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Entrevista coral al Prof. José Rafael Lovera
La especificidad de nuestra cocina viene dada 

por condimentos como el ají dulce

Varios autores 

José Rafael Lovera González ha desplegado una amplia actividad en el 
mundo de la Historia y la Gastronomía venezolana. Nació en Caracas el 

12 de febrero de 1939. Estudió en el Colegio San Ignacio (1955), luego en 
la Universidad Católica Andrés Bello se graduó en Derecho (1961); poste-
riormente de Historia en la Universidad Central de Venezuela (1972), casa 
de estudio en el que cursó un año en Filosofía. Egresado de la Universidad 
de Carabobo en el Doctorado de Derecho Comparado y Privado, cursó 
estudios en la Universidad de Indiana y de Postgrado en el CENDES.

Ha sido profesor de Historia en Faces de la UCV e impartió clases 
también en liceos privados sobre Historia de Venezuela. Investigador espe-
cializado en Cultura de la Alimentación y Gastronomía Venezolana y Lati-
noamericana. Profesor (Jubilado) de la Escuela de Historia de la Universidad 
Central de Venezuela, Facultad de Humanidades y Educación. 

Conferencista en eventos académicos nacionales e internacionales. 
Autor de numerosos artículos y libros, tales como: Historia de la alimentación 
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en Venezuela, 1500-1959 (1988) obra que le valió el Premio Municipal de 
Literatura (Mención Historia 1989); Gastronáuticas (ensayos sobre temas 
gastronómicos) (1989); Gastronomía caribeña (historia, recetas y bibliogra-
fía) (1991); Antonio de Berrío: la obsesión por El Dorado (1991); Codazzi y 
la expedición corográfica 1930-1841 (1993); Manuel Guevara Vasconcelos o 
“La política del convite” (1998); El cacao en Venezuela: una historia (2000); 
Estudios de varia historia (2002); Food Culture in South América (2005); 
Vida de hacienda en Venezuela, Siglos XVIII al XX (2009); Yantares Lati-
noamericanos (Ensayos de Historia Cultural) (2014) y Retablo Gastronómico 
de Venezuela (2014). Colaborador en la Historia de la Alimentación de la 
Historia General de América Latina publicada por la UNESCO. Columnista 
del diario El Universal.

Individuo de Número de la Academia Nacional de la Historia, 
ocupando el sillón letra “G.” Miembro correspondiente de la Real Aca-
demia de la Historia de España y de la Academia de Geografía e Historia 
de Guatemala. Miembro de la History of Science Society (Washington, 
EEUU), de la History of Technology Society (Chicago, EEUU), de la 
Associazione Centro Studi Colombiani Monferrini, (Monferratto-Italia) 
y de la Académie Française du Chocolat et de la Confiserie. Fundador 
de la Academia Venezolana de Gastronomía y del Centro de Estudios Gas-
tronómicos (CEGA).

***

1. Ocarina Castillo D’Imperio. (Antropóloga, Dirige el Diplomado 
Antropología de los Sabores, UCV) Desde los años ochenta usted ha soste-
nido que hay que formar “cocineros ilustrados.” En estos tiempos inciertos 
y post-covid19, ¿Cuál debe ser el perfil y la sustancia de esos cocineros?

Cuando hablo de que en el CEGA se han formado cocineros ilustra-
dos me refiero a que no basta con tener una adecuada formación en técnicas 
culinarias, sino que además se exigía que pudiera el graduando dar cuenta de 
la historia de su profesión, del significado de ese oficio en el ámbito cultural, 
de cálculo de costos y administración de restaurantes, higiene, gastronomía 
y maneras en la mesa.

2. Freddy Castillo Castellanos. (Humanista, profesor de Historia de 
nuestra gastronomía, ex rector de la UNEY) Profesor Lovera, conociendo 
su trayectoria de gran lector de obras literarias, me gustaría preguntarle en 
cuáles libros venezolanos ha conseguido usted momentos especiales para 
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ilustrar algunas expresiones de la gastronomía de nuestro país. ¿Tiene al-
gún recuerdo especial de una de esas lecturas?

Nuestra literatura costumbrista es rica en el tema gastronómico y sería 
una investigación que demostraría tal aserto y creo que el profesor Freddy 
Castillo Castellanos seria la persona adecuada para realizar tal labor. Son 
muchas las referencias sobre el tema, especialmente en nuestras novelas y 
cuentos, tal vez las obras de Rómulo Gallegos sean buen ejemplo de ello.

3. Rafael Cartay. (Profesor y escritor, autor de reconocidos libros sobre 
la Historia de nuestra cocina, actualmente investigar en la Universidad 
Técnica de Manabí, Ecuador) Estimado amigo, Profesor Lovera ¿Podría 
comentar el origen y evolución de la cocina “criolla” durante el período 
republicano?

La cocina criolla, que había adquirido, desde fines del siglo XVIII, 
sus rasgos principales al formarse un régimen alimentario rural, ya entrada la 
época republicana tuvo un desarrollo adicional que hemos llamado urbano 
y que tiene que ver con la incorporación de algunos productos de importa-
ción que a partir de 1830 entraron con mayor facilidad en las mesas de los 
habitantes de nuestras principales ciudades como la salsa llamada inglesa, 
la maicena, la leche evaporada, los guisantes o petit pois.

4. Franz Conde. (Chef venezolano) Estimado Profesor Lovera ¿Qué cir-
cunstancias influyeron para que algunos territorios desarrollen una sofis-
ticada producción de ingredientes y preparaciones (me vienen a la cabeza 
Francia e Italia), o una compleja inventiva combinatoria de aromas y sabo-
res (me vienen a la cabeza India y México)?

El breve espacio del que dispongo me impide contestar esta pregunta. 
Pienso que más vale recomendar dos trabajos contemporáneos que se ocu-
pan, uno de la formación de la culinaria francesa que culminó en situarla 
como modelo universal y otro en el desarrollo de la cocina peruana, que creo 
es más variada que la mexicana, con cuyas conclusiones estoy en general de 
acuerdo. Se trata de: Bénédict Beaugé: Plats du jour, Paris, Editions Métailié, 
sobre esta obra ver mi comentario en internet. El segundo libro es: Mirko 
Lauer y Vera Lauer: La revolución gastronómica peruana, Lima, Universidad 
San Martin de Porres, 2006. Obras de la más grande importancia para 
entender la génesis, consolidación y divulgación de un patrón culinario.

5. Ivanova Decán Gambús. (Licenciada en Arte por la Universidad Cen-
tral de Venezuela, miembro de la Academia Venezolana de Gastronomía 
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AVG, institución que preside desde 2019). En un texto de su autoría, fe-
chado en 1996, refería usted una “alentadora revitalización de nuestros 
orígenes alimentarios en medio de una época signada por la globalización.” 
Transcurridas más de dos décadas, ¿Considera usted que tal revitalización 
se ha mantenido en el tiempo? De ser así, ¿Cuál ha sido su impacto sobre 
la teorización y valoración de nuestra cocina criolla?

El haber colocado a nuestra cocina criolla en el puesto que a nuestro 
criterio debía ocupar desde hace mucho tiempo despertó el interés tanto de 
los jóvenes cocineros como de los restauradores y trajo como consecuencia no 
solo la precisión en las recetas sino en las posibilidades de desarrollarlas, con 
lo cual se abrieron nuevos cauces para la creatividad. Pienso que un factor 
decisivo en esa especie de restauración, fue la publicación de los recetarios 
de Armando Scannone y la fundación y actividad de nuestro Centro de 
Estudios Gastronómicos (CEGA), ambos factores repercutieron en la edu-
cación culinaria y en la oferta de los restaurantes y su influjo no ha cesado.

6. Fernando Escorcia. (Arquitecto, Presidente de Margarita Gastronó-
mica) Profesor Lovera, tenemos grandes falencias en la elaboración y pu-
blicación de recetarios y estudios que recojan los platos emblemas de la co-
cina del venezolano. Durante mucho tiempo, valoramos que un recetario 
familiar y local, se convierta en el recetario bandera de la cocina nacional. 
¿Cómo podemos hacer para revertir ese hecho o al menos para impulsar la 
visión compartida de una cocina nacional que incluya ingredientes, pro-
ductos, platos y recetas de la despensa nacional?

Para enriquecer el recetario de cocina nacional es imprescindible que 
los detentores de saber culinario de las distintas regiones del país se esfuercen 
en producir recetarios redactados con claridad y precisión. Pienso que la 
labor de Armando Scannone relativa a Caracas es un excelente ejemplo a 
seguir y su éxito estriba en la claridad y precisión.

7. Sumito Estévez. (Chef Fundador del Instituto Culinario de Caracas, 
gestor de varios restaurantes) Estimado Profesor Lovera, sus investigacio-
nes han sido fundamentales para la conformación de lo que sin duda es la 
consolidación de un movimiento gastronómico venezolano, que se mani-
fiesta en algunos de los pensum de las escuelas de cocina o en los menús de 
restaurantes, tanto en Venezuela como en el exterior. También muy citado 
por los investigadores de la gastronomía. Profesor, hay un término que se 
ha impuesto, que es el de “Cocina mantuana” para describir aquellos platos 
de la tradición venezolana. Le pregunto ¿Existe la cocina mantuana?
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No recuerdo haber usado el término “cocina mantuana,” por lo que 
desconozco su significado y alcance. En mis trabajos hablo de regímenes 
alimentarios: uno rural y otro urbano, y de dos modos de comer según el 
sector de pertenencia: el de los dominantes y el de los dominados.

8. Jorge Orlando Melo. (Historiador y periodista, escritor) Estimado 
amigo y profesor me gustaría preguntarle si tiene referencias coloniales a la 
fabricación y consumo de bocadillo o de guayaba o de membrillo en Ve-
nezuela o en el Caribe. La interrogante se me ocurre porque Pedro Simón 
lo menciona, en 1626, el “bocadillo” en Vélez (séptima noticia, en la parte 
sobre Tunja) “No es menor la abundancia de caza, pues se dan tres ó cuatro 
conejos por un real, y de frutas y conservas de la tierra y de Castilla de que 
goza esta ciudad, en especial la que hacen de guayaba en la de Vélez.”

