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LAM. 231 Indigenas cosechando, Saggio di Storia Americana
(Ensayo de Historia Americana), F.S.Gilij, Liberio de Niccolo Garrini,

tomo 1, 1780, 5/, coleccién Biblioteca Nacional, Caracas.
REPRODUCCION RODRIGO BENAVIDES

Y M e it et St A e it g

LAM. 233 La Galeria de los Cocos, R.Bolet, Museo Venezolano,
3 litograffa de Henrique Neun, Caracas, 1866, tomo 1, coleccién Biblioteca

Nacional,Caracas.
REPRODUCCION RODRIGO BENAVIDES

LAM. 232 Cultivos diversos, Churchills Collection
of Voyages and Travels...,vol. 11, pig.119, coleccién Biblioteca

Nacional,Caracas.
REPRODUCCléN RODRIGO BENAVIDES
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(1214)

Gabriel WACKERMANN, Géographie
régionale, Ellipses, Paris, 2002,
pig.66. Traduccién de este autor.

(1215)

José Rafael LoveRra, Historia de

la alimentacion en Venezuela,
Centro de Estudios Gastronémicos,
Caracas, 1998. Segunda edicién.

(1216)

Fray Jacinto de CARvAJAL,
op.cit., pigs. 336-337.

(1217)

CAULIN, op.cit., tomoT, pdgs. 147-148.

" Enla geohistoria de la sensibilidad tiene gran significacién la interpreta-

cién de las identidades alimentarias, junto a los hechos de conquista
vegetal y animal posibilitados por los cambios de los gustos. Esta temdtica
comenzd a ser planteada, en otras latitudes, desde el siglo pasado en capi-
tulos de obras geogréficas cldsicas. En 1921, en los Principes de géographie
humaine de Pierre Vidal de la Blache y en 1940 en Les Fondements
biologiques de la géographie humaine de Maximilien Sorre, lo que cul-
miné ulteriormente en la geograffa de la percepcién alimentaria con su
problemdtica comportamental. Recientemente Gabriel Wackermann

ha insistido en esta temdtica: «las identidades alimentarias, el arte culina-
rio, las précticas sociales que las inducen y las acompanan, la literatura
culinaria, e igualmente los intercambios alimentarios, permiten aprehen-
der de mds cerca las identidades culturales. Las elecciones alimenticias,
las prohibiciones, los tabtes, los ritos, participan en las construcciones
deidentidades, a menudo complejas y frgiles, a veces imaginarias.

Su afirmacién secular contribuye a adherir entidades sociales regionales

e interregionales, e incluso nacionales» (1214). En Venezuela, el académico
José Rafael Lovera ha proporcionado materiales de sumo interés en su
erudita obra Historia de la alimentacién en Venezuela, que complementa
aproximaciones geohistdricas y antropoldgicas culturales (1215), =

Hasta finales del siglo xv en los diversos pueblos indigenas se expresaban
contrastadas realidades en su sensibilidad alimentaria. En temporadas

de recoleccién y cosechas dominaba la abundancia, como fue constatado
en el mes de agosto de 1498 por Colén y sus compafieros, lo mismo que
experimentaron en espléndidas comidas ceremoniales multiples explo-
radores del temprano siglo xv1. Ello se continué expresando en el sur
profundo en la cuarta década del siglo xv11, como lo constata fray Jacinto
de Carvajal en un ceremonial caribe en las comarcas orinoquenses cerca-
nas al Apure: «para la celebracién de el qual tienen prevenciones de
comida en quantidad summa, como se puede presumir la que avra
menester gentio tanto para regalo de todo el, y assi tienen rimeros de pes-
cados, tortugas, morrocoyes, yguanas, carne de monte, paujies, patos,
gallinas; de el qual genero abundan mucho las naciones cariuas, mas que
las demas de otras parcialedades, y de otras carnes, y es tan crecido el
numero de tinajas, embaques, ollas y otras vasijas de las beuidas suias en
ocasiones tales que es inexplicabley (1216), =

