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"DII:CIO NAHIU I'OttiLOllltO" 

CAPITA 

Escnb~: BARRY C. DAVIDSON 

Sobre el pescado Ca pitún que existe en la Sabana d~ Bogotá, hemos 
encontNtdo notldas muy completas en muchos croniR to.s, y comen zamos 
con las informuciones df1dus por el dis tinguido natura list a. don Fran
cisco Bayon, quien en su artícuJo "P esca do Chimbe o Cupi tnn", publi
cado en La Caddad. a ño l , númer o 5. en Bogotá el 21 de octubre de 
1864, y f1rmado con las inic-iales F . B .. dice q ue e~<ls te un ' 'jéne ro de 
p t>CPs m alacoptC'rJjlOs i del orden de los apodos, familin de los an guiH
formes .. . Agreg:t que "este jénero encierra una especie, el ••Eremophi
Jus Mutitii que VlVf'n en Ja~ aguas del Río F u nza l)n Bogotá, dPscr ito 
por e l Baron de Humboldt 1 dedicado al señor Mutis". 

Don Liborio Ze rda, ~n su artículo titulado "El Dorado", publicado 
en e l Papel P .:-nod1co Ilus trado. año II. número 43. en Bogot3 el 5 de 
ju lio de 1883. página 308. dice que "usaron Jos Chibchas como ahme n
to . . el Pt'SC"ldo dt'l Río Funza y de otrO~ río<> que u-.maban Gua
moybyca pescado negro . . . Jos Españoles los llamar on pescado capi tán; 
el pescado que llam3ron los indios ch!chine-gui , quP es ... 1 capitán pe
queño". 

Don J ua n de Cac;tcJ1.,no~. n uestro más antJ~uo cronl!;la. <'n su "H is 
toria del Nue vo Re ino de Granada" . tomo I , Madrid 1886. pógina 279, 
anota: 

"y dentro de seis rlía.s dieron vis ta 
a Tlnj'lcács, JlOb1ación que goza 
del espacioso lago Síguasinza, 
seminario de pece~ sin escama. 
de rnccion de lnmpreas pequeñuelas , 
cuyo grueso será como tres dedos 
meno · o mác; a lgunos, y de largo 
el dt- mi~ lonwitud de palmo y medio; 
pr.-cio' o cm c:~bor aunque flcgmo~o9; 
pttro de semej ante pesqoe!'ía 
viven ~n Santa Fé más regalado . 
por f'f en general más corpulentos 
esto~ peces, y el agua do se pescan 
río corriente, Fontibón, llamado". 

El prim C!r cronista de! l nd1as, don Gon z'llo F ernúndez de Oviedo y 
Valdés, en <;u "Jh~toJ Ja General y Natural de la In líos'', publicada en 
Madrid en 1852, tomo II, pá gina 407, agrega a lo anter ior : 
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,.Pescado h~y poco, y en la provincia de Tunja ninguno, y en la de 
Bogotá lo que p~sa por un río que atraviesa por la mitad de la provin
cia, en el qual se toma un pescado no muy grande, pero en extremo 
sabrosso y bueno". 

El ob1spo don Lucas Fernández Piedrahita, en su "Historia Gene
ral de las conquista!; del Nuevo Reino de Granada'\ segunda edícion, 
publicada en Bogotá en 1881, página 6, agrega : 

"Entre todos (lo. peces). el más aplaurudo asi de Jos extranjeros co
mo de lo~ naturales. es el capitán. de que abundan las provincias de 
Bogotá, Tunja, Panchos, Ebaté y Sutagaos, s i bien por la diferencia 
que hay en la forma de la cabeza, le nombran bagre en unas partes y 
en otras chimbe; pero en el que tiene el Río de Bogotá, ha observado 
la cunosidad un prodi~io grande, y es, que d1vidtdos Jos hueo:;os o espi
nas de la cabeza, representa cada uno de por sí una de Jas insignias de 
la pasión de Crjslo Nuestro Señor; de suerte que se mira la 1anza, la 
cr uz, los clavos y asf do los demás". 

Esta semejanza de los huesos o espinas de la cabeza con los instru
m en tos de la pasión de Cristo, fue anotada por este autor por la pr imera 
vez, pero esta información es repetida después por otros cronistas como 
Fray Alonso de Zamora, Fray P edro Villamor, por el médico J osé Félix 
Mcrisalde, en su "Epitome de los Elementos de Higiene", publicado en 
Bogotá, en 1828, etc., ele. 

El Padre Fray Alonso de Zamora, en su "Historia de la Provincia de 
San Antonio del Nuevo Reino de Granada", segunda edición, publicada 
en Caracas en el año de 1930. página 52, dice: 

"capitán, de que abundan los ríos de Bogotá. Boza y Cerrezuela; tie
ne la piel salpicada de pintas doradas". 

Fray Pedro Villamor en "Vida y Virtudes de la Venerable Madre 
Francisca Maria del Niño Jesús", publicada en 1721, página 9, agrega 
que los rios de Bogotá producen abundantes peces "otJ·os mayores de 
color amarillo, negro y azul, sin escama, llamados capitán ... 

El doctor <:>n medicina, M. L eblond, en su "Memor ia leida en l a 
Academia do CicndnR de Paris el año de 1786" que fue publicada en la 
Revista Litera dn. uño JI, Entrega 25, en Bogotá en mayo de 1892, y 
t raducida por RafClel Moria Carrasquilla, Pbro., dice en lo. pt'iginn 79: 
"capitán . Es un pC"c~cillo de un pie de largo y seis pul~adas de grueso, 
carnoso y exquisito al paladar; mor a en las aguas turbias y fangosas 
del do". 