Respecto a la conserva de guayaba, debo mencionarle que aparece 
según Víctor Manuel Patiño: “Entre los bastimentos que aprontó en 1532 
Pedro de Heredia para su expedición a lo que después fue Cartagena de In-
dias: compró en Puerto Rico al llegar de España, guayaba; plátano y batata.”; 
en la Relación de Caracas de Juan de Pimentel de [1582], se lee refriéndose a 
la guayaba: “… lo de dentro está lleno de granillos y aunque se come toda 
ella /, / los granillos no se dixeren, tienese que es fruta sana /, / y de lo de 
encima que es lo mejor sé hace conserva como de carne de membrillo”; y 
también en Milicia y descripción de las Indias de Bernardo Vargas Machuca: 
“Se aconsejaba llevar como vitualla en las campañas bélicas, conservas de 
guayaba como preventivo de las diarreas.”

9. Juan Alonso Molina Morales. (Historiador y cocinero, cronista gas-
tronómico) A 32 años de la 1a. edición de la Historia de la Alimentación 
en Venezuela, ¿Cómo evalúa esta obra ante el paso del tiempo y el desarrollo 
posterior de los estudios históricos sobre el tema alimentario en nuestro país?

Sin lugar a dudas mi Historia de la Alimentación en Venezuela fue 
una obra pionera que inauguró el tratamiento como historiador profesio-
nal de ese lado muy importante de nuestra cultura. Desde que apareció, 
algunos estudiosos han retomado el tema, casi siempre con un tratamiento 
puramente narrativo. No obstante, no se ha producido una nueva visión 
global del tema, pero existen algunas contribuciones puntuales como es el 
caso de las del historiador Jaime Torres Sánchez, quien partiendo de mi 
obra hace una rigurosa revisión del consumo de carne en la Provincia de 
Venezuela (Ver: “Consumo de carne y nutrición. Aspectos de su evolución 
histórica en Venezuela: 1609-1873”, Anuario de Estudios Americanos, LIV-1, 
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Sevilla, 1997, págs. 65-85 y “Dieta alimenticia en la provincia de Caracas 
en la segunda mitad del siglo XVIII: problemas y resultados cuantitativos”, 
Anuario de Estudios Americanos, Tomo LX-2, Sevilla, 2003, págs. 493-520). 

10. Víctor Moreno. (Reconocido Cocinero formado en le CEGA. Chef 
ejecutivo del Restaurante Moreno) Profesor Lovera, ¿Cuál es su cítrico y su 
crítico gastronómico preferido? 

Dentro del breve elenco de nuestros críticos gastronómicos, mi autor 
preferido seria Ben Ami Fihman. Y mi cítrico es la mandarina.

11. Miro Popic. (Periodista, investigador de la historia gastronómica de 
nuestro país) Querido profesor José Rafael Lovera ¿Se siente satisfecho con 
las respuestas a su llamado de S.O.S. de la cocina venezolana que formuló 
en los años ochenta?

Me causa gran satisfacción el haber inaugurado la historia de nuestra 
alimentación y haberme propuesto formar cocineros ilustrados, así como 
también ver la secuencia del tema tratado por un comunicador social de gran 
competencia que en sus últimos tres libros hace una incursión en nuestro pasado 
gastronómico, enriquecida con anécdotas de una gran amenidad: Miro Popic. 

12. Nikita Harwich Vallenilla. (Historiador, economista) Con la ac-
tual diáspora venezolana –cinco millones de personas– se ha logrado por 
primera vez en la historia del país una diáspora masiva hacia los cinco con-
tinentes de especialidades culinarias criollas –y no solamente el pabellón y 
la arepa– muchas de ellas rescatadas gracias a los esfuerzos desarrollados en 
organismos como el CEGA o en la propia obra del Prof. Lovera. ¿Cómo 
se lograrán entonces integrar las especificidades de la cocina venezolana al 
mestizaje gastronómico que conlleva la actual globalización?

Podría decirse que la especificidad de nuestra cocina viene dada por 
condimentos como el ají dulce que, hasta el momento, no tengo noticias 
de que haya podido aclimatarse fuera del país. La carencia de este elemento 
resta peculiaridad a nuestros guisos, no olvidemos que se le conceptúa como 
“alma de la cocina criolla venezolana;” otro ejemplo de las dificultades que 
puede presentar la búsqueda de la autenticidad de lo venezolano está en 
todo lo relativo a nuestros quesos: (de mano, guayanés, llanero) que han 
resultado no satisfactorios cuando se les ha sustituido por el queso griego 
feta. No puede pasarse por alto el antiguo dicho de que las cocinas de un 
territorio son malas viajeras, pienso que es muy difícil si no imposible el que 
se logre una cocina realmente criolla venezolana fuera del país. 
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13. Vanessa Rolfini. (Comunicadora social especialista en Chocolate)  
Usted ha conformado en el CEGA una importante biblioteca en materia 
culinaria y estudios sobre la gastronomía, ¿Qué planes ha pensado para el 
uso de la misma después de la pandemia?

La biblioteca del CEGA, única de su especialidad en Latinoamérica 
pues alcanza 10.000 títulos, se trasladará a la nueva sede de la institución 
cuya dirección se publicará por los medios de comunicación a más tardar 
antes de fin de este año. 

14. Karina Zavarce. (Psicóloga, productora musical, ejerció la gerencia 
general de la Fundación Bigott) De todos los hallazgos derivados de las 
investigaciones historiográficas en gastronomía que ha realizado, ¿Cuál es 
la que considera ha (n) sido fundamental (es) para definir mejor el aporte 
de los africanos esclavos a la despensa, tecnología y mesa latinoamericana?

Sobre ese aporte a nuestra gastronomía se ha escrito muy poco que 
verdaderamente permita dimensionarlo pues con lo que hay no puede 
considerarse como suficientemente estudiado o demostrado. No basta el 
señalamiento de algunos platos de una pequeña comunidad local para 
tomarlos como base para conclusiones de validez nacional. Preparamos 
actualmente un estudio sobre el asunto con fundamento en una extensa 
bibliografía y en evidencias documentales. Por el momento no encuentro 
suficientes razones para variar la conclusión a la que llegué en mi Historia 
de la Alimentación en Venezuela.

15. Tamara Rodríguez. (Chef y periodista) ¿Qué Camino común le di-
buja el profesor Lovera a nuestros cocineros, economistas, historiadores, 
antropólogos para preservar e incrementar el espíritu del conocimiento 
adquirido en un país con hambre y en las condiciones que conocemos?

Desde el momento en que inicie mis clases de Historia de la Alimen-
tación en la UCV como también en el CEGA, no he cesado de predicar la 
necesidad de que nuestros científicos sociales interesados en el tema se esfuer-
cen en la sistematización de nuestra cultura culinaria, no reuniendo recetas en 
compilaciones simplemente casuísticas, sino en un cuerpo de conocimientos 
bien ordenados de forma que quienes accedan a él puedan reproducir dicho 
acervo. Dicha labor ha de ser emprendida conjuntamente, contando además 
con los detentores de ese saber teórico-práctico: los cocineros y no puede 
ser soslayada por el hecho de que se esté atravesando una crisis. Cuando en 
1870, Paris estaba sitiada por los prusianos se ingeniaron sus habitantes en 
continuar, con lo que hubiera, realizando sus recetas tradicionales e inclu-
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sive se llegó a publicar un manual titulado Cocina de asedio, que insistía en 
las preparaciones de siempre, pero aplicándolas a ingredientes inusuales y 
apenas a finales de aquel siglo ya estaba Escoffier dando sus últimos toques 
a su famosa Guide culinaire, compendio sistemático de la cocina francesa.

16. Vladimir Viloria. (Sociólogo, mixólogo) Profesor, la sensibilidad cu-
linaria de un país, y dentro de él, sus regiones, configura una personalidad 
y un estilo, costumbres, modos y formas, sabores más o menos definidos. 
Dada su biografía, transcurrida en gran parte entre fogones, manteles y 
archivos históricos, ¿Cuáles para usted son los ingredientes esenciales, im-
prescindibles, que definen la sazón venezolana, y cuáles las regiones de 
nuestra geografía gastronómica que más aportan al saber del gusto popular 
nacional? ¿Cuáles serían, además y para usted como investigador, los libros 
fundamentales, fuera de su obra, que deben estudiarse para entender la 
esencia y complejidad del saber culinario venezolano?

La extensión que ameritaría la respuesta a esta pregunta no está 
disponible en una simple entrevista, creo que parte esencial de ella seria: el 
ají dulce, el comino, nuestros quesos frescos, el uso del papelón y la técnica 
básica de nuestra culinaria: el sofrito.

17. Julio C. Bolívar. (Editor, Investigador Independiente) Profesor Lo-
vera, en el epílogo de su libro Historia de la Alimentación en Venezuela 
(1988) usted escribe sobre “una creciente dependencia económica…de 
una situación de hambre… con características no conocidas en tiempos 
anteriores.” Pareciera que su temor se ha cumplido con la exactitud de 
una premonición. Me gustaría comentara la situación actual en materia 
alimentaria del venezolano.

Refiriéndome al epílogo de mi Historia de la Alimentación creo que 
lamentablemente nuestra dependencia alimentaria, que fue creciendo en 
los últimos años desmesuradamente hasta llegar, recordando la referencia 
a uno de nuestros dichos más conocidos, a poder afirmarse que hoy los 
venezolanos no tenemos “El corazón contento.” En el fondo descuidamos 
la advertencia tempranera de sembrar el petróleo o si la atendimos, el es-
fuerzo dedicado a la agricultura no fue lo suficiente, aparte de que no debe 
descartarse una cautividad cultural alimentaria que venía aumentando desde 
mediados del siglo XX.



Documento



http://erevistas.saber.ula.ve/index.php/
presenteypasado/index

Documento es una publicación de carácter oficial, pública o privada, nacional
 o internacional de naturaleza conceptual discursiva, programática o normativa. 

