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Resumen: La gastronomia de cualquier pais forma parte de su diversidad cultural
y Venezuela no escapa de ello y aunque en los tltimos tiempos se ha incrementado
los estudios en esta area sigue existiendo la necesidad de documentar
investigaciones que aludan este campo como expresion cultural. En este sentido, el
objetivo del presente estudio estuvo orientado a identificar las caracteristicas de la
diversidad cultural gastronémica venezolana considerando sus particularidades
regionales. Para ello, se trabajo con disefio documental de tipo explicativo, ya que
su proposito fue explicar el fendbmeno de estudio a través de las fases de
planificacion, desarrollo y reporte. La conclusion resultante fue que la diversidad
cultural gastronémica venezolana esta determinada por costumbres regionales y
nacionales que se entrelazan a través de su propia dinamica y que la iinica manera
de mantenerla viva es que estan siendo permanentemente reelaborados.
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Palabras clave: gastronomia venezolana, diversidad gastronémica venezolana,
diversidad biologica venezolana y expresiones gastronémicas.

Abstract: The gastronomy of any country is part of its cultural diversity and
Venezuela does not escape it and although studies in this area have increased in
recent times, there is still a need to document research that alludes to this field as a
cultural expression. In this sense, the objective of this study was aimed at
identifying the characteristics of Venezuelan gastronomic cultural diversity
considering its regional particularities. For this, we worked with an explanatory
documentary design, since its purpose was to explain the study phenomenon
through the planning, development and reporting phases. The resulting conclusion
was that Venezuelan gastronomic cultural diversity is determined by regional and
national customs that are intertwined through their own dynamics and that the
only way to keep it alive is that they are constantly being reworked.

Keywords: Venezuelan gastronomy, Venezuelan gastronomic diversity,
Venezuelan biological diversity and gastronomic expressions

Introduccion

Venezuela es un pais que cuenta con diversas tradiciones, las cuales reflejan el
perfil cultural de las distintas regiones que conforman el territorio nacional. Estas
manifestaciones culturales pueden ser particularidades muy locales que solo se
practican en algunas poblaciones, lo que ha originado que algunos platos de la
gastronomia nacional hayan sido olvidados o sustituidos por costumbres y
practicas globalizadas. En tal sentido, de acuerdo a lo planteado por la Fundaciéon
Bigott (1998) pareciera que en ciertas oportunidades ha existido desconocimiento o
desinformacién vinculada en algunos casos a un débil sentido de pertenencia

nacional y escasa divulgacion de la diversidad cultural gastronémica venezolana.
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La realidad actual, nos indica que no se ha considerado el verdadero potencial
que posee la gastronomia venezolana y mucho menos se ha aprovechado como
recurso turistico, cultural, histérico, educativo que potencie aspectos como lo
econémico y lo social. Las referencias que aluden a la gastronomia como una
expresion cultural, vinculadas al turismo, a la historia y al folclore son bastante
escasas. Sin embargo, las manifestaciones gastronémicas son susceptibles de ser
rescatadas a medida que se vinculan con el patrimonio cultural de cada region,
resaltando su valor y su integraciéon con el resto de atributos que conforman la

identidad nacional.

En esta investigacion se asume el concepto de gastronomia de acuerdo a lo
planteado por Bahls, Wendhausen y Da Silva, (2019) como una evoluciéon de la
culinaria, entendiendo que las tradiciones vinculadas a la cocina se mantienen
vivas siempre que estén siendo permanentemente reelaboradas en un proceso
dinamico, pero la gastronomia es el refinamiento y evoluciéon de ese proceso, las
tradiciones gastrondmicas venezolanas tal como la conocemos hoy en dia son una

evolucion bastante refinada de lo que fue originalmente.

En torno a este término Lovera (2006) afirma que data del siglo V a.C. pero
que no fue hasta el siglo XIX que aparecié6 en varios diccionarios europeos.
Asimismo, el autor afirma que el vocablo gastronomia proviene del griego gaster,
que significa estobmago y se vincula a todo lo que tiene que ver con la comida y
nomos que se traduce como ley o regla. En este sentido, Lovera (2006) la entiende

como todo lo vinculado al arte de comer, pero practicado segun las reglas.

De acuerdo a lo planteado por los autores antes mencionados surgen algunas
preguntas ¢Qué reglas rigen la diversidad cultural gastronomica venezolana?,
¢existen dichas reglas?, a simple vista, de acuerdo al criterio de la investigadora y
como hipoétesis inicial se puede pensar que si. Basta con dar un vistazo a la

preparacion de una hallaca, que, aunque parte del mismo principio de un tamal
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mexicano y el nacatamal nicaragiiense: masa de maiz acompanada de otros
ingredientes y envuelta en hojas de platano, tienen sus propias reglas de
preparacion y yendo un poco mas alla, dentro de Venezuela coexisten diversos tipos
de hallacas, cada una con sus propias reglas: la caraquena, la andina, la llanera, la

oriental, solo por mencionar algunas.

Al respecto, Nunes de Santos (2007) citado por Fusté-Forné (2016) sefiala que
los habitos gastronémicos se originan segun las condiciones geograficas, climaticas,
econdmicas y socio-culturales. Un individuo es lo que come por los hébitos
culturales que adquiere y reproduce a lo largo de su vida y por los significados que
le atribuye a los alimentos que consume, los cuales amoldan a cada cultura. En
consecuencia, segun Fusté-Forné (op. it) cada region se manifiesta a través de su
propia identidad cultural-gastronémica, este autor asume los patrimonios
culinarios como una férmula de comunicacion y transmision cultural en cualquier
region, y que dicha féormula esta constituida por la alimentacion, el territorio y la

cultura.

En este mismo orden de ideas Alvarez, Cardenas y Hernindez-Manrique
(2017) afirman que la variedad alimentaria tiene una estrecha vinculaciéon con la
diversidad biolégica y cultural; ya que, el conocimiento, la experimentacion y la
inventiva por parte de las personas son fundamentales en construccion de los

repertorios gastronémico de una region.

En este punto hay que tomar en cuenta que, segin Batlle (2022) Venezuela
forma parte de los 17 paises megadiversos del mundo cona biodiversidad
constituida por las cumbres andinas, la costa, humedales, la Selva Amazoénica y una
sabana cargada de tepuyes, de clima tropical lo que le ha dado una gran diversidad
en su flora y fauna y por ende tal y como afirma los autores esto se ha traducido,
acompanado de los aspectos sociales y economicos de sus historia, en una

diversidad cultural gastron6mica importante.
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Comprender esto, implica necesariamente vislumbrar el paisaje gastronémico
de la region objeto de estudio; tomando este segiin lo planteado por Adema (2006),
quien lo define como “los paisajes sociales, culturales, politicos, econémicos o

histéricos que, de una u otra forma, tienen que ver con la comida” (p.13).

