as
asas. O borde presenta un cordén sogueado. O campo é
liso e mostra no centro unha varandina ou abrazadeira
formada por sete follas de acanto inscritas en formas
lanceoladas, que se curvan cara a féra. No reverso figu-
ran os punzons que a identifican como peza madrilefia de
1845 saida da Real Féabrica de Prateria: castelo e escudo
coroado con 0so e o érbedo, ambolos dous sobre a cifra
45, —contrastes oficiais da Corte e Vila de Madrid respec-
tivamente—, e o punzén z/M, dentro dun selo bilobulado,
marca correspondente a Fabrica de Martinez. Esta impor-
tante fabrica non estaba xa nas mans do seu fundador, o
ourive aragonés Antonio Martinez Barrio, senén do seu
xenro, don Pablo Cabrero y Cosculluela, quen perfec-



cionara o método de producion industrial inaugurado coa
fabrica, en 1778, e quen dirixird a empresa no momento
de maior expansion e difusion da sua prateria industrial.

Segundo o profesor Cruz Valdovinos, o tipo de mance-
rina caracterizado pola salvilla rectangular, asa laterais
e varandifa baixa con motivos vexetais naturalistas foi
0 que se impuxo na corte de Isabel Il substituindo ao
dominante baixo Fernando VII, de prato circular e
varandina alta calada con cenefas de motivos neoclasi-
cos. Este autor apunta que malia non terse determinado
a orixe destas mancerinas, é posible que fosen unha
tipoloxia creada pola Real Fabrica da que se cofiecen
alguns exemplares como un do Museo Municipal de
Madrid, datado en 1836, e da que se crearon variantes
como as das mancerinas de duas varandifias, para o
pocillo de chocolate e, a maior, para termar do vaso de
auga que acompahaba. Este novo tipo comeza a afas-
tarse da estética neoclasica imposta desde os comezos
da Fabrica para achegarse xa a sensibilidade romantica,
cos seus motivos vexetais e naturalistas.

A invenciéon da mancerina vai intrinsecamente ligada,
pois, a extension do consumo de chocolate, un alimen-
to elaborado a partir da planta do cacao cuxa historia e
orixe aparece arraizada na mitoloxia centroamericana.
O deus benéfico do pobo azteca, Quezatcoalt, regalaria
esta arbore dos deuses aos homes antes de ser expul-
sado do Paraiso, para que lles dese forza e vigor men-
tres preparaba o seu regreso a terra. Do valor que se lle
deu as sementes de cacao falanos o feito de que foran
utilizadas como moeda, e que a bebida célida e amarga
que se preparaba con elas fose cientificamente cofeci-
da como “ Theobroma cacao”, o que quere dicir “bebida
dos deuses”. Os aztecas foron os primeiros consumi-
dores de cacao e preparabano fervendo en auga os
grans moidos, mesturados con farifia de millo, mel e
diversas especias como canela ou chile. A bebida resul-
tante era chamada en nahuatl ou azteca xocoat/, termo
do que deriva o nome de chocolate que se lle deu en
Espafa e que con poucas variantes na sua grafia e dic-
cion pasou a maior parte das linguas.

A historia conta que o primeiro europeo que tivo conece-
mento deste froito foi Coldn durante a sua cuarta viaxe
(1502), pero a sua introducion en Espafna non teria lugar
ata 1519 da man das xentes de Hernan Cortés. Na
difusidon e adopcion do chocolate no noso pais tiveron
grande relevancia as ordes relixiosas, pois parece ser
que foi un monxe do Cister, frei Aguilar, companeiro de
expedicion de Cortés, o que enviou 0 primeiro cacao,
xunto coa receita do chocolate a don Antonio de Alvaro,
abade do mosteiro de Piedra, en Aragon, e que foi nesa
cocifa monacal onde, alé polo ano 1534, se elaborou por
primeira vez o chocolate en Europa. Dende entdn existiu
unha grande tradicién chocolateira na orde cisterciense e
de feito alguns dos seus mosteiros mantefien unha
estancia denominada “chocolateria”. Outros mosteiros e
conventos acollérono nas sulas cocinas, variaron e
melloraron as receitas e espallarono por Europa, non sé
como gulosina ou larpeirada, senén tamén polas suas
propiedades medicinais.