Deberá llevar una introducción de una cuartilla o cuartilla y media, 
y antes de la transcripción del documento la respectiva ficha catalográfica.
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Un banquete popular 
para Antonio Guzmán Blanco

Mirla Alcibíades
Centro de Estudios Latinoamericanos Rómulo Gallegos 

Caracas-Venezuela 
mirlaalcibiades@gmail.com

Un baile

En 1867 la tensión política había obligado a Antonio Guzmán Blanco a 
ausentarse del país: quería mantener distancia de los problemas. Regresó 

de ese alejamiento a finales de agosto de 1868.1 El acontecer venezolano 
transcurría entre turbulencias de partidos y crisis económica. De manera 
sorpresiva para algunos, a un año justo del retorno el esposo de Ana Teresa 
Ibarra decide dar un baile. La fecha que escogió fue el 14 de agosto de 1869.

Francisco González Guinán resume los hechos que, por cierto, toma 
de La Opinión Nacional. Dice que, una noche, mientras Felipe Larrazábal 
tocaba al piano en casa de la familia Guzmán-Ibarra, planteó la posibilidad 
de un encuentro familiar que reuniría a los Guzmán, los Ibarra y los Urba-
neja. A los pocos días, la idea inicial fue sometida a escrutinio y el dueño de 
casa creyó conveniente dar mayor proyección al encuentro. La iniciativa que 
propuso fue traer “á su casa una numerosa reunión de personas de lo más 
notable de la sociedad para que, con el incentivo de los placeres honestos, 
fraternizasen los diversos colores políticos y naciesen durables afectos.”2

1		 Un par de años más tarde, en carta a su amigo Carlos Madriz, Guzmán Blanco confesará 
“que acabé por abandonar el país para ponerme fuera del alcance de los sucesos” en: 
Rafael Ramón Castellanos: Guzmán Blanco en la intimidad. Caracas, Publicaciones 
Seleven, 1980, pp. 88-89; y Francisco González Guinán: Historia contemporánea de 
Venezuela. Caracas, Tip. Empresa El Cojo, 1910, T. XIX, p. 283.

2		 Francisco González Guinán: Historia contemporánea de Venezuela… T. IX, p. 267. En 
realidad, Francisco González Guinán no precisa la fuente de su información. Aprovecho 
aquí para proporcionar esta noticia: “La crónica de un sarao” en: La Opinión Nacional, 
Caracas, lunes 16 de agosto de 1869, pp. 1-2.
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	 Pero el día del convite, desde tempranas horas de la mañana, se 
vieron pasquines en varios puntos de la ciudad que llamaban a impedir la 
realización del acto. El día del jolgorio, los problemas comenzaron cuando 
se apersonaron los enemigos del anfitrión y se situaron justo enfrente de su 
residencia. Llegaron a grito partido. En parecer del agraviado, se agolparon 
para impedir el acceso a su casa “tres docenas de famélicos ó asalariados.”3 
Estas acciones tenían como telón de fondo los gritos de "¡Ladrón! ¡Ladrón!" 
Desde luego, el sonado baile no tuvo lugar.

La venganza

Pasa el tiempo. En abril de 1870 se produce la toma de Caracas. 
Pasado un año, desde la Presidencia se auspició la celebración del primer 
aniversario triunfal de la llamada revolución de abril. Para 1871 ya no había 
lincheros. En su lugar había una milicia, cuya composición y administración 
era reseñada con escrupuloso rigor en la prensa nacional. No es casual que 
la única parroquia caraqueña que tuvo privilegiado protagonismo ese día, 
haya sido la de Santa Rosalía. Con esa participación, el presidente enviaba 
una clara señal: me he vengado.

¿Y la comida?

En aquel tiempo, la cena solía ser parte del baile. Es decir, una invi-
tación para un baile significaba que había música, danza, bebida, comida y 
más danza. En cuanto a la cena, la degustación, algunas veces se servían de 
propia mano; otras, se colocaban pequeñas mesas frente de cada comensal; 
y, por último, había quienes disponían mesas para varias personas. 

Un baile de esas características fue el que quiso ofrecer Guzmán 
Blanco el 14 de agosto de 1869, y fue el que, finalmente, pudo ver realizado 
la noche del 27 de abril de 1871. Hasta donde alcanzan mis investigaciones 
sobre esta materia, la novedad es que, por vez primera, se conoció lo que 
degustaron los invitados. “Desde las 9 en punto empezó á entrar la con-
currencia,” señalaba La Opinión Nacional en la prolija crónica que ofreció 
sobre los actos (abril 29 de 1871, pp. 2-3). La convocatoria fue nutrida, 

3	 “Carta de Guzmán Blanco a La Opinión Nacional” en: Francisco González Guinán, T. 
IX, p. 275. Esa carta no pude ubicarla en el periódico de Fausto Teodoro de Aldrey. 
Señalo, al pasar, que también La Opinión Nacional hizo esa apreciación en el número 
161 que he recordado: “reducidos á un número de cuarenta ó cincuenta personas.” En 
ésta, como en sucesivas ocasiones, opto por conservar la ortografía original.
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pues alcanzaba el número de 810 personas, distribuidas en 210 señoras y 
señoritas, y 600 caballeros.

El siguiente día de los hechos que refiero, el diario indicado tuvo 
cuidado de publicar el menú. Se advierte el cuidado del comité organizador 
de la velada oficial para que nadie sufriera disgustos en punto a preferencias 
personales. En el impreso, los obsequios de boca se desglosaban de esta 
manera: “Refrescos,” “Cena á la carta,” “Postres y dulces,” “Frutas frescas,” 
“Vinos y licores” y “Café.” ¿En qué consistían los refrescos?, leamos la lujosa 
tarjeta: “Cardenal de champaña (sic), Booll, Ponche, Sangría.” La “Cena á 
la carta” dio privilegio a los ostiones, mayonesa de pescado, jamón, pavo 
“en galantina,” pavo trufado, pavo horneado, lomo mechado, pastelitos 
trufados, pastelitos sin trufa, ensaladas de varias clases.

Documento 1

Fragmento de la crónica escrita por el Redactor principal, publicada 
el día 29 de abril de 1871, sobre el evento de agasajo a Guzmán Blanco 
publicada en La Opinión Nacional.

Ficha hemerográfica:
Autor: Redactor principal: Rafael Hernández Gutiérrez. 
Título del artículo: Crónica del 27 de abril.
Título de la publicación: La Opinión Nacional. 
Fecha de Publicación: 29 de abril de 1871.
Páginas: 2 y 3. 
País de la Publicación: Venezuela.
Editor-Propietario: Fausto Teodoro de Aldrey.
Administrador-gerente: Ramón Reyes.

Banquete
   

Los directores del gran baile tuvieron la feliz idea de obsequiar a 
los señores Ministros del Ejecutivo y Jefes de las armas con un espléndido 
banquete la noche de ayer 28, en uno de los salones del palacio del Estado 
en que aquella brillante fiesta de la civilización se verificó el 27, participando 
de este agasajo aquellos caballeros que tanto se distinguieron por su asidua 
cooperación en el brillante éxito del baile. Contaba la mesa treinta cubiertos 
y se sirvieron en ella con profunsion los mismos esquisitos manjares, postres 
y licores que la noche anterior. Reinó en este banquete la animacion más 
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culta y cordial, y tomando la palabra el primero el Señor Jacinto Gutiérrez; 
Ministro de Hacienda, á nombre de sus compañeros de obsequio dio las 
gracias á la direccion por haber llenado mui dignamente su encargo y ob-
tenido un resultado tan satisfactorio en todos los detalles y el conjunto de 
la solemnidad social celebrada en honor y gloria del Ilustre Presidente de la 
República. El señor Toledo Bermúdez, secretario del Ministerio de Crédito 
Público, comisionado al efecto por la direccion, contestó oportuna y espre-
sivamente á los elocuentes conceptos del señor Gutiérrez; y acto continuo el 
señor Antonio Leocadio Guzman pronunció un hermoso discurso político, 
alusivo á los acontecimientos del día, y con especialidad á los resultados 
del baile que, con ese raudal de riquísima elocución que le distingue como 
nuestro primer orador, calificó de gran triunfo social. Coronó estas bri-
llantes improvisaciones, el señor Dr. Sanavria con un bello discurso sobre 
los mismos temas; y terminado el banquete, todos los que en él tomaron 
parte, presididos por los Ministros Gutiérrez y Sanavria fueron en cuerpo 
á la morada del señor general Guzman Blanco para felicitarle, como lo 
hicieron, con los plausibles y trascendentales efectos de los estraordinarios 
acontecimientos de estos días.

…

He aquí el programa primorosamente litografiado que se repartió á 
las señoritas y caballeros, y el de la cena servida á todos los concurrentes al 
baile del 27, impreso en letras de oro:

OBSEQUIO
AL PRESIDENTE DE LA REPÚBLICA

27 de abril – 1871
Programa.

Gran valse de introduccion por R. de la Plaza.
Danza .............. por R. de la Plaza …. 1
Polka…………. ----- R. de la Plaza …. 2
Valse ………... ----- R. de la Plaza …. 3
Polka-mazurka ----- R. de la Plaza …. 4
Cuadrilla ......  -------    Muzard …… 5

Valse ………. -------- F. Cordero ……. 6
Danza ……… ------ I. Balderrama ….. 7
Polka………. ------ M. Hernández …. 8
Lanceros …… ----- N.N. …………… 9
Valse ……….. ------- F. Cordero …..10

Cuadrilla ……-------- Muzard ………. 11
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Valse ………------- M. Hernández…. 12
Danza ……-------- B. Réyes ………. 13
Valse final …----- F. Pérez………….14

OBSEQUIO
AL PRESIDENTE DE LA REPÚBLICA

27 de abril – 1871
Refrescos.