Aunque entender las reglas o formulas de la diversidad cultural gastron6mica
venezolana es necesario, se prioriza para este estudio y a manera de avance la
identificacion de sus caracteristicas y origen, entendiendo que conocer estas
particularidades puede abrir paso hacia la sensibilizacion de recuperar y mantener
esta diversidad y la construccion de ese paisaje gastrondémico que identifica al pais
y que ademas sirva de contribucién a otras areas, como por el ejemplo el turismo,
asumiendo lo afirmado por Walls (2022) quien sefiala que la cocina es parte del
viaje y que cada uno de los productos culinarios que consume el viajero lo acerca al

paisaje gastronémico de la regién.

De acuerdo a lo expuesto hasta ahora, el presente estudio tuvo como objetivo
identificar las caracteristicas de la diversidad cultural gastronémica venezolana
considerando sus particularidades por region. Para ello se estructuré el articulo en
dos partes, la primera orientada a la exposiciéon de dicha diversidad y la segunda a
algunas recomendaciones para salvaguardarla. En las conclusiones, se enfatiza en

la importancia de salvaguardar dicho patrimonio.

Meétodo

Esta investigacion es de disefio documental de tipo exploratorio, ya que su
proposito fue identificar las caracteristicas del objeto de estudio, se realiz6 en las
fases descritas por Kitchenham (2004): planificaciéon, desarrollo y reporte de la
revision sistematica. En la primera fase se estableci6 la pregunta de investigacion

¢Qué elementos conforman la diversidad cultural gastronémica venezolana? lo que
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facilito desarrollar el objetivo de investigacion identificar las caracteristicas de la
diversidad cultural gastronémica venezolana considerando sus particularidades

por region.

En la segunda fase establecieron los descriptores: gastronomia venezolana,
diversidad gastronomica venezolana, diversidad biologica venezolana y expresiones
gastronOmicas venezolanas, lo que permitié excluir aquellos documentos que no
tenian relacién con el objeto de este estudio. Para optimizar la investigaciéon se

combinaron los descriptores.

Estos criterios permitieron la eleccion de los documentos seleccionados y el
descarte de los que no eran pertinentes. Y, por ultimo, con toda la informaciéon
escogida se realiz6 el reporte de investigacion, se le dio forma a la estructura del
contenido y la discusion de esta revision a partir de la exposiciéon, anélisis y
comparacion de la informacion seleccionada. Para esta discusion se consideraron
entre otros, los aportes de varios autores venezolanos especialistas en gastronomia

venezolana.

Desarrollo y Discusion

Sin duda alguna la gastronomia venezolana, esti cargada de sabores
autoctonos y foraneos que la caracterizan y la hacen ser sumamente diversa en si
misma. Al respecto, Lovera (2006) afirma que es el resultado de un mestizaje
producido en los tiempos de la colonia, donde indigenas, espanoles y africanos se
encargaron de manera dinamica y espontanea de unir sus culturas y dar origen a lo

que hoy conocemos coloquialmente como “Ia cocina criolla”.

Al estudiar a través de la historia, se evidencia que los primeros pobladores: los

aborigenes, se alimentaban mediante lo que encontraban en la naturaleza, por
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medio de la caza, la pesca y la agricultura; sin embargo, algunas de sus

preparaciones no eran tan sencillas.

Al respecto, autores como Cartay (2003), Lovera (2006) y Herrera (2020),
afirman que las tradiciones gastrondmicas venezolanas son el producto de la fusion
de los ingredientes autdctonos recogidos, cultivados, cazados y pescados por las
comunidades originarias indigenas que habitaron el suelo venezolano; de los
alimentos, practicas y utensilios que trajeron los conquistadores espafoles y los
comerciantes y viajeros de otras procedencias, tales como portugueses, ingleses,
holandeses, franceses, entre otros y del aporte africano que llegd a esta region a
través de las manos y sabores de los esclavos que se radicaron principalmente en la

zona norte costera de Venezuela.

El amalgamiento de estas a lo largo de la sociedad colonial es lo que configur6
los regimenes o reglas alimentarias regionales. A esto se le sumo, segin Cartay
(20054) los aportes de las diferentes migraciones de espanoles, franceses, italianos,
arabes, peruanos, caribenos, colombianos, estadounidense que desde finales del
siglo XIX y todo el siglo XX llegaron a Venezuela impactando de manera favorable
la gastronomia y econémica venezolana de mediados del siglo XX con el auge de

restaurantes influenciados por la gastronomia de estas migraciones.

En torno a este tema, Herrera (2020) agrega que, a comienzos del Siglo XXI,
muy especialmente, la tercera década, Venezuela ha tenido una importante crisis
agroalimentaria de gran impacto lo que ha ocasionado la restricciéon por parte de
sus ciudadanos de preparaciones de algunos platos o disminuido la frecuencia en la
que los consume. Pero esta misma crisis ha causado segiin Colmenares (2019) la
migracion de sus ciudadanos a otras latitudes lo que ha incidido de manera positiva
en la proyeccion mundial de la gastronomia venezolana permitiendo que

preparaciones como la arepa, el pabellon criollo, el pan de jamon, la cachapa, los
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tequenos por mencionar algunos de los més populares sean degustadas en otras

latitudes.

Un ejemplo de ello, es que desde hace algunos afios en Chile se decidi6 incluir
en el mena escolar el Pabellon Criollo. (Canal Junta Nacional de Auxilio Escolar y
Becas Junaeb, 2019, 2m41s). Situaciones como esta permiten preguntarse ¢Qué le

depara el futuro a la gastronomia venezolana?

La gastronomia venezolana en las ultimas décadas, aunque de manera timida
se le ha reconocido su valor y la importancia de mantenerla viva; al respecto,
Alcéantara, Longa y Rivas (2004) afirman que todavia a inicios de este milenio a la
gastronomia venezolana no se le habia considerado su verdadero potencial. Sin
embargo, manifiestan que son susceptibles de ser rescatadas en la medida en que
se vinculen con la concepcion de patrimonio cultural, resaltando su valor e
integracion con el resto de las manifestaciones que conforman la identidad

nacional.

Asimismo, los autores manifiestan que la gastronomia venezolana es el
resultado de un proceso de transferencia de costumbres entre los grupos que
inicialmente entraron en contacto: espafioles e indigenas y que més adelante, con
la llegada del esclavo negro africano, se conformé una trilogia de la que surgié la
verdadera cultura venezolana como resultado del mestizaje de estos tres grupos

étnico - culturales.

Segtin los autores esta trilogia influenci6 la identidad cultural gastronémica de
los siglos XVI al XVII y dieron paso a innumerables claves que, en conjunto,

constituyen las raices de la gastronomia venezolana.

En torno a la construccién de la gastronomia de cualquier pais, Cartay (1998)
manifiesta que, pese a lo globalizado del mundo actual esta constituye en dos tipos,

la primera es la cocina regional la que define como simple, la de casa, la local, esa
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que se hace con lo que estd al alcance de la mano, la que los ingredientes se

consiguen en el mercadito, la bodega o el patio de la casa.

Y la segunda la cocina nacional, que esta formada por un corpus de recetas y
platos que varian y se consumen en todo el territorio nacional sin excepcion, tal es
el caso de la arepa, el casabe, la hallaca, el pabellon criollo, el mondongo, el pan de
jamoén, entre otros. Esta expansion se dio segin Lovera (2006) y Cartay (1998) a
mediados del siglo XX como un proceso de transformacion producto de la
modernizaciéon de la sociedad, las migraciones internas e inmigracion que tuvo el
pais en esa época. Sin embargo, cada region del pais sigue manteniendo sus

particularidades y elementos distintivos.