En pleno siglo xv1ir el misionero Antonio Caulin anota con todo detalle
la pulcritud en el comer de los aborigenes del nororiente del pais, en
Nueva Andalucia «comen con gran flema...», sefialando el proceder

y jerarquizacién por edades y sexo en la mesa: «La politica de los Indios
consiste en respetar ilos ancianos, en Cuya presencia no se sientan los
mozos, quando estan de comun congregados. En las faginas, 6 trabajos
de Comunidad, los jévenes sirven 4 los mayores, administrdndoles la
comida, y bebida, que entre ellos se reparte. .. De ordinario comen juntos
dos, 6 tres amigos; y rara vez se sientan las mugeres 4 comer con sus mari-
dos; costumbre que observa tambien la mayor parte de esta Provincia,
especialmente si tienen huésped, salvo aquellas Casas de primera distin-
cion, en que ponen con decencia una mesa; y aun en muchas de estas
resisten mucho al sentarse las mugeres con los hombres en ella. A los hués-
pedes, y forasteros los reciben con singular carifio; y aunque nunca se
hayan visto, luego los saludan 4 su estilo, les ddn asiento, y sacan el agasajo

delabebida, que es para ellos el mayor regaloy (1217), =

4 Sin embargo, en la geograffa prehistdrica venezolana se fue marcando en
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(1218)
CEY, op.cit., pdg.134.

(1219)

FerNANDEZ de OvIEDO,Op.cit.,
tomo1I, pdgs. 264-2.65.

(1220)

De interés la obra de Mario SaNOjA,
Los hombres de la yuca y el maiz,
Monte Avila Editores, Caracas, 1997.
Segunda edicién.

(1221)

Lisandro ALvARADO, Glosario de
voces indigenas de Venezuela, en Obras
completas,op.cit.,tomo1, pig.38.

diversos pueblos una situacién de precariedad y de angustia ante los
problemas de escasez y conservacién de alimentos. Ello fue percibido
extremadamente en los paisajes carentes de recursos abundantes de fauna
y flora, 0 en temporadas de sequia extremada o de lluvias catastréficas,
debiéndose hacer uso de todo tipo de recursos naturales autéctonos

para afrontar las contingencias de una naturaleza severa. Sin embargo,
cuando era factible la escogencia por mayor disponibilidad de animales,
vegetales o peces, se abandonaba el recurso menos gustoso, lo que se
puede evidenciar, entre otros muchos casos, con el barimiso [ Brosimum
alicastrum sw. ], también conocido como bariniza, cuyos frutos se apro-
vechaban s6lo en tiempos de penuria en el litoral caribeno: «La bariniza
es un drbol que se encuentra en los bosques de las tierras clidas en gran
cantidad. Es altisimo, de no muchas ramas y éstas cargadas de frutas,

que tienen la grandeza del pauji 0 poco menos. Maduras son amarillas por
fueray verdes por dentro, tienen un cuesco duro y por encima una cor-
teza tierna, que con las manos se abre y con los dientes se despega y rompe
ficilmente. La concha es lo que se come, d4spera como un madronoy
gruesa como un canto de cuchillo, el cuesco se bota. Estd entre dulce

y agria, buena para comer, que en tiempo de necesidad sirve para mante-
nimiento y se vive a menudo 7 # 8 dias sin mds naday (1218), =

Adn mis extendido en tiempos dificiles era el consumo por los indigenas,
de las semillas del mamén o0 macao [ Melicocca bijuga1.] utilizdndolas
para hacer pan, cuando carecian de casabe o maiz: «En la provincia
deVenezuela, en la Tierra-Firme, hay muchos drboles tan grandes como
gentiles laureles, y muy semejantes 4 ellos en la hoja. Esta manera de drbol
llaman alli los indios mamon. La fructa dél es tamana como una nuez:
tiene una corteza verde, tan gruessa como el canto de un real de plata 6

un quarto desta moneda, que vale quatro maravedis; y después de quitada
essa corteza, tiene una carnosidad algo agria y no de mal sabor. El cuesco
es tan grande como una avellana, y de muchos cuescos destos, tosta-

dos ¢ molidos, hacen pan los indios para comer en tiempo de hambre:

y assi mismo de otros cuescos de otras fructas salvajes lo hacen, y se man-
tienen con él y se remedian en sus nescessidades, faltdndoles el mahiz
¢los otros mantenimientos, porque como no es de buen sabor, aunque es
sano, no curan deste proveimiento sino en tiempos de nescessidad» (1219).
Este testimonio prueba la vigencia de la sensibilidad extrema en caso