Cardenal de champaña        Booll
Ponche                    Sangría

Cena á la carta
Ostiones                    Idem horneado

Mayonesa de pescado          Lomo mechado
Jamon                       Pastelitos trufados

Pavo en gelatina               Idem sin trufas
Idem trufado                  Ensalada de varias clases

Postres y dulces
Colineta                     Dulce de membrillo

Ponqué                       Idem de guayaba
Quesillos varios                 Idem de durazno

Pastas de todas clases         Dulces abrillantados
Yemas en papel              Jelatina de varias clases

Galleticas francesas y americanas

Frutas frescas

Parchas             Duraznos                Fresas

Vinos y licores

Chateau Iquen
Idem Margaux                          Champaña

Medoc                          Brandi [Martel]
Borgoña                         Cerveza

Jerez                            Aniset [Marie Brizard]
Crema de noyau.

Café.
Nota.— El servicio de la cena es permanente, desde las doce en adelante.

…
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El desagravio
	

No fue el 27 de abril la única ocasión cuando se vieron estas viandas 
en un acto con características de reunión pública. También el 28 se junta-
ron en la parroquia o barrio de Santa Rosalía para disfrutar de carne asada, 
cazabe y guarapo. Ahora esa parroquia era la anfitriona. En este banquete, el 
invitado especial fue el Presidente. Es decir, la parroquia que lo agravió el 14 
de agosto de 1869 ahora, el 28 de abril de 1871, consideraba un honor que 
la visitara para el disfrute, en amplia compañía, de un plato que calificaba 
de “popular.” Éste, como político avezado, acudió al encuentro.

No es casual que haya sido la misma parroquia que vio surgir en su 
seno un par de años atrás a los lincheros la que, ahora, en encuentro armó-
nico con el agraviado del 14 de agosto se regocijó durante algunas horas. 
Ya habían fundado una “Sociedad Progreso Literario” –donde, incluso, 
participaban algunas mujeres– muy seguramente para limpiar el “despres-
tigio” de la barriada.

El texto muestra que no fueron originales al escoger el menú. Pero 
deja ver que los liberales de la parroquia querían estar en paz con el nuevo 
presidente pues, a final de cuentas, comulgaban con la misma doctrina 
política. Definitivamente, Santa Rosalía había consolidado el desagravio.

Documento 2

Ficha hemerográfica:
Autor: Redactor principal: Rafael Hernández Gutiérrez. 
Título del artículo: Un obsequio popular
Título de la publicación: La Opinión Nacional. 
Fecha de Publicación: 29 de abril de 1871.
Página: 3. 
País de la Publicación: Venezuela.
Editor-Propietario: Fausto Teodoro de Aldrey.
Administrador-gerente: Ramón Reyes.
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Un obsequio popular4

Habiendo dejado los liberales de Santa Rosalía en el palacio de 
gobierno el retrato del señor general Guzman Blanco, con 	 que concurrie-
ron al banquete del 275 ayer tarde6 fueron á buscarlo y en paseo cívico con 
la banda de música le condujeron por todas las calles de la parroquia hasta 
el campo de la Matanza donde tenían preparada una ternera para obsequiar 
el Presidente. Este digno Magistrado estuvo en dicho sitio y fue objeto de 
las más entusiastas aclamaciones, y á los discursos que le dirigieron tres ciu-
dadanos de los que componían la numerosa reunion, contestó en términos 
altamente lisonjeros para los que llenos de fe en el porvenir, fincan la felicidad 
de la República en el predominio de las ideas liberales en la direccion de los 
negocios administrativos, en el gobierno de la mayoría.7 El general Guzman 
Blanco aceptó la carne asada que le ofrecieron, y á la par con sus amigos 
del pueblo que allí le festejaban, la comió con la misma llaneza que ellos y 
tomó el guarapo8 que le sirvieron en una totuma de hoja de lata.9 Habló y 
dió la mano á todos y se retiró de en medio de los más calurosos vítores y 
protestas de adhesión y respeto de aquellos honrados ciudadanos.

4		 La Opinión Nacional. Caracas, sábado 29 de abril de 1871, p. 3.
5		 Desde tiempos coloniales era práctica pública habitual sacar el retrato de la autoridad 

mayor del recinto donde se resguardaba, y llevarlo (‘pasearlo’) por una ruta establecida 
previamente. Lo mismo se hacía con las figuras religiosas.

6		 El original obvió la coma (,), de donde queda difusa la fecha del banquete parroquial. 
Sabemos que la degustación fue el viernes 28, porque la edición que registra la noticia 
es del 29, o sea, “ayer.”	

7		 No se transcriben los discursos.
8		 No vaya a creerse que es la segunda colada del café, ahora más endulzado. En ese tiempo 

el guarapo denominaba la bebida fermentada a base de caña. Significa que, en dosis 
significativa, deja efectos etílicos.

9		 Desconozco a qué alude. Puede ser un envase de latón de los que, originalmente, había 
sido recipiente de algún alimento importado.
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http://erevistas.saber.ula.ve/index.php/
presenteypasado/index

Reseña. Se trata de reseñas de libros publicados, traducidos o reeditados en los 
últimos cinco años, preferentemente sobre Historia y realizadas por historiadores 

o investigadores en formación. Las reseñas son una síntesis crítica que sitúa y 
ayuda a identificar rápidamente los tópicos de una obra. En ellas se deben señalar 

la exposición de los resultados, la teoría, el método, organización, coherencia, 
estilo, relación con el contexto y relevancia historiográfica. No se trata de la 

descripción detallada de los contenidos. Pedimos evitar las generalizaciones, así 
como ataques emocionales o apasionados sobre el libro. Es importante observar 
claramente criterios de la crítica historiográfica. Las confrontaciones académicas 
deben llevarse a cabo de manera cortés, evitando cualquier tipo de desprestigios 

personales. Solicitamos evitar los halagos excesivos a la obra o a los autores. 
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Marianne Robles
Universidad Central de Venezuela

Caracas-Venezuela 
mariannerobles@gmail.com

La arepa es una de las preparaciones emblemáticas del patrimonio gastro-
nómico venezolano. Es un pan ancestral que simboliza identidad, hogar, 

afectos, familia, cultura. Ha estado presente todos los días en todas las mesas 
venezolanas de ayer y de hoy. Su importancia en la vida cotidiana puede 
pasar inadvertida hasta que la mirada de artistas, historiadores, científicos 
sociales y algún otro intelecto sensible repara en ella para convertirla en relato 
o en explicaciones académicas de un modo de ser y hacer en colectivo, o 
hasta que el impacto de procesos sociales como las migraciones visibilizan 
su valor de representación cultural de lo que somos y la transforman en la 
maravillosa mensajera de venezolanidad que es en la actualidad.

Miguel Felipe Dorta Vargas toma la arepa venezolana como ob-
jeto de estudio, la categoriza como un “objeto cotidiano de la cultura 
material”que permite el análisis de variables económicas, nutricionales, 
agrícolas, de producción industrial y también de aspectos inmateriales 
de la cultura como la identidad, el arraigo y otros asuntos simbólicos 
y afectivos con los que el venezolano relaciona la arepa. Desarrolla su 
investigación teniendo como marco la historia de la alimentación y sus 
interacciones con la historia de la cultura y con otras disciplinas como 
la antropología, la arqueología y la economía. Afirma que el modo 
como ha permeado en la literatura, la música y otras expresiones de la 
tradición y cultura popular son representaciones del lugar que ocupa en 

Miguel Felipe Dorta Vargas: ¡Viva la arepa! Sabor, 
memoria e imaginario social en Venezuela. Caracas, 
Editorial Alfa, 2018, 255 pp.
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la identidad cultural alimentaria del venezolano, se refiere a Juan José 
Churión, Alfredo Armas Alfonso, Mariano Picón Salas y Ramón David 
León como los “biógrafos de la arepa.” 

Dorta Vargas es egresado de la Escuela de Historia de la Universi-
dad Central de Venezuela, es Doctor y Magister en Historia Moderna y 
Contemporánea por el Instituto de Investigaciones Dr. José María Luis 
Mora en México, país donde reside desempeñándose como investigador 
y docente universitario. Sus líneas de investigación sobre Venezuela y 
México se relacionan con Hispanoamérica en los siglos XVIII al XX y las 
construcciones memoriales y nacionales. En el año 2016 con Imaginario 
de lo nacional en la Venezuela decimonónica. Una mirada a través de las 
revistas ilustradas obtuvo la mención especial en la V Bienal del Premio 
Rafael María Baralt que otorga la Academia Nacional de la Historia y 
la Fundación Bancaribe en Venezuela.

El libro que aquí se reseña fue originalmente una investigación 
para optar al título de Licenciado en Historia, posteriormente en 2015 
fue publicado y al año siguiente la Academia Venezolana de Gastrono-
mía le otorgó el Tenedor de Oro 2016 a la publicación gastronómica. 
El recorrido de Dorta comienza en la primera parte del libro con una 
revisión de los orígenes del maíz, buscando explicar “las implicaciones 
del maíz en la cadena cosmogónica y alimentaria de las sociedades 
autóctonas americanas y, posteriormente mestizas”, para ello revisó 
datos arqueológicos relativos a su difusión y expansión en América. Se 
propuso también interpretar los mitos prehispánicos relacionados con 
el maíz para observar lo que él denomina “importancia arquetipal en el 
imaginario indígena” y el modo como tales mitos tienen su expresión 
en las tradiciones festivas y en la cadena alimentaria de varias regiones 
de Venezuela. Dedica especial atención a las interpretaciones, argumen-
taciones y apropiaciones culturales que, desde el imaginario europeo 
y africano tuvieron lugar cuando ambas culturas conocieron el grano, 
describiendo y destacando las diferencias entre la resistencia colonialista 
del europeo frente al alimento, y la facilidad con que el africano lo in-
corporó a su dieta y a su imaginario contribuyendo así a la configuración 
de las tres raíces (indígena, europea y africana) del régimen alimentario 
criollo venezolano.