Non faltaron, porén, as polémicas sobre a bondade ou
maldade do chocolate —especialmente dentro da Igrexa—
en relacion aos seus supostos efectos medicinais, adi-
tivos, afrodisiacos ou pecaminosos. A querela relixiosa
sobre se o chocolate era ou non bebida apta para o
tempo do xaxun, se era licita ou ilicita, chegou en 1569,
ao propio Papa Pio V, quen, como bo bebedor de choco-
late, lle deu a razén aos seus partidarios, o que non foi
Obice para que algunhas ordes moi rigoristas, como os
Carmelitas Descalzos, chegasen a prohibir aos seus
membros tomalo, a non ser en caso de enfermidade.

Simpatica e ilustrativa destas polémicas é a referencia
que recolle Pérez-Tenessa no seu interesante artigo “La
fabulosa historia del chocolate”, onde conta a resposta
que deu o primeiro Bispo da cidade mexicana de Puebla,
don Juan de Palafox, & pregunta de porque non tomaba
chocolate: Mo /o hago por mortificarme, sino porque no
haya en casa quien mande mas que yo, y tengo observa-
do que el chocolate es alimento dominante, que en
habitudnaose a €/ no se foma cuando uno quiere, Sino
cuando quiere é.



MUSEO DE OURENSE

O edificio histérico que é a sede do Museo esta pechado

ao publico por obras de reforma. Ainda asi, cando € posible, se
facilita a sua visita, libre e tamén con posibilidade de guia, para
conecer os restos conservados e descubertos como resultado
da intervencién arqueoloxica realizada. O solar foi ocupado
dende época romana— da que fican algunhas testemunas frag-
mentarias, pero relevantes na historia da Cidade de Ourense—, e
seguidamente por unha necrdpole altomedieval, para finalemnte
servir ao pazo do bispo de Ourense, construccion civil romani-
ca do século XlI, moi completa e que se definiu na sua totalida-
de espacial e volumétrica, ainda que foi obxecto de engadegas
e modificacions ate configurar o actual conxunto, monumento
histérico artistico declarado en 1931.

Mais informacién e imaxes na nosa paxina web:
http://www.xunta.es/conselle/cultura/patrimonio/museos/mapour

FACHADA DO EDIFICO A PRAZA MAIOR

ESCOLMA DE ESCULTURA

En tanto se realizan as obras de remodelacion ofrécese

aos visitantes unha visién das colecciéns do Museo a través
dunha coidada seleccién de pezas de escultura, dende a proto-
historia ao barroco, na sala San Francisco. Esta é a antiga igre-
xa da Venerable Orde Terceira (VOT) de San Francisco, que se
sitia a carén do cemiterio e do exconvento do mesmo nome,
onde esta o claustro gético e a nave da igrexa cos seus monu-
mentos funerarios goticos e renacentistas.

O horario de visita € o seguinte:
Mafa: martes a domingo , de 9,30 a 14,30h
Tarde: martes a sabado, de 16,00 a 21,00h

'4 |,. ' / i TN Permanece pechado os luns e festivos

Outros servizos do Museo

ESCOLMA DE ESCULTURA, SALA SAN FRANCISCO

Os servizos de informacion xeral, biblioteca e consulta de inves-
tigadores estan disponibles na ubicacién provisional do Museo,
na rua Xilgaros s/n (Centro Santa Maria de Europa, a
Carballeira), 32002. Ourense.

Horario de atencién ao publico: de luns a venres, de 9,30h a
14,30h e de 16,00h a 20,30h
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