Don J osé Maria Snlazar en su "M~emoria De~cripllva del País de San
ta Fé de Bogotá", publicada en Semanario del Nuevo Reyno de Grana
da, tomo JI, número 28. en Santa Fé, el 16 de julio de 1809. página 200, 
habla de: "pez ... que los Españoles han designado con el nombre de 
Capitán cuya longitud mayor es la de un pie de rey y cuyo grosor 
jamás pasa de tres pulgadas ... 

Conselheiro Lisboa. en su ''Relacao de urna v1ajem a Venezuela, No
va Granada E Equador", publicada en Bruselas en 1886. página 233, 
dice con mucha gracia, que es un "pez . . . de que apenas hay una es
pecie en el rio Funza, al que llaman capitán, tan excelente que, si de 
mi dependiese, ya lo hubiese promovido a Coronel". 
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Hacia 1864, se hicieron interesantes experimentos que comprobaron 
la presencia de yodo en el pescado Capitán. Efectivamente, don Fran
cisco Bayon en su artículo ya citado. ccPescado Chimbc o Capitán", pu
blicado en La Caridad, página 72, dice que ~«contiene una gran canti
dad de yodo ... (y que) . no es muy a propósito pnro un régimen 
dietético ... (porque) ... la fatiga, el malestar que producen en el estó
mago las com1das en que se usa del pescado. son ocasionadas por la 
presencia del yodo que este contiene". 

11En mi concepto -agrega- el no encontrarse coto en hl planicie al 
Occidente de Bogotá, como en Fontibón i Funza, en donde el agua 
de que usan los habitantes es regularmente pantanosa, proviene de que 
esa agua como la de los rívs en donde los pantanos toman su origen, 
contiene yodo". 

H acia 1870. el cientrfico doctor Liborio Zerda confirmo lo~ resulta
dos de aquellas investigaciones. Efectivamente, en L a Cnrirlad. año VT, 
número 6, que solió en Bogotá el 14 de julio de 1870. don Liborio pu
blicó un artículo titulado "Yodo en el Pescado del Funza". en cuya 
página 85 da reRpnldo n los estudios y análisis hechos yn por el señor 
Bayon. En la página 86, agrega: "He observado que las r eacciones que 
demuestran la presencia del yodo en el pescado, son múc; notables en 
los de m-ande talla tomados en e1 verano, cuando son muy escasas las 
aguas del Funza y más abundante el fango". 

F inalmente. la preparación del famoso Capitán en cazuela. que es 
uno de los platos tipicos de que se enorgullece la cocin~ 5abanera. se 
encuentra indicada, en todos suc: detalles. oor el autor John Truth (Je
r ónimo Argáez ~cgún el Indke del Zipa, Tomo I julio 1878), en su obra 
El Estuche. tomo 11. segunda edición. publicada en Bogotá en 1884. 
página 10, en donde se da la receta en la siguiente forma: 

"Pescado Caultán a la Bog-otana ... Echese en la cnntiCiad de agua 
que sea suficiente para cubrir en la cacerola el pescado que se ha de 
preparar, media onza o poco más de sal, do.ce granos de pimie"'ta blan
ca. un manoio de perejil y dos o tres raíces de la mi~mn planta: estas 
r aices se cortan en tronco~ y enseguida se raian a lo Jorgo. HiPrva$e a 
fupgo lento h asta que las raíces de pereiil estén tiernos, lo cual tarda 
de 30 minutos a una hora. Entonces, échese en csla nguo el prscado 
cuidadosamente limnio y desespinado, y en trozos de trNI o ctlot'ro de
dos. Espúmese C'l liquido y déjese hervir el pescnño oor ocho o doce 
minutos, cuidando que no se vaya a abrir o a deshacer" . 

"Dos minutos antes de sacar el pescado, se le echo una cucharada 
grande de perejil picado. Sáquese con cuidado el pe~caño con las raíces 
de pereJil solamente. pón~ase en un olato y éches(' encimn el liquido 
en el cual se cocina. Encima se le exprime el sumo de medio timón.,. 

"Queda muy bueno también cociendo el pescado no en agua. como 
hemos dicho, sino en un caldo espeso hecho de las cabezas y cola~ de 
los pescados, con perejil y pimienta. Este caldo se cuela por una manga 
y en él se cuece el pescado''. 

En la actualidad, el pescado capitán ha desaparPciclo cnsi comole
tamente de la Subana de Bogotá. Las aguas del Rio Bogotú. adonde van 
a parar los deshechos químicos de las factorías establecidos en sus ori
nas, y toda suerte de desperdidos, etc., estan perfectflmcntc contami-
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nadas y esto ha traido como concecuencia la muerte del pescado Ca
pitán. 

En consecuencia, son pocos los sitios en donde puede comérsele en 
Bogotá. En el campo, unas pocas personas se dedican a criarlo por ne
gocio, pero aún asi, una vez obtenido, debe dejársele en agua varios 
d1as para que suelte el lodo que trae y quede apto para el consumo. 

Pueda ser que esta situación se corrija, pues evidentemente el Ca
pitán en cazuela es una de las especialidades culinarias nuestras, que 
hacen honor a la cocina regional colombiana. 

Bogotá, 1967. 
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