La segunda parte del libro corresponde al desarrollo tecnológico 
del maíz en Venezuela, revisa el fenómeno y su evolución en los ámbitos 
colectivo y doméstico, desde la sociedad venezolana preindustrial hasta la 
sociedad moderna venezolana, con el propósito de “observar la evolución 
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de la obtención de la arepa.” Revisa los procesos de siembra, molienda, 
distribución y comercialización; el consumo, las estructuras familiares, 
la participación de la mujer, la diversidad de utensilios y su evolución, 
y las distintas preparaciones. Describe las técnicas de procesamiento de 
la harina de maíz y la búsqueda de su industrialización; revisa procesos 
como la Revolución Verde y la Reforma Agraria y relata el proceso de 
creación de la harina precocida de maíz en el siglo XX.

La tercera y última parte del libro está dedicada a la arepa como 
signo social, como referencia cultural del país, como referencia simbó-
lica de la gastronomía venezolana, de su tradición e identidad cultural. 
Analiza la relación que histórica y culturalmente tiene la arepa con la 
venezolanidad, con la cotidianidad del país desde el período hispánico, 
atravesando los años de independencia. Describe el modo en que du-
rante el siglo XIX la arepa participa en la construcción de la identidad 
nacional y relata el surgimiento de las areperas en el siglo XX. Examina 
la presencia de la arepa en la memoria colectiva: “La arepa no solamente 
la observamos en la mesa diaria de una manera que no deja de ser sig-
nificativa, sino que es portadora de una variedad de formulaciones que 
acompañan al venezolano: es canción, baile, poema, referencia, refrán.”

Un aspecto destacable de este libro son las fuentes de información 
consultadas para realizar la investigación, las fuentes consultadas vistas 
en conjunto constituyen una robusta compilación bibliográfica acerca 
de la cultura alimentaria venezolana. Dorta consultó documentos de 
archivo, testimonios de actividades relacionadas con el maíz en la épo-
ca colonial; revisó crónicas, libros de viaje y relaciones geográficas que 
contienen las anotaciones de frailes, viajeros y conquistadores. Consultó 
medios impresos de los siglos XIX y XX a través de los cuales accedió a 
datos, reportajes, noticias, artículos de opinión e inclusive caricaturas 
alegóricas a la arepa. Accedió a medios audiovisuales y cuñas publicita-
rias de valioso contenido para apreciar la utilización de la arepa como 
“signo de cohesión sociocultural.” Revistas corporativas de las empresas 
vinculadas con la industrialización de la harina de maíz aportaron detalles 
interesantes sobre desarrollo tecnológico; fuentes orales permitieron al 
autor “comprender viejas formas de obtener la harina de maíz para las 
arepas mañaneras” y tener noticia cerca de lugares de comercialización 
de la masa. Este libro permite la comprensión de la carga simbólica que 
ese alimento llamado arepa tiene para el pueblo venezolano. 

Este libro es un ejemplo de la naturaleza transdisciplinaria de la 
alimentación como tema de estudio, del ineludible diálogo que ocurre 
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entre disciplinas cuando se investiga sobre la relación hombre-alimento. 
Miguel Felipe Dorta Vargas, con su mirada académica de historiador 
interesado en la cultura y sus representaciones simbólicas, aporta a la 
historia de la alimentación en Venezuela una obra confiable y de con-
sulta obligada acerca la arepa y su importancia en la mesa venezolana.



R
ev

is
ta

 d
e 

H
is

t
o

r
ia

. A
ño

 2
6,

 Ju
lio

-D
ic

ie
m

br
e,

 2
02

1

N° 52

247Presente y Pasado

Ivanova Decán Gambús
Academia Venezolana de Gastronomía (AVG)

Caracas-Venezuela
idecang@gmail.com

Colombia y Venezuela: Historia, Alimentación y Saberes compartidos se 
titula el libro que reúne los trabajos de investigación de la colom-

biana Esther Sánchez Botero y la venezolana Ocarina Castillo D’Imperio, 
centrados en las despensas y las manifestaciones culturales vertebradas por 
la alimentación en su país de origen. La Fundación Bigott (Venezuela) y 
la Fundación BAT (Colombia) editaron esta publicación en la cual, desde 
perspectivas antropológicas, históricas y sociales, se explora y se discurre sobre 
la mesa que perfila y conecta a dos naciones latinoamericanas separadas y 
unidas por 2.219 kilómetros de frontera.

Los recorridos por los sistemas alimentarios de Colombia y Venezuela 
que estudian Sánchez y Castillo comparten trayectos similares. Trazan las 
rutas del viaje, los alimentos y las formas de consumirlos de los pobladores 
originarios, los encuentros y desencuentros con conquistadores y coloni-
zadores españoles en los ámbitos de la comida, la presencia de los esclavos 
africanos y sus aportes a modos y sabores de cada país, los desarrollos de 
los regímenes alimentarios, las singularidades de las cocinas regionales, la 
configuración de estructuras del gusto y las particularidades que durante 
el siglo XX y las primeras décadas de la actual centuria permiten distinguir 
una cocina colombiana y una cocina venezolana. Si bien como antropólogas 
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Sánchez y Castillo comparten criterios semejantes al abordar el tema alimen-
tario, hay diferencias en sus enfoques que se suman a aquellas inherentes a 
los países objeto de estudio. 

En el capítulo “Colombia: cocinas de la añoranza,” escrito por Sán-
chez Botero, la autora hace hincapié en la importancia medular de las cocinas 
tradicionales y la necesidad de resguardarlas como expresiones de identidad 
local, regional, nacional y patrimonio de valor superlativo. La variedad 
climática, los pisos térmicos y la gran diversidad biológica del territorio co-
lombiano han hecho posible el acceso a una despensa plural que, a lo largo 
de los procesos de desarrollo cultural y social, le han dado forma y sello a 
su corpus culinario. Frente a la necesidad imperativa de conocer, valorar y 
preservar las costumbres ante mesa y fogón, los cambios acarreados por la 
modernización y la globalización son percibidos por Sánchez como factores 
de distracción y confusión que han llegado incluso, a imponer modelos 
y maneras de relacionarse con la comida ajenas al gentilicio colombiano. 
Marcando distancia de algunas expresiones de la llamada “alta cocina” o 
“cocina de autor” -de gran visibilidad dentro del escenario gastronómico 
actual de Colombia- Sánchez Botero invita al lector a la mesa generosa 
de la culinaria colombiana, ofrendando un variado repertorio de platillos 
típicos y regionales, bebidas ancestrales, sabores y saberes que perfilan la 
“colombianidad” en sorbos y bocados. El espíritu nacionalista se cuela en 
estos textos que despliegan un panorama amplio de la realidad alimentaria 
de Colombia, identificando y caracterizando los hilos que tejen ese colosal 
tapiz, multisápido y multicolor, que es su cocina.

En la parte que escribe Ocarina Castillo D’Imperio, en el capítulo 
denominado, “Venezuela: comer y convivir,” sin dejar de lado la mirada 
antropológica y con una manifiesta voluntad historiográfica, Castillo cons-
truye un relato poliédrico y ambicioso sobre la conformación del sistema 
alimentario del país, desde sus orígenes hasta el presente. Recorriendo un 
trayecto semejante al de su colega colombiana, la académica venezolana 
nos pasea por las bondades de un territorio biodiverso y nos descubre una 
despensa variada, así como las especificidades regionales y el intercambio 
cultural que tuvo lugar, tanto por la cuantiosa inmigración europea que llegó 
al país en el siglo pasado como por la apertura derivada de la explotación 
petrolera, factores determinantes en la configuración de sistemas de cocina 
abiertos, acceso y diálogo con productos, técnicas y prácticas alimentarias 
que se incorporaron al discurso de la comida en esta geografía. 

Este macerado de circunstancias habría favorecido que, en el caso 
venezolano, tanto los modos de alimentarse como las formas de expresarse 
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en el plato estuvieran sujetos a procesos incesantes de redefinición y adap-
tación que reflejarían los cambios en hábitos y preferencias en el consumo 
generados por esa hibridación, asumida y asimilada como otro elemento 
identitario. En tal sentido, la habilidad para pensar y cocinar fuera del 
molde, para dialogar con otras culturas gastronómicas, no solo facilitó el 
intercambio, sino que, paradójicamente, ha fortalecido las identidades. 
Tan es así que hoy vemos cómo la llamada “cocina de la diáspora” se erige 
en bandera del terruño y vehículo de auto representación. De este modo, 
Castillo pone de manifiesto la singular manera del venezolano de asumir 
las tradiciones culinarias, mostrando quizás que la identidad -como señala 
Montanari- “no existe en el origen sino al final del recorrido.”

Las autoras suscriben un capítulo final de integración que es, sin duda, 
uno de los aportes más valiosos de este libro, en especial para el estudio y 
la comprensión de esa “mesa” que une y separa a Colombia y Venezuela. 
Tradiciones culturales similares de las poblaciones originarias en zonas fron-
terizas, así como despensas y modos de alimentarse compartidos; retóricas 
culinarias que caracterizan el consumo de productos como el maíz, la yuca, 
los frijoles y los tubérculos en cada país y reflejan las diferencias de gustos, 
técnicas, modos y significados, tal como sucede con dos panes ancestrales 
y comunes: la arepa y el casabe. Los acentos específicos de las culturas ali-
mentarias, los desarrollos industriales en los ámbitos de la alimentación y 
la actividad agropecuaria, las maneras de discurrir ante el plato en tiempos 
de modernización y contemporaneidad muestran un panorama amplio y 
diverso de las formas de expresarse a través de un lenguaje tan definitorio 
como la comida.