Gastronomia Regional Venezolana

La cocina regional segin Cartay (1998) constituye el nucleo basico de toda
cocina y est4 intimamente vinculada con los recursos disponibles de cada territorio,
pero que se enriquece con los intercambios comerciales, invasiones colonizaciones,
migraciones y con los viajeros que entran y salen de la localidad. En este sentido, el
autor afirma que la gastronomia local de cada region se va construyendo de
acuerdo a su propia dinamica, esta se va formando de acuerdo a su espacio

geografico, a sus condiciones agroecologicas y sus intercambios extrarregionales.

En este sentido el autor propone dividir la gastronomia venezolana en cuatro
zonas; andina, llanera, amazonica, costera y cosmopolita. Division que mantiene en
su publicacion del ano 2003, aunque a la cosmopolita la denomina central y
amazoénica la cambia por selvatica. En la figura 1 se ilustra esta division propuesta

por el autor.
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Figura 1. Regiones de Venezuela

Region Region Region Region Region
Andina Llanera Cosmopolita Costera Amazonica

Fuente: Cartay (2003)

En la figura se visualiza la divisiéon elaborada por Cartay (2003), dicha divisiéon
va acompafiada posibilit6, de un recorrido por méas de 100 platos venezolanos,

donde exhibe una tradicion gastronémica muy enriquecida y de variadas raices.

La primera es la espaiiola, que viene de la colonia, cuando Caracas era, como

hoy, el centro poblado mas movido del pais.

La segunda la época del boom petrolero, en la década de los setenta del siglo
pasado, fueron franceses los que dieron, junto con los italianos, ese toque
cosmopolitismo de que hoy goza la mesa caraquena y la region central del pais y
tercero otros importantes aportes migratorios provinieron de Italia, Portugal,
Ecuador, China, Paises Arabes, El Caribe y nuevamente Espafia y de las Islas
Canarias a mediados del siglo XX junto con los esfuerzos de los venezolanos de

antes y de ahora, que proviene como una sintesis de los aportes del indio, del negro
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y del africano, se les debe el extraordinario vigor y diversidad que posee la

gastronomia venezolana en la actualidad.
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Cartay (2003) desarroll6 como una exposicion de platos que representa muy
bien la evolucion de la cocina de estes pais, el autor sefiala que algunas
preparaciones son venezolanas desde la época de la colonia con algunas variaciones
a lo largo de la historia, las recetas fueron seleccionadas de acuerdo a las regiones,
algunos son de caracter nacional pero cada localidad el autor insiste que tiene sus

particularidades.

En esta misma linea, Castillo (05 de marzo de 2023) hace una exposicion de la
diversidad gastronémica de la regién Central de Venezuela con la intencién de

destacar la personalidad a la cocina de Miranda, Caracas, Aragua y Carabobo.

Es importante destacar que algunos de los platos mencionados por Cartay
(2003) y Castillo (05 de marzo de 2023) forman parte de la extensa lista del 53
Catéalogo del Patrimonio Cultural Venezolano desarrollado por el Ministerio de la
Cultura - Instituto del Patrimonio Cultural (2005) donde el gobierno declara el
patrimonio de cada estado incluyendo las expresiones gastronémicas. Tomando en

consideracion estos tres ultimos autores se desarrolldo el cuadro 1, haciendo

referencias de los platos méas populares o emblematicos de cada region.

Cuadpro 1. Diversidad cultural gastronémica venezolana segin sus regiones

Region Andina
TAchira, Trujillo y Mérida

Regi6n Llanera
Apure, Barinas, Portuguesa,
Guaérico y Cojedes

Regién Amazénica
Bolivar y Amazonas

Region Caribeiia
Zulia, Falcon, Lara, Yaracuy,
Anzoategui, Monagas, Sucre, Delta
Amacuro, La Guira y Nueva Esparta

Aguamiel

Ajicero criollo
Ajicero de leche
Ajicero de mapuey
Ajicero en vinagre
Aliados o templones
Almojabana

Arepa de harina precocida
Arepa de maiz pilado
Arepa pelada

Arepas de mayo
Arroz con leche
Besitos de coco

Ajicero criollo

Ajicero de leche

Ajicero o encurtido
Arepa de harina precocida
Arepa de maiz pilado
Arepa pelada

Arroz con coco

Bollito de maiz
Cachapa de budare
Cachapa en hoja
Cangrejo en coco
Carapacho de morrocoy
Carato de guandbana

Agua de maiz

Ajicero criollo

Ajicero o encurtido
Akuhua (picante)

Arepa de harina precocida
Arepa de maiz pilado
Arepa de mafioco de almidén
Arepa pelada

Arroz con leche
Carapacho de morrocoy
Carato de guanibana
Carne frita

Casabe

Aguaito de Palomita
Ajicero criollo
Ajicero o encurtido
Arepa de chicharrén
Arepa de coco

Arepa de harina precocida
Arepa de maiz pilado
Arepa pelada

Arepas de yuca
Arepitas dulces
Arroz colorao

Arroz con chipichipe
Arroz con coco
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Biscochuelo

Bocadillo de guayaba
Buiiuelos de papa
Bunuelos de papas
Cachapa en hoja

Carato de guanabana
Carne con chocolate
Carne frita

Cascos de guayaba
Chicha de harina de trigo
Chicha de maiz

Chicha de maiz amarillo
Chicha de panela
Chocolate en bola
Chocolate en taza

Chulas

Cocadas con papelon
Cochino frito

Conserva de coco quemada
Crema o gelatina de patas de
pollo

Currunchete

de angel o zapallo

Dulce de apio y cascos de
parchita

Dulce de cabello

Dulce de higo

Dulce de lechosa

Dulce de mamoén

Dulces abrillantados
Fororo

Hallaca andina

Hallacas de caraotas
Jalea de guayaba

Jalea de mango vede
Leche de burra

Majarete

Manamana o pescado relleno
Melcocha

Mistela

Modo de chicharrones
Modo trujillano

Mojo

Mojo andino

Mojo cotado

Carne frita

Casabe

Cascos de guayaba
Chocolate en bola
Chocolate en taza
Conserva de coco
Conserva de coco quemada
Dulce de Cabello de Angel
Dulce de lechosa
Empanada
Empanada de carne
Empanadas con
pescado

Guasacaca

Hallaca llanera
Hervido de gallina
Jalea de mango verde
Jugo de caria de azicar
Majarete

Morecilla

Palo a pique llanero
Papel6én con limén
Pastelitos

Pernil de cochino
Pescado salado
Pisillo de chigiiire
Pisillo de venado
Quesillo

Quesillo de auyama
Queso ahumado
Queso de mano
Queso llanero

Queso rallado

Salsa bolofiesa

Salsa napolitana
Sancocho de Curito
Sancocho de gallina
Sofrito

Sopa de caratas negras
Suspiros

Talkari de chivo
Torta de platano

huevo de

Cascos de guayaba
Catalinas

Catare

Chicha de maiz
Chocolate en bola
Chocolate en taza
Cochino frito

Conserva de coco quemada
Cuajado de morrocoy
Cuajado de pescado
Dulce de hicaco guayanés
Dulce de lechosa

