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Presentacion

uando me fue sugerida la idea de coordinar una edicién especial de

Presente y Pasado. Revista de Historia de la Universidad de Los Andes
que hoy es el ndmero 52, dedicado al variado universo de la gastronomia
y su evolucién en investigaciones, histdricas y bibliogréficas en Venezuela,
por parte de su Editor, el historiador profesional Isaac Lépez, la asumi con
la responsabilidad y en conciencia que desconocia la légica de elaboracién y
consecucion de los materiales estrictamente académicos. Ademds, en medio
de una situacién compleja del pais y en particular del 4mbito universitario.
Adicionalmente estdbamos en un mundo sorprendido por una pandemia,
que nos llegé como una flecha lanzada al vacio, y obligé al pais a estar ence-
rrado en casa y lejos de los centros de investigacién y las bibliotecas ptblicas
y privadas para las consultas necesarias. Sin embargo, con esa realidad, nos
propusimos invitar a algunos especialistas que han dedicado sus lineas de
investigacién al tema de gastronomia, entendiendo esta como un concepto
mds amplio que la sola culinaria.

En esta edicién encontraremos eso, miradas desde diversos dngulos
metodoldgicos y textos que ofrecen una perspectiva al lector de una revista
dedicada al estudio de la historia que reconoce el fenémeno de la gastrono-
mia y su importancia histérica. Como lo planteé el historiador y docente
José Rafael Lovera: “la Historia de la Alimentacién, inaugura asi un espacio
académico dedicado al estudio de la alimentacién desde el campo de las
humanidades y las ciencias sociales.” Entendiendo que en este término
gastronomia, concurren las ciencias naturales y sociales, con aportaciones
en la cultura, la historia, la literatura, la filosofia, la economia, la geografia,
la biologia, la fisiologia y la religién, entre otros saberes.

Por otro lado, el tema de la cocina y la gastronomia ha impactado de ma-
nera positiva a la industria, nuevos emprendedores, la restauracién, la publicacién
de recetarios y estudios. Reconocimiento de un gusto, productos endémicos
en proceso de investigacién y reconocimiento como DOC (Denominacién de
Origen Controlada), la conciencia de que poseemos una gran biodiversidad y
la presencia medidtica de cocineros (nuevas y anteriores generaciones). Aunque
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también estén presentes la banalizacion del oficio de cocineros que conciben la
cocina como espectdculo. En general, el fenémeno gastronémico agrega valor
a la cultura y al turismo, convirtiéndose en una variable econémica de suma
importancia para paises que dependen de su oferta turistica, incluso a paises
mineros o que exportan exclusivamente un solo producto.

:CON QUE NOS ENCONTRAREMOS EN ESTE NUMERO?

Juan Alonso Molina Morales, historiador y cronista gastronémico
del Municipio Iribarren del Estado Lara, se ocupa de revisar precisamente
a “La gastronomia como objeto de investigacién en la Venezuela de la
emergencia alimentaria.” Su estudio, de forma mds amplia y generalizada,
se evidencia desde la década de 1980, correspondiendo con un periodo de
consolidacién de las clases medias, desarrollo de la mesa publica en Caracas
y demds ciudades principales, e interés creciente de medios de comunica-
cién y del puablico sobre la cocina, especialmente la culinaria tradicional.
Pero la crisis econémica y la emergencia nutricional han conmocionado el
régimen alimentario, y la restauracion, planteando retos ineludibles para la
investigacién. Molina Morales agrega, en su articulo, una amplia bibliografia
para los que se inicien en el estudio de la gastronomia.

Emanuele Amodio, antropélogo de la Universidad Central de
Venezuela, se dedica desde hace tiempo a estudiar los procesos de evolu-
cién y comercializacién de rubros en el siglo dieciocho, y nos trae en esta
oportunidad “Los fideos criollos. Introduccién y consumo de pasta seca en
Venezuela durante el siglo XVIIL.” Nos informa sobre el consumo de fideos
y, en general de pasta seca, atribuido fundamentalmente a la presencia de
emigrados italianos. Amodio ubica segtin sus investigaciones, la presencia de
este producto mucho antes de las migraciones italianas y su introduccién en
el comercio. Demostrando que su consumo fue consistente con su presencia
en la mesa criolla, hasta su ineludible reinado durante el siglo XXy hasta hoy.