Los dos recetarios propuestos por Sánchez y Castillo, diez fórmulas 
de Colombia y diez de Venezuela, le entregan al lector una primera impre-
sión de las coincidencias y los contrastes, reflejados en las especificidades 
de cada repertorio culinario y los matices de la comensalidad. El glosario 
y la bibliografía especializados son herramientas de gran utilidad para los 
investigadores. Colombia y Venezuela: Historia, Alimentación y Saberes com-
partidos es una publicación cuidada, bien estructurada y apropiadamente 
ilustrada, con una dirección editorial lúcida y articulada que logró orquestar 
una obra sustantiva, acoplando dos estilos y dos visiones para servir esa mesa 
binacional que arroja tantas luces sobre aquello que comemos, cómo y por 
qué lo comemos. Lo que somos. 
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Emanuele Amodio
Universidad Central de Venezuela

Caracas-Venezuela
arinsana@gmail.com

La historia de la alimentación en Venezuela ha ido recortándose un espa-
cio cada vez más amplio, resultado tal vez del creciente interés hacia la 

gastronomía de las últimas décadas en el mundo occidental, aunque estudiar 
este aspecto de la vida social y cultural en nuestro país es anterior al auge 
del tema, gracias a algunos historiadores y gastrónomos que hicieron de la 
comida y su historia un campo privilegiado de investigación. Es suficiente 
aquí recordar el libro seminal de Ramón David León, Geografía gastronómica 
venezolana, de 1954, aunque los aportes claves, generadores de estudios en 
el campo historiográfico, deben considerarse el de José Rafael Lovera, con 
su Historia de la alimentación en Venezuela, de 1988, y el de Rafael Cartay, 
Historia de la alimentación del Nuevo Mundo, de 1991.

	 Durante tres décadas, Rafael Cartay se ha dedicado a la investiga-
ción y publicación de libros y artículos que han contribuido a reconstruir 
la historia de los alimentos y de la cocina venezolanos, así como a difundir 
recetas regionales, sobre todo andinas. De hecho, esta doble vertiente no es 
muy común, pues manifiesta no solo su interés historiográfico, sino también 
su dedicación a la divulgación del saber culinario actual y, claro está, su 
afición a la buena cocina. Examinando la extensa obra de Cartay, se tiene 
la impresión que su afición hacia la gastronomía deriva de su interés por 
los problemas de la producción de alimentos y de los procesos económicos 
generales. Así encontramos aportes significativos sobre la historia económica 
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de Venezuela y, de manera especial, sobre las regiones andinas de Venezuela, 
ocupándose particularmente de los algunos productos específicos como el 
plátano o el maíz; y, finalmente, la manera de trasformar los productos, tanto 
agrícolas como animales, en alimentos. Una de las últimas contribuciones 
de Rafael Cartay es el pequeño libro La despensa de la cocina afrovenezolana, 
publicado por la Fundación Bigott en 2018, dedicado a las producciones 
culinarias de la población venezolana directa o indirectamente de origen 
africana. Acertadamente, el autor subraya el escaso interés que ha habido 
en Venezuela hacia estas poblaciones y, sobre todo, sobre su aporte cultural, 
con excepción de los textos clásicos, continuamente citados, producidos ya, 
hace muchas décadas por Miguel Acostas Saignes y Federico Brito Figueroa, 
en lo historiográfico, y Angelina Pollak-Eltz, en lo cultural. Evidentemente, 
para ser justos, no hay que olvidar otros aportes, relativamente más recientes, 
como los de Jesús “Chucho” García y José Marcial Ramos Guédez, derivados 
desde posturas militantes, o los de Yara Altez, en el campo antropológico. 

No son ajenas a esta ausencia, frente, por ejemplo, a la gran pro-
ducción etnográfica sobre los indígenas de Venezuela, posturas ideológicas 
tradicionales excluyentes; pero también responden a la difícil aprehensión, 
en términos sociológicos y antropológicos, de los grupos afro-venezolanos: 
en lo sociológico, ya que se trata de una realidad poblacional difusa en el 
territorio nacional, aunque con áreas de más alta concentración; y, en lo 
antropológico, por las dificultades de identificar aspectos culturales es-
tructuralmente homogéneos. De hecho, cabe la duda si el “color” puede 
o no ser un indicador de diferencia cultural, aunque claramente puede ser 
un elemento a considerar cuando se estudian las diferencia económicas y 
sociales de sectores de la población, en un contexto conflictivo donde se 
utiliza para identificar y excluir. De algunos de estos problemas Cartay 
tiene cuenta en su texto, proponiendo una síntesis histórica de la presencia 
africana en Venezuela desde la época colonial, que sustenta su interés y 
propósito explícito de “hacer una relación, aunque sea somera, de los dis-
tintos regímenes alimentarios que esas comunidades negras establecieron 
en distintas regiones del país.” 

Para alcanzar este objetivo, generalmente se ha intentado identificar 
características alimentarias africanas, posiblemente de la época colonial, para 
después seguir sus huellas en tierra americana (a menudo comparando con 
recetas actuales, lo que es metodológicamente débil, ya que también esas 
culturas gastronómicas se han modificado con el tiempo). Sin embargo, nos 
parece que Cartay consigue superar los problemas que este enfoque conlleva, 
primero distinguiendo entre “patria de nación” (en el sentido de “cultura de 
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origen”) y “patrias de adopción” (los nuevos contextos culturales). El plural 
utilizado en la segunda definición valdría tanto en términos geográficos 
como históricos, dado que a menudo los esclavos que llegaban a Venezuela 
ya habían vivido un periodo más o menos largo en las islas del Caribe. En 
este sentido, la propuesta de Cartay resulta novedosa y de mucho interés 
histórico, ya que su reconstrucción del origen de individuos y grupos con 
ancestros africanos (generalizando a partir del color de la piel) va más allá 
de la “vulgata” historiográfica que generalmente refiere casi exclusivamente 
procesos de la época colonial. 

Así, identifica tres “olas” de llegada: la colonial, relativamente conoci-
da, la emigración de comienzo del siglo XX desde las islas del Caribe durante 
el auge del cultivo de caña de azúcar (por ejemplo, en el Zulia y en Yaracuy); 
y, finalmente, la de los años treinta y cuarenta del mismo siglo, detrás del 
arranque de la explotación del petróleo (Zulia y el Oriente). De esta mane-
ra, Cartay complejiza creativamente el problema de los aportes “africanos” 
a la cocina venezolana actual, liberándose en parte de la determinación 
colonial para identificar recorridos transformativos de gustos y sabores, en 
los cuales los saberes y técnicas culinarios del continente africano llegan a 
Venezuela ya mediatizados por otras tradiciones gastronómicas, desde la 
inglesa hasta la hindú. De allí, advierte que, así como no puede decirse que 
existe una “cocina africana” que abarque todo un continente, de la misma 
manera tampoco puede hablarse de una “cocina afro-venezolana,” ya que 
esta definición es ambigua y, diríamos nosotros, termina por crear el objeto 
que pretende describir en lugar de reflejar una realidad cultural multiforme 
y no completamente aprehensible. Con esto, nos parece que el libro expre-
sa su propio límite, ya que la mirada del autor no puede hacer otra cosa 
que individualizar indicios de una ascendencia pretendidamente africana, 
lo que encuentra en el uso de algunos productos o de técnicas culinarias 
“supervivientes” dentro del acervo gastronómico de las diferentes regiones 
del país, sobre todo allí donde está más presente la población de “color,” a 
menudo única característica que permite, más fenotípica que culturalmente, 
identificar grupos e individuos de ascendencia africana. 

La segunda parte del libro está dedicada a las recetas y no como ge-
nérica referencia de productos, sazones y técnicas de posible origen africano, 
los que también clasifica, distinguiendo los diferentes aportes africanos y 
venezolanos, sino con indicaciones precisas para realizarlas en casa. En 
algunos casos, el origen africano de los productos y las técnicas culinarias 
utilizadas es evidente; mientras que, en la mayoría, los varios elementos y 
recorridos que llevan al plato final, están irremediable y creativamente fusio-
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nados, tanto que valdría la pena preguntarse sobre el valor de esta búsqueda 
de los orígenes, primero de los ingredientes en un ámbito cultural como 
la cocina -ídolo de los orígenes, lo llamaba Marc Bloch-, cuando sabemos 
que lo que importa es la composición final, la que ya se ha producido como 
“objeto” cultural, siempre agregado de partes pero armoniosamente unitario, 
fijado en el momento de su existencia real cuando cae bajo la mirada del 
investigador, para inmediatamente fluir hacia la próxima mutación. Vale 
aquí el ejemplo de los esfuerzos de descomponer la hallaca en elementos de 
orígenes diferentes -europeo, africano o americano- cuando en verdad no es 
la suma aritmética de las partes que hace la bondad de ese manjar cumbre 
de los venezolanos, sino su síntesis final. Sin embargo, no negamos la utili-
dad de identificar y dar cuenta de los recorridos de las prácticas culturales, 
en su conjunto, por lo menos para el investigador que los reintegra en su 
contexto histórico, como lo hace Cartay; y también, qué duda cabe, para 
quienes todavía fatigan a encontrar su lugar en una historia y cultura que 
les han sido negadas.
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Julio C. Bolívar
Investigador Independiente 

Caracas-Venezuela 
undiaunviajero@gmail.com

Podemos definir una lista de los llamados platos nacionales, esos que nos 
identifican como país y un gusto colectivo que han generado consensos 

en torno a varios productos y sabores, preparaciones y recetas consensuales: 
El pabellón criollo y sus variantes, la hallaca, los bollos pelones, el dulce 
de lechosa, la arepa, la empanada, el mondongo, y el hervido, entre otros, 
ninguno tiene un autor conocido y estudiado y mucho menos documentado. 
La mayoría son recetas que escuchamos repetidas, que se fueron constru-
yendo de manera colectiva, herencias orales y familiares en la mayoría de 
los casos y algún recetario local en el que han podido formular la receta y 
así identificarlas de un lugar, pero sin un autor. 