Dulce el machetazo
Dulce Maria Luisa
Empanada guayanesa
Guasacaca

Hallaca guayanesa
Jalea mango vede

Jugo de Manaca
Mafioco

Mingao o YucutaCachiri
Mondongo

Pabellon criollo

Palo a pique guayanés
Pelao de Gallina
Pescado pilado

Pisillo de pescado
Ponche guayanés
Queso de mano

Ron con ponsigué

Salda bolofiesa

Salsa napolitana
Sancocho de gallina
Sofrito

Sopa de caraotas negras
Sopa de pifia

Torta de platano
Turrén de merey
Turrén de moriche
Yarake de mapuey y batata

Regiéon Cosmopolita
Distrito Capital, Miranda, Carabobo y Aragua

Arroz con leche
Besitos de coco
Bunuelos de yuca
Calalu de paria

Carato de guanabana
Carato de mango
Carne frita

Casabe

Cazo6n a la Juan Griego
Chicha

Chicha de maiz

Chivo guisad
Chocolate en bola
Chocolate en taza
Cochino frito

Conejo en coco

Conejo en coco
Conserva de coco quemada
Conserva de leche
Conservas de naranja
Corbullén de mero
Cuajado

Dulce de Cascos de Guayaba
Dulce de jobo

Dulce de lechosa
Dulce de platano
Dulce de pomalaca
Empanada

Ensalada de gallina
Escabeche

Funche margaritefio
Funche Zuliano
Golfeados

Guarapo de papel6n y limén
Guasacaca

Hallaca de pescado
Huevos Chimbo

Jalea de guayaba
Jalea de mango verde
Jaujau

Lomo de puerco prensando
Mazamorra de maiz
Mondongo

Morecilla

Mute

o4
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Mojo de aguacate

Mojo de cilantro con perejil
Mojo de lecha

Mojo de maiz

Mojo de queso

Mondongo

Pabellon criollo

Paledonia

Pan de maiz

Pasteles de masa de yuca
Pastelitos andinos (masa de
trigo)

Pescado seco sudado

Pifia frita

Pizca andina

Queso ahumado

Queso de mano

Queso de mano

Salda bolofiesa

Salsa napolitana

Sancocho de gallina

Sofrito

Sopa criolla de verduras y huevo
Sopa de caraotas negras
Sopa de costilla de res

Sopa de gallina criolla a la
trujillana

Sopa de jojotos

Sopa de pifia

Templo

Tizana con coco

Torta de platano

Truchas de estragbon

Ajicero criollo

Ajicero o encurtido
Albéndigas victorianas
Arepa de harina precocida
Arepa de maiz pilado
Arepa pelada

Arroz con coco

Asado negro

Auyama rellena con cochino
Bienmesabe

Cachito de jamén

Cafunga (bollo de cambur y de
€oco)

Carato de acupe

Carato de casaquita

Carato de guanabana
Carne en vara

Carne frita

Cascos de guayaba

Chicha de arroz

Chicha de arrozJalea de mango
vede

Chicha de maiz
Chicharronada

Chocolate en bola
Chocolate en taza

Cochino frito

Conserva de coco quemada
Dulce de lechosa

Dulce de mango
Empanada

Estofado

Funche de salsa Ragt
Gelatina de gallina

Golfeado
Golfeados
Guarapita
Guasacaca

Hallaca charquefia
Hallaca de caraotas negras
Jamoén planchado
Manjar de guanaba
Manjar de pifia
Mojo islefio
Mondongo

Olleta de gallo
Pabellon criollo
Pande jamén
Pandehorno

Pavo relleno

Pifia frita

Polvrosa de pollo
Ponche crema
Ponche crema
Queso de mano
Quesillo

Salda bolofiesa
Salsa napolitana
Salsa pesto
Sancocho de gallina
Sofrito

Sopa de caraotas negras
Sopa de cebolla
Tequefio

Torta bejarana
Torta de platano

Naiboa

Naiboa

Olleta cumanesa
Pabellon Criollo
Paledonia

Paloapique

Pan de Jamoé6n

Panela de San Joaquin
Pernil de cochino
Polvoroosas

Jaujao dulce

Queso cebu

Queso de bola relleno
Queso de mano

Salda bolofiesa

Salsa napolitana
Sancocho de gallina
Sardinas asadas en platano
Sofrito

Sopa de caraotas negras
Talkari de chivo
Talkari de Paria
Talkari guirefio
Tequeilo

Tocinillo de naranjas
Torta Bejarana

Torta de pan

Torta de Platano
Turrén de coco

Fuente: elaborado a partir de Cartay (2003), Castillo (05 de marzo de 2023) y

o5

Ministerio de la Cultura - Instituto del Patrimonio Cultural (2005).

En el cuadro 1 se expone un listado desarrollado por la autora a partir de los

hallazgos de la revision documental, en el que se puede observar que hay platos que

se repinte, la hallaca, el mondongo, la empana, la arepa para dar solo cuatro

ejemplos, son preparaciones de gran difusion, coexisten muchas versiones, por

encima de las diferencias, pero con un sabor nacional que los unifica. Cartay

(2003) senala en el caso de la hallaca que ninguna “es igual a otra, incluso dentro

de la misma region, pero, todas, afortunadamente son hallacas” (p.24).

Lo mismo sucede con la empanada y la arepa, sin duda alguna la textura, el

sabor y aroma de las que se consumen en la costa venezolana son incomparables

con las que se degustan en la region cosmopolita, pero todas son empanadas y

arepas. Inclusive en la costa se encuentran diferencias no son iguales las

empanadas de la localidad Higuerote-Edo. Miranda que las de Isla de Margarita -
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Edo. Nueva Esparta, cada localidad de la regiéon costera tiene sus particularidades.
La empanada junto con la arepa y otras preparaciones ha traspasado la frontera de

lo regional y pasado a ser parte la gastronomia nacional.

Gastronomia Nacional Venezolana

Segun Cartay (1998) esta cocina esta constituida por aquellas preparaciones
que han trascendido el dmbito regional porque son consumidas en todas las
regiones del territorio nacional, el calificativo de nacional proviene del hecho estas
preparaciones generalmente no se comen en otros paises tal y como se hace en
Venezuela. Por ejemplo, la arepa, que, aunque se consume en Colombia no hay

tanta variedad de este plato.

En Venezuela las hay de trigo, de maiz, tostadas, rellenas, dulces, asada,
horneada, frita, de maiz pelado, la de maiz precocido. A eso se le suma la cantidad
de rellenos con los que se puede acompaiiar. Las preparaciones que el autor
denomina nacionales son aquellas que han superado las condiciones de lo regional,
porque sus productos de base se comercializan en todas partes y la preparacion es

simple y de dominio ptblico.