El antropélogo Luis E. Molina, titula su investigacién “Azicares y
embriagantes. Produccién y consumo de derivados de la cana de azticar
en la Venezuela decimondnica.” En este rastrea los origenes de la cafia en
Venezuela desde el siglo XVI, su difusién social y transformaciones de los
edulcorantes como el azticar blanco, la prieta que hoy llamarfamos lavada,
panes de azdcar enteros, papelones, melados, aguardientes y guarapos de
cana vendidos en los comercios. Molina observa en detalle “la evolucién de
la elaboracién de estos azucares y sus usos y significados distintivos dentro
de la estructura social.”
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Ocarina Castillo D’Imperio, individuo de ndimero de la Academia
Nacional de la Historia, aborda un tema fundamental en su trabajo “Los
alimentos que crecen bajo la tierra”, en estos dias de escases y descubrimien-
tos culinarios tanto en la mesa privada como en la pablica. En su trabajo,
Castillo pone de relieve la importancia que tienen en nuestra despensa
originaria las raices y tubérculos olvidados, estudia el papel que han jugado
en la conformacién de nuestro sistema alimentario estos productos y aporta
una mirada a las cocinas regionales cuando comenzaron a mitad del siglo
XX, su sustitucién influenciada por la modernidad y el impacto de la renta
petrolera en los hdbitos de consumo. Un texto iluminador en cuanto a la
mirada que debemos tener sobre nuestro régimen alimenticio y lo que ella
llama “nuestra recuperacién de sabores en medio de la crisis agroalimentaria.”

El Presidente de la Sociedad Venezolana de Historia de la Medicina
Veterinaria, profesor Naudy Trujillo Mascia, revisa en su articulo “Conside-
raciones sobre las bases pecuarias de la gastronomia de la Regién Histérica
Barquisimeto” el impacto que ha tenido el trabajo pecuario en la regién
centroccidental en el pais, partiendo de una lectura de la historia total con
respecto al ganado vacuno. Como afirma el autor, “una reconstruccién
histérica y a la comprensién del desarrollo de la ganaderfa en Venezuela;
ayudando ademids a entender el impacto que en el desarrollo econémico,
politico y social local tuviese la economia ganadera. Y es que tal impacto
definitivamente determiné algunos aspectos en la formacién de lo que es la
Nacién y el Estado venezolano” y agregarfamos, la formacién del régimen
alimentario que hoy tenemos.

El historiador Neller Ochoa nos entrega un articulo titulado “Hacer
el cacao”: Manuales de cultivo, trabajo y cotidianidad. Venezuela (S. XVIII-
XIX). Su punto de partida es una afirmacién de Adolf Ernts, a propésito
de la Exposicién Nacional de Venezuela, realizada por Antonio Guzmdn
Blanco en 1883, de la fue cronista nuestro visitante aleman, donde afirma
que hay muy pocas referencias sobre el cultivo del cacao en Venezuela. En
este texto Ochoa indaga en la memoria de esos dos siglos, partiendo del
andlisis de cuatro manuales que directamente tratan el tema del cultivo del
cacao durante ese periodo histérico. Una muestra que comienza con “El
cacao y su cultivo”, presente en la obra El Agricultor Venezolano o Lecciones
de agricultura prdctica nacional de ]. A. Diaz (1861), sigue con “Sobre el
fomento y cultivo del cacao”, Memoria de la Sociedad Econdmica de Amigos
del Pais (1834), continua con el Manual para la siembra de cacao (1802)
realizado por el Real Consulado de Comercio de Caracas, y finaliza con
“Modo de fundar una Hacienda de cacao y sus comodidades” (c. 1750),
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inserto en la Colombeia de Francisco de Miranda. Como afirma el autor del
articulo, “mds que juzgar, serfa entrelazar estas recomendaciones, especie
de tensién entre vanguardia y tradicién, para comprender los vaivenes la
actividad durante los siglos XVIII y XIX”, m4s alld de los efectos de las
guerras y el tema de la esclavitud que impact la economia y la desaparicién
de la importancia del cacao y del café, que hoy comienza a renacer, con las
dificultades de siempre.

Finalmente, en esta seccién de Articulos, la profesora Marianella Herrera
Cuenca en sus indagaciones sobre un tema relativamente nuevo en nuestra
ciencia: “La epigenética de los sabores”, nos demuestra como depende la
formacién de una nacién de la calidad de sus alimentos y consumos, como
impacta en la memoria genética una alimentacién adecuada a las necesidades
nutricionales. El origen de los sabores y el desarrollo del sentido del gusto es
un tema relativamente poco explorado, al estudiar temas nutricionales, de cre-
cimiento y desarrollo infantil, y de seguridad-inseguridad alimentaria. Es un
asunto urgente en el que Herrera Cuenca nos llama la atencién mds alld de las
tendencias sobre alimentacién y mesa publica, mas bien depende de las politicas
publicas, formar una republica sana, colocando en discusién temas como: La
programacién fetal de la alimentacién y sus sabores; el retardo del crecimiento,
la calidad y variedad de la dieta. Pero por encima de estos factores, la influencia
de los dmbitos social, politico, econdmico y cultural se convierte en mecanismo
que determina el comportamiento de los individuos.