Libros como el de Rafael Cartay Entre Gustos y Sabores. Costumbres 
gastronómicas de Venezuela, (Fundación Bigott-El Nacional, 2010), el de 
mayor proyección panorámica que se haya publicado en el país donde el 
estudioso y economista recoge recetas emblemáticas por cada estado. En 
este libro, Cartay establece como el plato nacional a El pabellón como una 
receta de consenso dentro de lo que él llama “platos de resistencia;” Tenemos 
también el famoso libro rojo de don Armando Scannone, Mi cocina a la 
manera de Caracas, libro general de una cocina que sucede en casi todo el país 
partiendo de un conjunto de fórmulas de la cocina de su casa y de un sector 
con mayor poder adquisitivo, en la época de donde proviene su recetario. 
También podemos reconocer el gran esfuerzo investigativo realizado en el 
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libro de Ángel Félix Gómez: Historia y antología de la cocina margariteña. De 
Ocarina Castillo: Los panes de Venezuela donde recoge los panes de origen 
como la arepa, el casabe y el uso que dan al plátano como pan en el Zulia. 
También existe una historia de la empanada escrita por María Matilde, en 
un libro titulado La empanada criolla en la historia y la tradición, bastante 
general sobre el origen de este empaque para contener proteínas varias y una 
compilación de vendedoras de empanadas por todo el país.

En las últimas décadas la gastronomía se ha convertido en una ten-
dencia asociada a la evolución de la restauración y la visibilidad de cocineros 
que lograron presencia mediática y la aparición de comunicadores gastronó-
micos en los medios nacionales y regionales. Las editoriales han olfateado 
la búsqueda de recetas para mundos diversos, cocina rápida, cocina sana 
y la vuelta de la búsqueda de raíces y tradiciones de regiones alimentarias 
con usos comunes de algunos productos. Y por supuesto el crecimiento 
de la alta cocina, y la evolución de nueva oferta en la mesa pública con 
nuevos y novedosos restaurantes. Que, a pesar de la crisis puntual, sigue 
insistiendo con una cocina variada y en muchos casos uniformada por la 
presencia inevitable de franquicias, de la cocina llamada internacional. En 
este contexto se publica un libro particular que se detiene precisamente en 
una de esas recetas, que poco a poco se ha convertido en una de las recetas 
nacionales o de consenso, con un verdadero autor, o lo que pudiéramos 
llamar la cocina de autor. 

En esta ocasión Rubén Santiago se acompaña con el Cronista de 
Nueva Esparta, el historiador Verni Salazar y publican El Pastel de chucho. 
Sabor de una tradición. En este recogen opiniones y recetas de especialistas 
en la valoración de la cocina nacional y de 18 cocineros de reconocido 
prestigio de la mesa publica, que versionan la receta emblema de su carta 
culinaria. La opinión de varios especialistas y cocineros y el estudio de la 
biología y la pesquería del chucho: su hábitat, distribución, alimentación, 
reproducción, método de captura, áreas de pesca, capturas, comercialización, 
situación actual de la pesquería y regulaciones de pesca. Previamente, Rubén 
Santiago había publicado con más de siete ediciones, Vuelta a la isla en 80 
platos, donde apareció por primera vez la receta de su conocido y sabroso 
Pastel de chucho, recetas recogidas en su periplo por la isla y sus cocineros 
populares, en donde su autor reconoce abiertamente su influencia en la 
cocina que realiza.

Hasta hoy, pocos libros se han dedicados al estudio de platos o pro-
ductos específicos de la cocina venezolana, que, junto a este, hayan valorado 
una receta de autor. Conocemos el de Miguel Felipe Dorta Vargas, ¡Viva la 
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arepa! Sabor, memoria e imaginario social en Venezuela., La hallaca en Vene-
zuela de Rafael Cartay y el libro de Miro Popic sobre El pan de jamón y otras 
26 recetas más, anteceden al de Rubén Santiago y Verni Salazar. Esta receta 
fija su origen en el Cuajao de chucho, que tiene, a su vez, su antecedente 
más lejano, en el Cuajao de Morrocoy, que también derivó en pastel; hasta 
lo que llama Miro Popic “una auténtica receta de autor” (p.36). 

Pero, examinemos lo que nos dice esta compilación de ensayos sobre 
un plato nacional, más allá de su historia anecdótica de mercadeo que hizo 
Rubén Santiago desde su vida de barman. ¿Cómo hizo Rubén Santiago 
para convertir a una receta popular de consumo casero y ritual en un plato 
nacional? Comenta en su artículo Miro Popic, periodista e investigador 
gastronómico, que antes de que Ferrán Adrià, el famoso español de la 
cocina, incorporara el termino deconstrucción tomado de la Arquitectura 
y los filósofos postmodernos, Rubén Santiago andaba en eso sin saberlo, 
con un plato de consumo cotidiano. Mantuvo la base del Cuajado con sus 
ingredientes tradicionales, eliminó uno de sus componentes como la papa 
y lo cambio por el plátano frito, reemplazó el huevo batido por una salsa 
bechamel muy ligera para obtener la suavidad y cohesión del plato, sazonó 
con ají margariteño y agrego queso holandés, que era común en el Puerto 
Libre, cuando Rubén Santiago, deconstruyó el viejo cuajado y construirlo 
de nuevo en un esplendoroso pastel horneado con un sabor inolvidable y 
repartido como tapa en la barra de su restaurante.

La última parte de este libro fue elaborada por el biólogo marino Leo 
Walter González, sabemos por este texto cómo es el hábitat del Chucho 
Pintado (Aetobatus marinari), pez solitario que alcanza un tamaño consi-
derable de aproximadamente 2 metros de anchura y un peso de unos 200 
kilos. Desde Carolina del Norte, en Estados Unidos, hasta las costas de Los 
Roques, encontraremos al chucho pintado. De ser una proteína usada en 
semana santa como parte de un plato de los rituales cristianos, ha pasado a ser 
de consumo y oferta diaria en la Isla de Margarita. Esto ha provocado, según 
lo que nos informa el profesor González, un riesgo para el pez, catalogado 
en la Lista Roja de Especies Amenazadas de la Unión Internacional para la 
Conservación de la Naturaleza (UICN). Esta situación exige legislar para 
proteger la especie, como medida de ordenamiento pesquero que regule la 
dinámica reproductiva y captura. 

Presente y Pasado. Revista de Historia. Universidad de Los Andes, Mérida. 
Reseñas. pp. 243-262. 



Presente y Pasado. Revista de Historia. Universidad de Los Andes, Mérida.  ISSN: 1316-1369 
ISSN Electrónico 2343-5682 / Depósito Legal pp 196602ME301 / Depósito Legal Electrónico PPI 201202ME4038

R
ev

is
ta

 d
e 

H
is

t
o

r
ia

. A
ño

 2
6,

 Ju
lio

-D
ic

ie
m

br
e,

 2
02

1

N° 52

258 Presente y Pasado



R
ev

is
ta

 d
e 

H
is

t
o

r
ia

. A
ño

 2
6,

 Ju
lio

-D
ic

ie
m

br
e,

 2
02

1

N° 52

259Presente y Pasado

Julio C. Bolívar
Investigador Independiente 

Caracas-Venezuela 
undiaunviajero@gmail.com

Los libros de cocina en Venezuela han tomado cada día más importancia 
en el escenario de la vida cotidiana y en particular por los movimientos 

regionales de gastronomía y turismo. Cada región, desde hace un tiempo trata 
de ofrecer algún recetario de los estados o regiones. Ya no solo es la capital, 
que ofrece libros de cocina generales, que, de alguna manera formaron una 
idea de la cocina nacional, desconociendo en muchos casos, los desarrollos 
y hábitos culinarios de las regiones y lo que ofrecía el paisaje. O los estudios 
como el José Rafael Lovera sobre la historia de la evolución histórica del 
régimen alimentario venezolano, qué desde su visión histórica, estableció 
tres regiones, que en estudios posteriores se han ampliado; Ocarina Castillo 
D’Imperio, en reciente publicación en un libro binacional con Colombia, 
ha distinguido la cocina venezolana de la del vecino país, o los aportes de 
Mario Sanoja junto a Iraida Vargas y sus investigaciones sobre tubércu-
los venezolanos y el casabe, entre otros investigadores. Se han publicado 
importantes recetarios con breves introducciones, o presentaciones, que 
caracterizan las regiones o zonas específicas desde lo sociológico o hábitos 
culturales en general. 

Este fenómeno también ha posicionado en el campo editorial, a 
cocineros (as), investigadores, historiadores, periodistas, y medios especia-
lizados en cocina o gastronomía, se han convertidos en referencias claves, 

Presente y Pasado. Revista de Historia. Universidad de Los Andes, Mérida. 
Reseñas. pp. 243-262. 
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Falconiana. Región Centronorte de Venezuela. Beau 
Bassin (Mauritius), Editorial Académica Españo-
la, 2018, 93 pp.
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como Leonor Peña en el Táchira; Juan Alonso Molina Morales en Lara; 
Rafael Cartay en Mérida y Barinas, y sus valoraciones generales de platos 
emblemáticos por estado, soportado en su evolución económica, rural e 
industrial; Rosita Caldera y Marlene Navas en el Zulia; Juan Carlos Sa-
yalero en Guayana; Rubén Santiago y a Ángel Félix Gómez en la isla de 
Margarita; Miro Popic y su indispensable libro sobre el pan de jamón, a 
Sumito Estévez con colecciones de cocina global, sus conocidos Diarios en 
donde reflexiona sobre el fenómeno semanalmente en un medio nacional, 
entre otros. Los antecedentes de este boom editorial y mediático están 
en Tulio Febres Cordero, María Chapellin, a Graciela Schael Martínez, 
Álvaro Peñalver, y por supuesto a Armando Scannone y su inevitable libro 
rojo que derivó en otro azul y uno amarillo segmentado sus recetas para 
satisfacer tendencias del consumo masivo. Es decir, tenemos una tradición 
editorial que aún no cesa. Es en esta tradición donde podemos enmarcar 
el libro que a continuación comentamos: Raíces de la Cocina Falconiana. 
Región Centronorte de Venezuela de la periodista y museóloga Ana María 
Montero Navarro. Se trata de una investigación muy detallada sobre una 
región y su régimen alimentario desde una mirada histórico-antropológica 
que caracteriza la región coriana, sus atributos por la cercanía del mar y a 
las montañas centroccidentales: 

La geografía de esta entidad federal: el Estado Falcón, cuenta con unos am-
bientes muy bien definidos: un gran espacio que da frente al mar caribe que 
cubre, de extremo a extremo, unos 600 kilómetros subdividido en dos zonas: 
al occidente un bosque xerófito da verdor a una gran llanada semiárida que 
se extiende hacia el piedemonte serrano y a lo largo de la costa, partiendo 
del cuello del Istmo que comunica la tierra continental con la Península de 
Paraguaná, ocupándola casi en su totalidad; del otro lado hacia el oriente, la 
montaña parece caer abruptamente al mar, cubierta en parte por manglares. 
Al sur, una serranía cubre gran parte de la entidad, con montañas de bosques 
húmedos y valles semi-templados, generando todo un espacio propicio para 
una fauna y una flora intensa, productora de frutos y especies animales que 
han sido aprovechados como alimento por grupos humanos asentados en 
la región desde tiempos inmemoriales (p.8).