de hambruna.=

Las condiciones climdticas de los paisajes bajos tropicales no favorecian
preservaciones de alimentos ni largos almacenamientos. La escogen-
ciaalimentaria se limitaba por los cortos tiempos en desencadenarse

los procesos de putrefaccién. Ello puede ejemplarizarse en gran parte del
pais, donde se preferian masivamente productos elaborados que se
podian conservar al ser resultado de larga evolucién cultural, como
layucaamarga [ Manihot esculenta CRaNTZ], consumida como casabe,

y mafnoco, ademds de ser materia prima del yare (1220). También se
utilizaban las raices de la cesiva, voz ayamdn transformada en acesiva
(Zamia muricatawiLLp.], planta endémica en las selvas secas septentrio-
nales, en lo que hoy corresponde alos territorios de Falc6n, Yaracuy

y Carabobo, de la cual se extraia de su rizoma, segtin Lisandro Alvarado,
una sustancia harinosa «que posee, alo que dicen, propiedades veneno-
sas cuando fresca, y que desaparecen lavandola repetidas veces, o bien
después de tostadax (1221). Eran procesadas en tortas delgadas parecidas

al casabe de yuca. =
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(1222)

CEY, op.cit., pdg. 78-79.

(1223)

Fray Pedro de Aguapo,
op.cit.,tomoT, pig. 82.

(1224)

Fray Jacinto de CARVAJAL,
op.cit., pdg.131.

7 También tenfan especial significacién la conservacién del pescado sala-
doyla carnebucanada, que era carne de manati, venado y/o tortuga,
ahumada con lena verde. Los primeros conquistadores aprovecharon
rapidamente esta técnica de laahumada. Especial importancia tuvo la
modalidad de la barbacoa: «En verano asan muchisimos pescados
y carne, como provision para el invierno, en tanta cantidad que no la
podria expresar. Asan dicha carne y pescados haciendo, como decir, parri-
llas de madera, pero estables y fijas y altas que no se queman fécilmente.
Encima extienden la carne y el pescado en trozos, debajo le prenden un
fuego lento, no cuidan de abrir los peces ni de desollar la carne, sino
cuando quieren servirse de la piel, aunque hieda y se agusane no se preo-
cupan, cuando estd bien enjutay seca al fuego y al sol, la guardan y cuando
la quieren comer, la cuecen con la pimienta de ellos. Llaman a estas
parrillas barbacoasy (1222). Esta modalidad se impuso rdpidamente entre
los conquistadores europeos. «Esto de asar en barbacoa esta carne es una
costumbre casi general en las Indias entre algunos indios, los cuales
jamds acostumbran a salar carne ni pescado, aunque tengan abundancia
de sal, mas haciendo unas barbacoas que no sean muy altas del suelo,
que son unas estacas hincadas en tierra, del altor que les parece, encima
de las cuales hacen un canizo algo ralo de varas que llaman barbacoa, y alli
ponen la carne a asar y mucha candela debajo, hasta que se consume todo
el jugo y humory queda del todo seca: y con esto se entretiene mucho
tiempo la carne, aunque sea de puerco, y el pescado y todas otras cosas que
después de muertas se pueden corromper y danar; y a falta de sal, los
espafoles, en las jornadas y nuevas poblaciones se aprovechan de este uso
delos naturales...» (1223). Tuvo cierta expansion en indigenas del sistema
fluvial del Orinoco y del Apure la conservacién del pescado fluvial, asado
entre hojas de minén [ Heliconia marginata GRIGGE], especie de bijao
de forma reducida abundante en sitios pantanosos y humedales (1224), =

8 Con escasos recursos almacenables, en precarias condiciones ambien-
tales, la hambruna se podia desencadenar con cierta facilidad, cuando se
interrumpia la agricultura de raices y maiz y se rompia el ciclo de produc-
cién natural de productos de recoleccidn, caza y pesca. En las islas anti-
llanasy paisajes continentales mds desprovistos el indigena prehispdnico
debia complementar su alimentacién con todo producto de recolec-
cidény caza menor, como iguanas, lagartos, culebras, gusanos, caracoles,
cangrejillos, lo que alos ojos del europeo era percibido como «comer
sucion. En verdad, en una visién geohistérica acerca de la utilizacién de
los indigenas de los magros recursos insulares y continentales, no se
debe visualizar una modalidad de aprehension de multiples alimentos
con base en la utilizacién desmedida y derrochadora de parajes opulentos
e inagotables; por el contrario, son medios frigiles que los indigenas
interpretaban de manera austera enmarcando sus sobrios modos de vida
y consumo con el ritmo natural de cosechas de unas pocas variedades
vegetales, cortos periodos de caza de animales menores, pesca, marisqueo
y recoleccién, donde el almacenaje o laacumulacién de productos
se vefa obstaculizada por las limitaciones climdticas de las altas tempera-
turas y humedad relativa. Esta geograffa humana prehistérica basada en
un consumo minimo y en gustos pocos exigentes, incluyendo todo
tipo de alimentos, con mesuradas extracciones, posibilitaba la espontdnea
recuperacién de los recursos naturales renovables, siendo base perma-
nente de ocupacién de asentamientos indigenas con densidades demo-