Entre las preparaciones o platos de la cocina nacional se encuentra como ya se
ha mencionado la arepa, pero a esta la acompafian en la lista la cachapa, la
empanada, la chicha, la hallaca, el casabe, los sancochos o hervidos, el pabellon
criollo, el mondongo, el pan de jamon, el dulce de lechosa. el queso, algunos panes,
entre otros. A continuacién, se comentan algunas de las preparaciones de la

gastronomia nacional.
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La Arepa

La Academia Nacional de la Historia (2020) senala que, Cey (1560) afirmo que
con el maiz los indigenas hacian una suerte de pan a modo de torta, redondas de un
dedo de grueso, que su coccidén era sobre torteras al fuego y que las llamaban
arepas. Es decir, que a la llegada de los espanoles ya existia la arepa y se ha
convertido a lo largo de los afios en uno de los alimentos preferidos por el

venezolano.

Asimismo, Cartay (2003) manifiesta que en 1810 en la Gazeta de Caracas se
registro la llegada de dos cargamentos de maiz a La Guira de 800 fanegas destinada

para que los venezolanos pre independistas siguieran comiendo arepas.

Hablar de la arepa no es solo hacer referencia a la comida, sino de la cultura de
toda una nacién, de sus tradiciones e idiosincrasia. La arepa es parte de la
venezolanidad. Su simpleza y versatilidad la han convertido en una de las

preparaciones de la gastronomia venezolana mas conocidas del mundo.

Su consumo a nivel nacional segun el portal web Estimulo (2019) ha permitido
que junto con el casabe, el dulce de lechosa, el pabelldn, la hallaca y la cachapa sea
reconocida como Patrimonio Inmaterial de Venezuela por parte del gobierno

venezolano.

Existe una variedad amplia de arepas. Sin embargo, la podemos clasificar en
tres grandes grupos: 1. Segun el tipo de coccidn, en donde esta la asada, horneada y
frita (coccidn en aceite). 2. Segun el tipo de masa, en las que esta la de maiz pilado,
la arepa pelada y la de maiz precocido. La andina, en donde la harina de maiz es
reemplazada por trigo. Las arepitas dulces, en este tipo se le agrega papelon y anis

dulce a la masa y su coccion es en aceite caliente.
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En este grupo se pueden incluir otras variaciones tales como la integral, la de
arroz, la de yuca, las de chicharron, las de coco, entre otras. Y el tercer grupo segin
el relleno, entre las que destacan, la viuda, con queso, la reina pepiada, la domino,
la pelda, sifrina, la catira, la rumbera, la cabimera, la de pabellén, la rompe colch6n

y la de pernil.

La Cachapa

Cartay (1998) la define como una tortilla delgada y redonda, elaborada con
maiz tierno molido, de coccién asada en budare y que generalmente se consume
con queso y mantequilla. El mismo Cartay (2005b) afirma que las hay de dos tipos
la de budare y la de hoja, la segunda es un bollo de maiz tierno y su coccion es en
hojas de maiz, en una olla con agua.

Asimismo, el autor agrega que en Los Andes es conocida como guapito. Que en
la Isla de Margarita también la elaboran, pero es salada, a diferencia de la
preparada en otras regiones del pais donde es mas dulce. La cachapa se puede
comer sola, con mantequilla y recubierta de otros alimentos como pollo, carne

cochina pero su acompanante predilecto es queso de mano.

El Casabe

Segun Cartay (2003) se le conoce como casabe o cazabe, definido por Bueno
(2015) como una especie de torta redonda, delgada y de aspecto blanquecino,
elaboradas a partir de la yuca amarga o mandioca (raiz procedente de Brasil,

Paraguay y la selva amazonica venezolana).
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La elaboracion del casabe inicia por eliminar la cascara de la yuca, para luego
rallarla con una piedra erizada (guayo), para luego almacenarla en recipientes de
madera, para luego proceder a su prensado. En la actualidad y producto de la
industrializacion, es frecuente el uso de pequenios molinos manuales conocidos
como “cigiienas”, asi como de sacos de sisal asociados a un gato hidraulico, o con
una prensa de tornillo o de palanca. Como resultado de estos procesos se obtiene
una especie de harina gruesa de yuca (catibia), que luego se tamiza para elaborar la
torta que se deja cocer en el budare, el resultado es una tortilla circular, que su
textura depende del grado de ralladura y contenido de almidén.

Cartay (2003) sefiala que hay algunas variantes del casabe entre las que
destaca la naiboa que son dos tortas unidas por una melaza de papelon y que en
algunas regiones se le agrega queso. Asimismo, el autor agrega que el cambio o
variante mas reciente de esta preparacion consiste en untarla con mantequilla y
queso parmesano espolvoreado y tostado en el horno lo que cambia su color y

textura haciéndolo mas crocante e ideal para pasapalos (pasaboca o aperitivo).

El Pan

En Venezuela existe una gran variedad de panes, que en sus inicios segin
Lovera (1996) fue conocido como pan de trigo y fue introducido por los
conquistadores espanoles e implic6 en primer término la experimentacioén con la
siembra de la semilla, la implantaciéon de los molinos, y la construccion de hornos.
Este proceso tecnoldgico fue iniciado por los espafioles desde mediados del siglo
XVI, y lleg6 a ser tan exitosa en la region centro-occidental de la actual Venezuela
que ya en las altimas décadas de dicho siglo se exportaba harina a las Antillas y a

Cartagena de Indias.
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En un principio este alimento fue conocido como pan blanco y era segn el
autor casi privativo de los habitantes de los principales centros urbanos y donde
quizas tuvo mayor difusion este alimento fue en Los Andes venezolanos, porque en
dicha regién fue donde prosperd con mas facilidad y como continuidad del cereal,
fue tal el éxito de la harina de trigo en esta regién que se llegd a la arepa de trigo,
preparacion que hoy se conoce coma arepa de trigo, andina o gocha. Los panes mas
comunes a lo largo del territorio nacional son la canilla, el campesino, el sobado,
cachito, el pan de leche, acemita, golfeado, el pan de maiz y el considerado por

algunos como el rey de los panes venezolanos: el pan de jamon.

El Pan De Jamoén

Popic (1986) afirma que muchos creen que el pan de jamoéon se ha comido
siempre en Venezuela y no es asi, los indigenas y libertadores venezolanos no
consumieron esta preparacién, porque simplemente no existia. El pan de jamén es
una creacion del siglo XX que poco a poco se convirtié en una costumbre navidefia
hasta llegar a ser imprescindible en la mesa decembrina. Es exclusivo de
Venezuela, se cred en la capital y lleva el sello de la identidad venezolana, aunque
su consumo se ha extendido hacia otras latitudes.

El pan con jamén como lo llamaban al principio, se inventé en 1905 en la ya
extinta “Panaderia Ramella”, que quedaba en la esquina de Gradillas, algunos
autores dicen la panaderia se llamaba “panaderia gradillas” y pertenecia al paseo
Ramella, al principio se preparaba con masa sobada y el sobrante del jamo6n
planchado; y que poco a poco le fueron incorporando los demas ingredientes para

1909 llevaba pasas y para 1920 ya se le habian agregado las aceitunas.
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Después de los afios 40 del siglo pasado, segin Cartay (2003) se comenzo a
hacerse con jamon en lonja y se dio a conocer comercialmente como pan de jamoén
en vez de pan con jamon.