Quisimos traer tres reflexiones, para la seccién Misceldneas sobre la
gastronomia como patrimonio cultural a través de un bien soportado trabajo
“Sentir y Saber Sabores” de la Doctoranda en Patrimonio Cultural Fabiola
Velasco Pérez, refiriéndose al levantamiento de patrimonios locales durante
los anos 2004 y 2007: “No podemos decir que se hizo un registro de la
gastronomia en esta oportunidad, pero si podemos encontrar en el capitulo
denominado «La Tradicién Oral» las recetas culinarias que fueron significa-
tivas como referentes de las comunidades particulares investigadas, que se
han transmitido de generacién en generacién mediante la narracién oral.”

La reflexién sobre el cocuy del antropélogo Fidel Flores, “Cocuy:
En Pasado y Presente”, donde el autor apunta que “La tradicién no es una
camisa de fuerza ni una frontera, las tradiciones se refundan, se reviven y
sembrar agave no debe verse como un atentado ni una ruptura con la tra-
dicién y no solo se debe sembrar, se debe estudiar y propiciar espacios para
su conocimiento en funcién de un mejor aprovechamiento de las planta-
ciones existentes, incorporando en esa faena la tecnologia disponible para
apuntalar su mejoramiento genético, estudiando otros espacios geogréficos
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ideales para la expansién de su siembra, lugares como los referidos por los
cronistas donde observaron plantaciones silvestres de magueyes...” Un
tema que sigue pendiente en la agenda publica y en el diseno de politicas
adecuadas para proteger y promover el Cocuy.

Marianne Robles se plantea formular una especie de taxonomia de la
bibliografia de la cocina venezolana, la cantidad de variables que se deben
tomar en cuenta al establecer la documentacién gastronémica. “Fuentes para
el estudio de la gastronomia venezolana: una taxonomia en construccién”
se trata de un trabajo que asoma las herramientas metodoldgicas a la hora
de emprender una investigacién sobre la gastronomia. Su profesién de
bibliotecdloga, vinculada a programas sobre de formacién antropoldgica,
nos indica los criterios y el manejo documental, como ciencia auxiliar a la
hora de establecer la diversidad bibliografica que debes acometer a objeto
de formar lo que ella llama “una masa critica”, para poder investigar una
gastronomia en particular. Valioso y orientador trabajo.

Presentamos en Entrevista al reconocido historiador de la cocina vene-
zolana José Rafael Lovera, una especie de Entrevista coral con especialistas en
el tema culinario e investigadores y cocineros. Esta variedad de preguntas nos
permiti6 ver la precision en cuanto a los diferentes conceptos que manejaba
el conocido investigador, partiendo de las ideas en su libro fundamental:
Historia de la alimentacion en Venezuela, 1500-1959; que inici6 la presencia
en la historia venezolana del tema alimentario y su formacién en la sociedad.

Lamentablemente, el historiador de nuestra gastronomia fallecié el 20
de octubre del ano en curso, antes de que la revista circulara. Su obra nos deja
una leccién: rigor y aplicacién del conocimiento a nuestra realidad. Queremos
pensar que con esta entrevista realizada al profesor José Rafael Lovera Gonzilez,
rendimos un modesto homenaje a su memoria y al legado que nos dejé.

En la seccién Documentos Mitla Alcibiades, ensayista y afanosa inves-
tigadora de los archivos y publicaciones periddicas del siglo XIX, se adentra
con sus notas tituladas “Un banquete popular para Antonio Guzman Blanco”
en el andlisis de un precioso reportaje de la época sobre este festejo al poder
en La Opinién Nacional el 29 de abril de 1871. En los pdrrafos comentados
por Alcibiades, vemos que hubo un despliegue en aquel banquete ofrecido al
“Ilustre Americano”, “de lo que actualmente enunciamos como “alta cocina”
y estuvo, ademds, la degustacién de sabores propios de estratos sociales mds
modestos, si los calificamos desde el punto de vista socioeconémico.” Aqui
podemos inferir que lo que se llama ahora lo aspiracional y el oportunismo
politico no es una conducta de esta época, sino que viene desde lejos y que
no solo tiene sentido social.
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Cinco resefas recogen varios textos publicados recientemente a pesar
de la crisis en el sector editorial y de impresién. Marianne Robles comenta
el valor de representacién cultural de lo que somos y la transforman en la
maravillosa mensajera de venezolanidad que es en la actualidad. La arepa
como signo social, como referencia cultural del pais, y simbolo de la gastro-
nomia venezolana, de su tradicién e identidad cultural, estudiados en el libro
[Viva la arepa! Sabor, memoria e imaginario social en Venezuela, de Miguel
Felipe Dorta Vargas. Pudiéramos afirmar que es el trabajo mds completo
sobre este pan venezolano, donde se analiza la relacién histérica y cultural
que tiene la arepa con la venezolanidad, con la cotidianidad del pais desde
el periodo prehispdnico, atravesando los anos de independencia, hasta el
amplio despliegue que tiene hoy en el mundo.