gréficas de ocupacion territorial relativamente altas, como fue visualizado
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LAM. 234 Ahumado del pescado, A. Sasso Inc America,vol.11,

grabado original a color, coleccién particular, s/f.
REPRODUCCION RODRIGO BENAVIDES
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LAM. 236 Elaboracién del casabe, Gazzetiere Americano I1,

1763, vol. 111, pig. 224, coleccién Biblioteca Nacional,Caracas.
REPRODUCCION RODRIGO BENAVIDES

LAM. 000 Castillo de Araya, peninsula de Araya, estado Sucre.
FOTOGRAFIA ROMAN RANGEL (ECOGRAPH)

LAM. 235 Indigenas elaborando casabe, Saggio di Storia Americana
(Ensayo de Historia Americana), F. S.Gilij, Liberio de Niccolo Garrini,

1780, tomo I1, pdg. 304, coleccién Biblioteca Nacional, Caracas.
REPRODUCCION RODRIGO BENAVIDES
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periodo del Encuentro el asombro de los indigenas ante el desmesurado
consumo alimenticio de los primeros conquistadores ibéricos y sus
presiones para la produccién masiva de ciertos recursos, sin respetar los
ciclos de recuperacion natural de faunay flora. Esta voracidad contribuyé
adislocar el uso del suelo y de los recursos naturales, desencadenando
ulteriormente despoblamientos y hambruna. =

10 La penuria del hambre para el conquistador europeo en tierras nuevas,

(1225) desconocidas en su frégil productividad alimentaria, desencadend en los

Laamplitud de este tema se puede primeros tiempos de sus incursiones, obligantes necesidades del comer
consultar en Malvin HARR1s,

Bueno para comer. Enigmas de alimen- .
tacién y cultura, Alianza Edicorial, bueno para comer (1225). Esta voracidad se expresd, entre tantas otras,

omnivoro. Se alimentaban de toda clase de sustancias orgdnicas. Todo era

Madrid, 1994, pigs. 202-230. Para fines en la expedicién de Federmann, agravada por la discriminacién en el con-
comparativos ver Stephen HuGH-JONEs,

en Amazonie, viandesypoz'ﬁomﬂmés.
Colaboracién en la obra colectiva se les daba de comer a los soldados. Afirman muchos testigos que, cuando
La cuisine des ethnologues, bajo la

direccién de Jessica Kuper. Territoires. i . . , , ., ,
Bibliothéque Berger-Levrault, Paris, de iscato y bejucos y caracoles, se trajo algiin maiz al capitdn, éste tomé la

sumo entre la oficialidad y la tropa: «Abundan las quejas de que no
al cabo de cuarenta dias de hambre, durante los cuales se comfan raices

1981, pigs. 164-165. mitad parasiy el resto lo dio alos caballos, sin dar nada a los cristianos.
Mandaba a las montafas alejadas del campamento por maiz, que los sol-
dados trafan a cuestas; pero todo lo daba a sus «criados y gentes y caballos
y los cristianos se morfan de hambre)» (1226), =

" Situaciones extremas se evidenciaron en la expedicién de Jorge de Spira,

1226 .
(1226) que son expuestas por Felipe de Hutten a su regreso a Coro en 1538,