Con el transcurrir de los anos esta preparacion traspasd las fronteras de la
capital y ya en 1934 se comercializaba en el Zulia en la panaderia “La Zuliana”. En
la actualidad existen algunas variaciones que van mas alld de la receta original,
algunos panaderos ya no usan jamo6n de cerdo si no de pavo, para aquellos que por
diferentes razones no consumen cerdo, otros han cambiado la masa sobada por
masa de hojaldre.

Hay otras panaderias que usan masa brioche que es una masa liviana y bien
aireada. Asimismo, hay quienes le agregan a cualquiera de los ya mencionados

quesos crema.

El Pabellon Criollo

Segun Cartay (2003) las preparaciones que integran el pabell6n: caraotas,
arroz, carne frita y tajada ya se consumia con gran popularidad en el siglo XIX y
que muchas veces se consumian algunas de sus preparaciones mezcladas de dos en
dos.

Sin embargo, el autor afirm6 que no encontrd evidencia ninguna referencia
exacta de cuando se comenzd a consumir el pabellén criollo y tampoco tiene
conocimiento de como se extendi6 su consumo a nivel nacional, lo que si esta claro
es que en algin momento entre finales del siglo XIX e inicios del XX este plato se
popularizo6 y paso a ser “un canto a la gloria del mestizaje culinario de ingredientes
de tierras ajenas y propias y el mas excelso reconocimiento a la armonia de los

sabores y los nutrientes” (p.150).
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La Chicha

Segun Cartay (2005b) esta es una bebida alcohdlica de elaboraciéon indigena
preparada a partir de la fermentacion de maiz. Es una bebida que de acuerdo a lo
planteado por el autor ha evolucionado y ahora es una bebida refrescante, espesa,
que se consigue con los vendedores ambulantes en las diferentes ciudades a nivel
nacional, elaborada con harina de maiz o de arroz, endulzada con azacar y papelon
y espolvoreada con canela.

En la actualidad en Venezuela es muy popular la chica de arroz. En los andes se
consigue la chicha andina o de maiz, cuya preparaciéon segin el autor y Arocha
(2011) se hace con maiz y guarapo o agua de pifia, se endulzada con papelon y se le

agrega clavo de olor y conchas de pifia.

La Hallaca

Segun Lovera (2021) los venezolanos coinciden en concederle a este plato el
calificativo de plato nacional es el equivalente gastronémico a los simbolos patrios
en el ambito politico, ya que en épocas de la colonia se consumia, de acuerdo
algunos registros la hallaca habria sido consumida por Francisco de Miranda y El
padre Bernabé Cobo, que desde el final del siglo XVII incursion6 en su labor
apostolica de mas de cuarenta afios por los Virreinatos de Nueva Espaia.

El autor coincide con Cartay (2003) en que la elaboracion de la hallaca no es
facil y que es un proceso largo que se puede dividir en seis partes o fases: el guiso,
los adornos, la masa, el empaquetado, la coccion y la conservacion.

Tal y como afirma Cartay (2003) hay varios tipos la andina, la llanera, la
oriental y la caraquena, pero también hay innumerables recetas porque tal y como

sefiala Lovera (2021) cada familia tiene la suya. Aunque, hay un concepto bastante
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genérico que puede ser aceptado a nivel nacional que se realiza con las fases ya

mencionadas.

El Dulce De Lechosa

Segun Cartay (2003) en Venezuela hay dos frutas con nombres particulares el
cambur y la lechosa, la primera es conocida en Latinoamérica como banana y la
segunda es la papaya. La lechosa es una fruta tropical tipica de Venezuela y otros
paises latinos donde se le conoce por distintos nombres.

Este postre se elabora con la fruta verde, papelon, azcar y especies y
constituye junto con la hallaca y el pan de jamén los predilectos de la mesa
navidena venezolana. Al respecto, Arocha (2011) sefiala que hay dos variedades de
este postre el dulce de lechosa y pina rallada y el dulce de lechosa con ciruelas

pasas.

La Empanada

La empanada venezolana es un envoltorio de masa de maiz con un relleno que
puede ser de cualquier ingrediente comestible, tales como queso, pescado, pollo,
carne, granos entre otros y cuya coccion son fritas en aceite.

Segin Suarez, Bosch, Aliaga y Garcia (2010) esta preparacion es tan remota
como el pan, ya que su origen esta ubicado en la Antigua en Mesopotamia, lo que
esta sustentado segun el autor en el libro de recetas mas antiguo que se conoce que
data de 1700 a.C. “Una de las preparaciones de esa época puede ser vista como un
antecedente de la empanada, puesto que consistia en hornear dos capas de masa de

trigo entre las cuales colocaban un guiso de aves. Es probable que los envoltorios de
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masa rellenos se difundieran por el mundo arabe, al norte de Africa, a las costas
marroquies y al su” (p. 88).

Asimismo, los autores sefialan que los espaioles fueron los que introdujeron
este plato al Nuevo Mundo y que en el caso de Venezuela fue llevada a las costas
venezolanas desde mediados del siglo XVI y de ahi se difundi6 por todo el pais, ya
el en “siglo XIX el consumo de empanadas formaba parte de la cultura
gastrondmica del venezolano” (p. 89).

Y a mediados de este siglo se vendian a nivel nacional en -cafeterias,
restaurantes, bodegas y kioscos haciendo que este plato goce en la actualidad de
gran popularidad.

En este mismo orden de ideas, Vidal (2022) agrega que la empana criolla es la
reina de la comida callejera o rapida en Venezuela y que como ya se ha mencionado
es una masa de maiz que en algunas regiones como en el oriente del pais le agregan
un toque dulce (papelén o aztcar, de preferencia el primero), se extiende en una
capa delgada y se puede rellenar con diversas opciones, estos depende mucho de la
region del pais, aunque la de queso, jamén y queso, carne y pollo se consiguen en
todo el territorio nacional, también es usual encontrar hacia el oriente del pais las
de frutos del mar, tales como cazon, pescado, pepitonas, pulpo, camarén, en varias
zonas de Venezuela también es comun conseguir la de asado negro, pabellon

criollo y la domino (carota y queso blanco).

El Queso

Segun el portal web El Estimulo (08 de septiembre, 2015) a lo largo y ancho del
territorio venezolano se esconden gran variedad de quesos, se cuenta con unos 30
tipos y segin Moleiro (2023) Venezuela es tercer productor latinoamericano de

quesos, superado inicamente por Argentina y México.
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El consumo de queso llega tras la colonizacion con la introduccion de diversos
tipos de ganados. Para esta época en Espafla se dominaba la técnica de la
elaboracion de quesos frescos, procedimientos que fueron introducidos al Nuevo
Mundo y es asi como se originé una cultura quesera nacional que en su faceta
artesanal sigue siendo dominada por quesos blandos sin maduracion.

De acuerdo a lo sefialado por portal web El Estimulo (08 de septiembre, 2015)
hay documentacién del siglo XVI que demuestran la existencia de hatos ganaderos
en las regiones El Tocuyo, Maracaibo, Valencia, San Sebastian de los Reyes,
Barquisimeto y Caracas.