Ivanova Decdn escribe sobre el libro Colombia y Venezuela: Historia,
Alimentacion y Saberes compartidos, escrito por dos antropélogas, Esther
Sénchez Botero (Colombia) y Ocarina Castillo D’Imperio (Venezuela).
Escribe Decdn: “uno de los aportes mds valioso de este libro, en especial para
el estudio y la comprensién de esa “mesa” que une y separa a Colombia y
Venezuela. Tradiciones culturales similares de las poblaciones originarias en
zonas fronterizas, asi como despensas y modos de alimentarse compartidos;
retéricas culinarias que caracterizan el consumo de productos como el maiz,
la yuca, los frijoles y los tubérculos en cada pais y reflejan las diferencias
de gustos, técnicas, modos y significados, tal como sucede con dos panes
ancestrales y comunes: la arepa y el casabe.”

Emanuele Amodio nos resefia el reciente libro de Rafael Cartay La
despensa de la cocina afrovenezolana, propuesta que resulta novedosa y de
mucho interés histérico, dice el comentarista. Una lectura nueva sobre los
aportes de Africa. “Cartay complejiza creativamente el problema de los
aportes “africanos” a la cocina venezolana actual.”

Se habla de una cantidad de platos representativos de la nacionalidad,
pero tal vez unos pocos tienen un autor reconocido publicamente que haya
creado como cocinero una receta de consenso nacional. Por eso, el que
suscribe, resena con entusiasmo al creador de E/ Pastel de chucho, Rubén
Santiago. El, junto con el cronista oficial del Estado Nueva Esparta, Verni
Salazar, han publicado un libro con el apoyo de la empresa privada dedicado
a examinar desde la valoracién por cronistas, periodistas e investigadores
de la gastronomia, la importancia de esta preparacion, ademds de unas 16
versiones de reconocidos cocineros del pais que han tomado este pastel
recredndolo en sus cartas de presentacion.
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Finalmente, en el 2018 se publicé un libro digital de la periodista y
musedloga Ana Maria Montero Navarro titulado Raices de la Cocina Falco-
niana. Region Centronorte de Venezuela. Un nuevo aporte, que resefiamos,
para incorporar a la bibliografia gastrondémica venezolana, que estudia desde
un dngulo antropolégico e histérico la formacién de una cocina poco co-
nocida en el pais que hoy reclama con esta investigacion su presencia en la
cultura nacional. Aparte del estudio de la regién, Montero Navarro recoge
y reinterpreta, de una gran parte del Estado Falcén, un magnifico recetario
que puede ser el arranque de una investigacién mds amplia y detallada.

Quiero cerrar esta presentacion agradeciendo la generosidad de los
autores del contenido de este nimero especial dedicado a la gastronomia.
Siempre lo decimos y es verdad, sin ellos la revista no serfa posible. Las
condiciones de crisis material en el pais y emocional no eran las mejores
ni lo son adn, pero su talento, generosidad y sensibilidad fue demostrada
al entregar sus materiales en el cronograma pautado, muchas gracias. En
especial a Juan Alonso Molina Morales, cronista gastronémico e historiador,
su asesorfa puntual y apoyo para solucionar algunos escollos en el camino,
fue una columna fundamental para el término de esta revista. A Marianne
Robles por el apoyo metodolédgico en algunos textos particulares. A la Fun-
dacién Luis Brito que lleva adelante la conservacién y el estudio del archivo
del fotégrafo venezolano, a Javier Volcdn que generosamente cedi6 las foto-
grafias para ilustrar el interior de estas pdginas, a Linda Arias y a Lety Rosa
Castillo V., por su generosidad al transcribir algunos textos y abrirnos las
puertas en Biblioteca Nacional del Archivo de Libros Raros y Manuscritos.

Isaac Lépez puso toda su confianza en este tema y en mi como editor
vinculado a la edicién de libros de cocina y movimientos dedicados a la
gastronomia, a él todo mi agradecimiento y respeto; a Hancer Gonzdlez
Sierralta por su trabajo exigente al revisar minuciosamente cada uno de los
textos aqui publicados; y al Comité Cientifico de Presente y Pasado. Revista
de Historia por la oportunidad brindada.

También quiero reconocer a Industrias Salineras INDUSALCA),
particularmente a Francisco Juaristi, por su decidido apoyo material, que
hizo posible la edicién digital de Presente y Pasado N° 52, y finalmente a
la Universidad de Los Andes y su Facultad de Humanidades y Educacidn,
por mantener estos espacios abiertos a la diversidad, al estudio y la perse-
verancia de los venezolanos, en momentos tan dificiles para la patria y sus
instituciones.

iGracias!

Jurio C. Borivar
Caracas/ Isla de Margarita, noviembre de 2021
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