FRIEDE, Los Welser, op.cit., pig.290. , . .,
Subrayado del autor. después de haber empleado en esta incursién frustrada a El Dorado largos
anos: «S6lo Diosy los hombres que lo probaron conocen las privacio-
nes, la miseria, el hambre, la sed y la pena que sufrieron los cristianos
durante estos tres anos. Digno de admiracién es el hecho de que el cuerpo
humano pueda soportar tanto y durante tan largo tiempo. Es de espanto
(1227) lo que en esta jornada tenfan que comer los cristianos de bichos, como
Carta de Felipe de Hutten citada culebras, sapos, lagartijas, viboras, lacedas [sic], gusanos, hierbas, raices y
por FRIEDE, Los Welser, op.cit., pig.357.
Transcrita totalmente en Descubri-
mientoy conquista de Venezuela, humana, contra la naturalezay (1227) =
tomo 11. Cubagua y la empresa de los 12
Belzares, Biblioteca de la Academia
Nacional de la Historia, Fuentes
para la Historia Colonial de la Historia, laingestién del rizoma del guapo [ Maranta arundinacea.], eraacom-
Caracas, 1962, pdg.371. Estd fechada
enCoro,23 octubre 1538.

muchas diversas cosas y malas comidas, atin devorando algunos carne

En palabras del conquistador florentino Cey el hambre eramalvada en

estas expediciones al piedemonte andino y sabanas llaneras, donde

panada con todo tipo de insectos, reptiles y otras alimafas: «Salidos de

PR S S = S

aquellos llanos anegados, llegamos al pié de las montafas por ciertas
colinas y llanos secos que nos dejaban caminar, y ya estdbamos fuera del
peligro de morir en el agua. Pero a los pocos dias comenzd a faltar el maiz,
y comenzamos a comer bulbos sacados de debajo de la tierra, que alld

los llaman guapos, de hechura como los cebollones que nacen en las vifias,

(1228) pero de sabor dulce. Nacen alli, en aquellos llanos, en gran cantidad.

CEv, op.cit, pig.99. Comiéndolos crudos hacen sangrar la lengua, pero cocidos, son mds agra-
dables que aquéllos. Cada tarde, al acampar, se sacaba gran cantidad y
se cocinaban, y era nuestra comida con un poco de sal. Cargamos de ellos
alos indios y alos caballos, porque no siempre se encontraban. Es cosa de
mal nutrimento y poco se retienen en el estémago, asi que, por la necesi-
dad, alli se comieron hormigas, serpientes, lagartijas, telarafas y muchas

alimanas, y también los perros de caza, que el hambre es malvaday (1228), =



' 408. 409.

Y M e it et St A e it g

(1229)

CEy, op.cit., pig.146. La identificacién
de las hormigas por José Rafael
Lovera, de la cual hay las especies
Atta cephalotes y Atta sexdens, pag.170.

(1230)

CEY, op.cit,, pdg.151.

(1231)

CEY, op.cit., pdgs. 103-104.

(1232)

Juan de PIMENTEL, Descripcidn

de Santiago de Ledn de Caracas,1578,
en Relaciones geogrdficas de Venezuela,
op.cit., pigs. 113-114.

(1233)

GIL1J, 0p.cit., tomo1, pigs. 105-106.
No tenemos evidencia de su consumo
en semillas, como era habitual en
otros pueblos aborigenes americanos,
aztecas, mayas, incas.

13 Abundan los testimonios en los cuales se explicita de parte de los conquis-

tadores europeos la ingestion de hormigas en tiempos de penuria alimen-
taria, siguiendo la costumbre ancestral de los indigenas. En particular
ello se refiere a las hormigas culonas del género Atta: «Hay otra hormiga
grande y mds gorda que todas, de color marrdn que estd en unos mon-
ticulos de tierra por los prados y bosques y cuando llueve sale fuera al sol.
Los indios las comen asadas sobre la cazuela, y echan de si mucha grasa

y buen olor que por necesidad varias veces las he comido. En fin, el ham-
bre lleva a hacer lindezas y nada es malo para ello, aunque sean hormi-
gas» (1229), E] comer en penuria llevaba a casos extremos: «Aranas hay
gran cantidad en bosques y llanos de aquellas que son tan grandes como
la palma de la mano, negras y peludas. Se comen, pero es cosa asquero-

sa. Hay enorme cantidad de lagartijas en las tierras cdlidas, pequenas

y grandes y de las que parecen de oro; las comfamos en tiempo de necesi-
dad, cocidas, y cuando faltaba la carne o aves, o cualquier otra cosa para
los enfermos, se les daba a éstos los dias en que se purgaban. Son buenas al
gusto, y yo las he comido asaz) (1230), =