Asimismo, el autor sefiala que los quesos venezolanos son preparados a través
de diversos métodos, el que primero se difundi6 es el conocido como queso de
cincho o de matera, a este grupo pertenecen los de leche vacuna: el queso Llanero,
el Santa Barbara, el Cebt (tipico del estado Zulia), Siquire (originario de Los Valles
del Tuy), el de Cartera (de Santa Teresa) y el famoso Queso Churuguara (Falcon-
Lara), entre otros.

También estan segun el autor, los que se preparan a través de métodos de
calentamiento, entre los que se encuentra el queso guayanés de la Region
Amazoénica y el queso de mano propio de la Regiéon Llanera, el queso trenza o
clineja, el tapara (Lara), el popular queso telita y las nuevas tendencias llamadas
el Arepero, el Tinita, el Cachapero y el Guayamano.

La diversidad de quesos venezolanos también cuenta con algunos elaborados
bajo la técnica de conservacion; tales como, los ahumados propios de la Regiéon
Andina y el Concha Negra, tipico también de la Region Llanera. Otro de los tipos de
quesos al que autor hace referencia es el queso de prensa o “Mantequilludo”, cuya
elaboracion se realiza en dos fases, partiendo de un queso blanco comun, que luego

es reelaborado para adquirir una textura diferenciada.
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A esta lista se le suma quesos intervenidos o saborizados como el queso
picante, el queso con pimienta, o el queso alifiado, casi todos elaborados con el
método de cincho. Es importante destacar que el autor senala que el lugar de
origen es un elemento de gran relevancia y que le da la identidad al queso, porque
cada region ha desarrollado sus propios métodos.

Lo que coincide con los autores ya mencionados Alvarez, Cardenas y
Hernandez-Manrique (2017) al resaltar que la gastronomia de cualquier regién la

determina su biodiversidad.

El Tequeio

Para Popic (2021) son oriundos de la ciudad de los Teques (Edo. Miranda) y
aunque su origen se remonta a inicios de la primera mitad del siglo pasado, se ha
convertido en un clasico de la diversidad gastronomica venezolana y por mérito
propio en el pasapalo (pasaboca o aperitivo) mas genuino del pais.

Segun el autor el tequeno original fue siempre un trozo de queso envuelto en
masa de harina de trigo que se frie (coccion en aceite caliente). Se consume con las
manos, sin necesidad de cubiertos. Hay algunas variedades que incluyen otros
rellenos dentro del mismo tipo de masa: chocolate, mermelada de guayaba,
chistorras, entre otras. En el Estado Zulia los preparan también con masa de
platano y en las tltimas tendencias es comun encontrar los de masa de hojaldre. Al
igual que otros platos de consumo nacional, el tequefio ha sido declarado

patrimonio cultural de Venezuela, segin Villegas (2023) citado por Batista (2023).
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Salvaguardar la Diversidad Cultural Gastronémica Venezolana

De acuerdo a lo expuesto por los autores mencionados hasta ahora es
observable que Venezuela debido a su biodiversidad cuenta con gran variedad
cultural gastron6mica que se define en cada una de las regiones mencionadas, pero
que se traslada a otras gracias a la dinamica social y se convierte como en el caso de
la arepa, el pan de jamon, el pabellon criollo, la hallaca entre otros en platos
nacionales, aunque con sus diferencias regionales.

En este mismo orden de ideas, Lovera (2006) afirma que Venezuela es un pais
de tradiciones gastrondmicas con el cual sus ciudadanos se sienten a gusto y estan
directa e indirectamente relacionados; Sin embargo, el autor resalta importancia de
proteger ese patrimonio gastronémico a través de la preservacion de cada una de
las recetas que los conforman.

En torno a esto, ya se han dado pasos importantes el primero es el Censo del
Patrimonio Cultural y el Registro de Patrimonio Cultural que ha venido publicando
el Gobierno Venezolano desde el 2005 en el que se reconocen algunos platos como
Patrimonio Cultural Inmaterial y el segundo es la Ley para la salvaguardia del
patrimonio cultural inmaterial (2021) que tiene como objeto segin el articulo 1
garantizar la salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial del pais, a través de
una participacioén activa por parte del estado y sus ciudadanos.

Dicha ley esta sustentada en la Convencion para la Salvaguardia del Patrimonio
Cultural Inmaterial de la Unesco (2003) con el cual se promueven espacios de
didlogo y acciéon entre los Estados miembros y sus comunidades y se impulsa el
desarrollo de politicas ptublicas de valorizacién del patrimonio inmaterial.

En esta convencion se asume el patrimonio cultural inmaterial como los usos,
representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas que las comunidades, los
grupos y en algunos casos los individuos reconocen como parte de su patrimonio

cultural.
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Asimismo, afirma que este tipo de patrimonio se transmite de generacion en
generacion, recreandolo en funcién de su entorno, con la naturaleza y su historia,
infundiéndoles un sentimiento de identidad y continuidad y contribuyendo asi a
promover el respeto de la diversidad cultural. En concordancia con esto, Lovera
(2006) manifiesta que, lo primero es reconocer el patrimonio como parte esencial
de la memoria e identidad cultural del pais. Lo segundo, es sistematizar de manera
rigurosa las recetas de modo de facilitar su reelaboracién por parte de las siguientes
generaciones.

Lo tercero, es promover la sensibilizacion se la sociedad en relaciéon a la
importancia que tiene la gastronomia venezolana en el patrimonio cultural
inmaterial del pais. En este punto es importante destacar que la ley para la
salvaguardia del patrimonio cultural (2021) en su articulo 3 se incluye La
gastronomia, cultura culinaria y tradiciones culinarias como parte de las
expresiones que conforman el patrimonio inmaterial de la nacion.

El patrimonio gastron6mico de un pais pasa de generacién en generacion a
medida que se repite, para que esta dindmica de trasmision se produzca no hay otra
forma que la repeticion, es decir hacer las recetas una y otra vez, un ejemplo de
esto, aunque no gastronémico, son los Diablos Danzantes de Venezuela y la bajada
de los palmeros de Chacao décomo se han mantenido estas tradiciones?
Repitiéndolas, en el caso de la gastronémico no es distinto.

Entonces seria cocinar, comer y compartir, y no compartir el plato en si
mismo, compartir la receta o el paso a paso, que permita que otros la hagan e
incluso agregue su toque personal pero que mantengan la tradicién viva. Hacer
hallacas todos los diciembres en familia, hacer el sancocho de gallina o la parrilla
cada fin de semana, el pabell6n criollo en alguna celebracion es parte esencial de la
proteccion de esa diversidad cultural gastronémica. Esto es un proceso educativo,

aunque informal, donde cada generacién forma la siguiente.
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En este mismo orden de ideas, Herrera (2020) realiza varias recomendaciones
para aumentar el conocimiento de la biodiversidad del pais: 1. Desarrollar jornadas
educativas alimentario/nutricionales que incluyan lo gastronémico-culinario, que
favorezcan el conocimiento de la biodiversidad de vegetales y animales que
integran la despensa del venezolano, permitiendo la optimizacion de los
ingredientes disponibles y accesibles dentro de las regiones del pais; 2.