La autora en su introducción recurre a un concepto que ha determi-
nado a todas las culturas existentes y afirma que de ese entrecruzamiento: 
“generó unas culturas que, en el tiempo, producto de los intercambios pací-
ficos o violentos entre los pueblos o sociedades, se modificaron y marcaron 
un desarrollo donde elementos viejos y nuevos se fundieron, se aparejaron, 
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se transformaron o perdieron, creando otras formas de vida e identidad.” 
(p.9) Es decir, una fusión cultural, que ha sido caracterizada como “trans-
culturación,” fenómeno inevitable. Este libro que, solo ha sido publicado 
digitalmente, recoge muy minuciosamente un amplio campo de estudios y 
referencias sobre el estado Falcón. Montero logra ordenar, lo que podríamos 
decir, un guion museológico de amplio espectro, para estudiar en 53 pági-
nas los más relevante sobre la formación de esta región. Un paneo por lo 
esencial en la conformación de nuestra cocina criolla pasando por lo que se 
ha podido recoger de las prácticas alimentarias de los aborígenes, en tierras 
de lo que luego fue Venezuela, que van desde que se comía mastodontes, 
gliptodontes y eremoterios; echando mano de fuentes arqueológicas, pocas 
veces usada en libros de cocina en Venezuela, que más adelante será útil para 
el conocimiento de la gastronomía prehispánica, pasando por la arepa, las 
raíces europeas, los efectos que produjo en el consumo de los venezolanos 
la aparición del petróleo. 

Una inmensa fusión en los hábitos alimentarios y de consumo, que se 
generó lentamente con la presencia española, alemana, holandesa y africana 
en nuestro devenir histórico y la de un patrimonio que debemos fortalecer, 
estudiar y mostrar.

Acompañada de un cocinero profesional, Ana María Montero Nava-
rro preparó 30 recetas organizadas como: La presencia aborigen en nuestra 
mesa, Nuestra cocina mestiza prehispánica, y Salsas. Que van desde la Arepa 
pelá, hasta el Bolo preto, de clara influencia holandesa presente en el caribe 
cercano, Aruba y Curazao. Extrañamos un razonamiento de cada sección 
que nos hubiese ayudado a entender la clasificación, que podemos intuir 
o suponer, pero no asumir como una categoría de consenso. La ubicación 
de las mismas se recogió entre la Sierra de San Luis y en la ciudad de Coro, 
nos informa la autora. Sería importante pensar en el resto de los municipios 
de Falcón y como se expresan esas prácticas culinarias. En estas recetas que 
recoge la autora en este libro, de alguna manera, traza una línea de trabajo 
que toca diversos aspectos, que los investigadores futuros pueden emprender 
con este libro que nos ofrece Ana María Montero Navarro. Temas como la 
reinterpretación de estas recetas en la cocina contemporánea o la presencia 
del cocuy como un destilado muy importante en la región y en la cocina, 
por ejemplo. Una ausencia notable, del que ya se conocen preparaciones y 
usos en recetarios y escuelas de cocina. 

Como lector de libros de cocina extrañaría una mayor definición de 
las fuentes documentales de algunas recetas, variantes e influencias, revisar 
algunas imprecisiones como la arepa de maíz precocido ubicada en la sección 
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prehispánica, por ejemplo. La hallaca en Venezuela es un plato nacional, así 
como lo es el pabellón y otros que se discuten su origen en algunas regiones, 
y este libro, en su recetario recoge una de esas variantes regionales que me 
parece un gran aporte, la receta de la hallaca con carne de chivo, incluso su 
preparación se distingue de las otras variantes, ingredientes, confección y 
cocción. En una futura edición del mismo, sería de gran utilidad revisar el 
uso de esta proteína animal en zonas semiáridas de eje costero o en centro-
occidente en donde se ha datado el uso del caprino para la preparación de 
hallacas también. Un libro sobre la historia y cotidianidad contemporánea, 
escrito con profundidad, desde la pasión de una coriana como Ana María 
Montero Navarro, que se suma a libros como Despensa de la cocina afrodes-
cendiente de Rafael Cartay y la Historia y antología de la cocina margariteña 
de Ángel Félix Gómez.
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(Mensaje en un Blog) 15/5/2013. Disponible en: http://blogs.elpais.
com/ideas-subyacentes/2013/05/partidos- pol%C3%ADticos-
cris is-de-representaci%C3%B3n-y-consolidaci%C3%B3n- 
democr%C3%A1tica-en-am%C3%A9rica-latina.html (Consultado: 
11/11/2017, 6:35 pm)

Sitio web:

Biblioteca (sitio web). Academia Nacional de la Historia (Venezuela), 
Caracas Disponible en: http://www.anhvenezuela.org.ve/biblioteca/
historia (Consultado: 19/4/2016, 6:45 am)

Aplicación (APP):

World Bank MacroStasts to Go (Versión 1.1) [Aplicación móvil] 
descargado de: https://www.apple.com/la/ios/app-store/ (2016) 
(Consultado: 20/5/2015, 6:50 am)



13.	 Presente y Pasado. Revista de Historia no se responsabiliza por la evaluación de 
los árbitros, quienes son autónomos en el desempeño de su actividad. La revista se 
maneja con un plantel de árbitros nacionales y extranjeros de reconocida solvencia 
académica e institucional.

14.	 En el obligatorio proceso de arbitraje, los evaluadores y autores se mantendrán 
en el más estricto y mutuo desconocimiento, a través del procedimiento conocido 
como doble ciego, garantizando así la pulcritud del acto. Presente y Pasado. Revista 
de Historia respeta las decisiones y aportes de los árbitros seleccionados.

15.	 Los criterios de evaluación son los siguientes: Criterios formales o de 
presentación: 1. Originalidad, pertinencia y adecuada extensión; 2. Claridad y 
coherencia del discurso; 3. Adecuada elaboración del resumen; 4. Coherencia en 
la organización interna del texto; Criterios de contenido: 1. Evidenciar dominio 
del tema; 2. Rigurosidad científica; 3. Fundamentación teórico-metodológica; 
4. Actualidad y relevancia de las fuentes utilizadas; 4. Aportes al conocimiento. 
Recibidos los trabajos se sigue el siguiente proceso: a. Se procede al acuse de recibo 
que no debe tardar una semana desde la llegada del texto; 2. El Comité Editor realiza 
la revisión para establecer el cumplimiento de Pautas de Publicación; 3. De cumplir 
con las Pautas de Publicación, la propuesta es enviada a los árbitros, profesionales de 
reconocida experticia en el área que trate lo enviado; 4. Los árbitros pueden emitir 
un veredicto sobre la publicación como: 1. Publicable. 2. Publicable con ligeras 
modificaciones 3. Publicable con modificaciones sustanciales; y 4. No publicable. 
De ser publicable con ligeras modificaciones, los autores tendrán un plazo de 21 días 
para hacer las respectivas correcciones.
 
16.	 Buenas Prácticas: Sobre el plagio: El plagio indica la falta de originalidad 
en los trabajos, y no ser lo propuesto de exclusiva inventiva del autor. Consiste 
en copiar obras ajenas y hacerlas pasar como de autoría propia. Se plagia cuando 
se toma una idea, fragmento u obra completa. La comprobación de tal práctica 
ocasionará el veto de publicación en Presente y Pasado, revista de Historia. Si el 
plagio se descubre antes de la edición se negará la publicación, de descubrirse 
una vez publicado se procederá a retirar la versión electrónica, y se notificará del 
retiro por plagio comprobado. Redundancia: Los trabajos que se deriven de un 
mismo proyecto no se considerarán redundantes, siempre y cuando traten aspectos 
diferentes. En caso de existir trabajos previos derivados del mismo proyecto, los 
mismo deberán ser citados pues de no hacerlo se considerará plagio o autoplagio; 
asimismo deberán señalarse las diferencias con otros trabajos presentados derivados 
del mismo proyecto mediante nota explicativa. Conflictos de intereses: Se deberá 
señalar cualquier conflicto financiero u otro tipo de interés que pudiera influir 
en los resultados o interpretación del trabajo. Financiamientos, colaboraciones, 
sueldos recibidos por instituciones, apoyo académico, son algunos de los ejemplos 



de posibles conflictos de intereses. Por tanto, se exige a los autores señalar mediante 
nota explicativa de esas relaciones y vinculaciones del trabajo. 

17.	 Los artículos, miscelánea, entrevista, documento y reseñas que no cumplan 
rigurosamente con lo exigido en estas PAUTAS DE PUBLICACIÓN no serán 
aceptadas por el Comité Editor. Se enfatiza a aquellos que quieran hacer sus 
aportes, realizar el examen riguroso de ellas.

18.	 Los artículos, miscelánea, entrevista, documento y reseñas que cumplan con 
todas las exigencias establecidas en estas PAUTAS DE PUBLICACIÓN deben 
ser enviados al siguiente correo electrónico: presenteypasado.historia@gmail.com 
La dirección de Presente y Pasado es: Avenida Las Américas, Núcleo Universitario 
“La Liria”. Facultad de Humanidades y Educación. Edificio “A” –“Carlos César 
Rodríguez”. 3er piso, Dirección de la Escuela de Historia. Mérida, estado Mérida. 
Código Postal: 5101. Telfa. 0274-2401810 - 2401811.