Realizar talleres de cocina que enriquezcan el conocimiento de recetas y
preparaciones; 3. Proporcionar a la sociedad algunas nociones béasicas de cocina
tradicional venezolana, entendiendo que esta “suponen un importante acervo de
sabores, recetas, usos y costumbres, no sélo de marcado cardcter identitario, sino
de utilizacion exitosa de nuestras despensas locales y regionales” (p. 147)

Otras de las formas para salvaguardar la diversidad cultural gastron6mica
venezolana es a través del turismo. Al respecto, Alcantara, Longa y Rivas (2004)
senalan que la gastronomia criolla tiene un valor cultural importante que puede y
debe ser integrado en los destinos turisticos, debido a que ofrecera a los visitantes
nacionales o foradneos el conocimiento de las cocinas tanto regionales, como
nacionales.

Los autores manifiestan que una de las formas es la creacion de redes
constituidas por unidades de negocio que aporten a dicha red un valor agregado.
Para ello, se debe revalorizar la diversidad cultural gastronémica venezolana a
través de la promociéon del uso de determinados alimentos, propiciando asi el
aumento de su consumo, procesos, equipos y rituales utilizados en su preparacion,
de manera que estos se conviertan en claves de la identidad nacional y en ventajas
en las actividades propias del turismo.

En esta linea, Empresa Polar segtin Itriago (2021) desarroll6 en agosto del 2021
un programa de formacion gratuito dirigido a emprendedores y duefos de

restaurantes cuya oferta de productos estuviera basada en productos elaborados
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con harina precocida de maiz, més alld de ser una estrategia de marketing para
aumentar el consumo de la harina de maiz de su marca, es una estrategia muy util
para motivar a emprendedores y empresarios gastrondmicos a incorporar a sus
menus platos propios de la diversidad cultural gastron6mica venezolana; tales
como la arepa, bollitos, hallaca entre otros.

Es importante destacar que en tan solo una semana el programa alcanz6 1500
inscritos a nivel mundial, ya que fue virtual y estuvo constituido segin la autora por
2 modulos que se entregaron de manera semanal, con archivos descargables,
videos y actividades, en el que cada participante pudo ir a su ritmo. El alcance del
programa permiti6é la consolidacion de nuevas propuestas culinarias y por ende la
difusion de la diversidad cultural gastron6mica venezolana en el pais y el mundo.

También es importante destacar el trabajo de cocineros reconocidos como
Sumito Estévez, Trina Arocha y Victor Moreno quienes se han destacado en
diversas maneras en la difusion de la gastronomia venezolana.

En el caso de Trina Arocha es autora de diversos libros en los que resalta la
diversidad cultural gastronémica venezolana y su biodiversidad, tales como El
manual de la cocina venezolana (2009), Navidad con sabor (2009). La cocina
casera venezolana: Vegetales (2012), Coleccion Sabores venezolanos (2011)
Cocinando en Venezuela (2017) entre otros.

Por su parte Victor Moreno, segin El Instituto Culinario de Caracas (s/f), es
Licenciado en Geografia e Historia de la Universidad Catolica Andrés Bello, UCAB,
Productor del programa de radio Geografia del Paladar desde el afio 2005 en el que
se pasea por los sabores de diferentes regiones, Miembro fundador de la Asociaciéon
Civil Venezuela Gastronomica.

Es un chef polifacético, es locutor, conductor de sesiones gastronémicas en TV,
conferencista, facilitador y autor de varias obras, en la que se destaca la coleccion
Nuestra cocina (2012). Asimismo, es importante destacar que en su restaurante:

Moreno, el menu cuenta con varios platos venezolanos, entre los que resaltan los
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tequenos, mandocas zulianas, arepitas de chicharréon, tostén playero con queso
llanero y sus salsas, buiiuelos de yuca con su melao de papelén, pastel de chucho,
pabellén margaritefio, bienmesabe, quesillo y papelon con limén. (Moreno, s/f)

Y Sumito Estévez es un cocinero también polifacético, es autor de varias
publicaciones, conductor de radio y television, conferencista habitual de los
principales eventos gastronémicos de Latinoamérica y docente en diversos
espacios.

Entre sus obras literarias destaca Tipicamente venezolano (2008) y también
cuenta con un canal de YouTube que lleva su nombre en el que difunde sus recetas
con una atencion especial por las recetas venezolanas en donde ha desarrollado el
paso a paso de diversos platos, como por ejemplo el pastel de chucho, la hallaca, el
pabellon criollo, pastelitos andinos, pisca andina, asado negro solo por mencionar
algunos.

Lo realizado por estos tres cocineros venezolanos es lo que propone Lovera
(2006) reconocer los platos como parte de la identidad venezolana, sistematizar la
receta de manera de permitir su reelaboracién por parte de proximas generaciones
sean o no cocineros y promover la sensibilizacién de la sociedad en relaciéon a la
importancia que tiene la gastronomia venezolana, lo que les ha permitido cada uno
a su estilo construir una marca gastronémica con una fuerte influencia de la
Diversidad Cultural Gastronémica Venezolana, esto podria convertirse en una
estrategia importante para salvaguardar de la Diversidad Cultural Gastronémica.

Por lo que seria interesante su replicacion, en esto el Estado y las academias de
cocina juegan un papel importante, ya que son las méas indicadas en propiciar
programas en lo que se promueva su importancia, tal y como lo sefiala Convencién
para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial (2003) en sus articulos 12,
13, 14 y 15 en los que se promueve: 1. el desarrollo de inventarios de los
patrimonios inmateriales; 2. el desarrollo de politicas orientas a salvaguardar dicho

y patrimonio; 3. La educacién como principal promotor de la sensibilizaciéon en
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materia de patrimonio inmaterial y 4. La participacion de los ciudadanos en

actividades de salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial.

Conclusion

Se concluye que la diversidad cultural gastronémica venezolana esta
constituida por platos regionales que a través de diversas dinamicas sociales se
convirtieron en tradiciones nacionales intangibles, aunque cada regién mantiene
sus particularidades, tal es el caso de la hallaca, la arepa, la empanada, el pabellon
criollo, entre otros.

Esta diversidad se da gracias a la biodiversidad venezolana y las migraciones
externas e internas que ha vivido el pais a lo largo de su historia, lo que ha
permitido el refinamiento de las diferentes recetas que han surgido desde la
colonizaciéon hasta nuestros tiempos y la que Gnica manera de salvaguardarlo es
reconocerlo como patrimonio y pasarlo a las siguientes generaciones. Para ello, lo
principal es que cada receta sea preparada y compartida la mayor cantidad de veces
posibles y que ese compartir involucre su preparacion y la importancia de
salvaguardarlo.

En esto la sistematizacion de la receta de cada plato juega un papel de suma
importancia; por lo que, se sugiere la promocion de esta estrategia. El salvaguardar
de la diversidad cultural gastronémica venezolana demanda la creacion y
aplicacion de diferentes estrategias que permitan tal fin, en donde los profesionales
del mundo gastronémico, las academias de cocina y el estado juegan un papel
importante, ya que serian los encargados naturales de la promociéon de dichas

estrategias.
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