En condiciones normales la poblacién espafiola, criolla y mestiza man-
tiene una cierta sensibilidad de escrupulosidad en el consumo de algunos
alimentos que eran ancestralmente habituales en las etnias indigenas.
Fue disminuyendo el gusto por el amaranto en sus variedades de
pirablanca [Amarantus viridis] y pirabrava [ Amarantus spinosus], que
tenfan gran demanda en la alimentacién de los indigenas que habitaban
las comarcas litorales y montanosas de la cordillera de la Costa, lo que

fue testimoniado en el comer de los caquetios: «En cuanto a su comer,
hacen pan de aquel maiz de todas suertes y comen carne y pescado, cocido
oasado. Igual cuecen ciertas hierbas y hojas de drboles y calabazas; des-
pués de cocidas, las dejan estar un dia o dos, hasta que se vuelven agrias, y
son como espinacas, que ellos llaman cochas y algunos llaman pirax» (1231,
La palabra indigena para designar el amaranto fue caracas: «esta nacién
de indios caracas, tomé este nombre porque en su tierra hay muchos
bledos, que en su lengua se llama caracas. ..» (1232), Estos bledos también
eran dieta bdsica para los indigenas que habitaban la altiplanicie barqui-
simetanay otros sitios; ain en el siglo xvI11 se seguia consumiendo en

la Orinoquia: «Los pasajeros comtinmente no ponen la vista mis que en
las hierbas buenas para comer. De esta clase es el bledo silvestre. Crece alli
amaravillosa altura, y sus hojas son muy buscadas para hacer ensaladas
cocidasy (1233), =

La relatividad perceptiva del valor alimenticio de diversos productos
sudamericanos y antillanos, por los pobladores hispanicos y sus descen-
dientes mestizos, desencadené abandono de asociaciones de cultivos y
animales autdctonos en multiples sitios geogréficos. En un primer
momento los conquistadores europeos adoptaron en forma amplia e
indiscriminada las asociaciones de cultivos americanos, los productos de
recoleccion de la flora silvestre y de la caza de la fauna local, que consu-
mian las diversas sociedades indigenas. Este periodo de transicidn, varia-
ble en las diversas regiones geograficas, fue salvado rdpidamente con
laaclimatacién y propagacion de especies europeas, pero el costo fue alto
en la biodiversidad: varias asociaciones autéctonas vegetales y animales
se empobrecieron definitivamente contribuyendo a la contraccién
paisajistica. Entre otras muchas indicaciones al respecto se informa en
1579 que en la jurisdiccién de El Tocuyo hay «otras muchas diversidades

de frutasy raices de que los indios se sustentan en sus comidas y bebidas,
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(1234)
Juan CATARO, Descripcidn de
la ciudad del Tocuyo, 1579, 17
en Relaciones geogrdficas de Venezuela,
op.cit., pig.154.

(1235)

Juan de P1MENTEL, Descripcidn de
Santiago de Ledn deCaracas,1578,

en Relaciones geogrdficas de Venezuela,
op.cit., pdgs.126.

(1236)

CEY, 0p.cit., pdg.142.

(1237)

Juan CataRo, Descripcidn de

la ciudad del Tocuyo, 1579,

en Relaciones geogrdficas de Venezuela,
op.cit., pdg.167.

que por no usarlas los espafioles no se tiene noticia de sus nombres, ni se
ha procurado por la mucha prolijidady (1234), =

El conquistador adapta sus gustos alimenticios y percepciones culturales
ante algunas producciones alimenticias venezolanas, pero su voracidad
agran escala en el consumo produce involuciones en los paisajes cultura-
les locales. En los espacios de las expediciones hispdnicas, al agotarse

sus escasos viveres peninsulares, tenfan que apoyarse necesariamente en
los recursos alimenticios autéctonos, destacando en este aspecto el casabe
que, por su gran valor nutritivo, escaso peso, amplia conservacién e impu-
trescibilidad en ambientes hiimedos tropicales, servia de base alimen-
ticia en tramos de largo recorrido maritimo y terrestre. Los colonizadores
intensificaron las plantaciones de yuca amarga incluso en ambientes
sumamente secos y de suelos pobres para elaborar comercial y masiva-
mente casabe, que se llegd a exportar a las Antillas Menores. =
Conquistadores, misioneros, colonizadores y sus descendientes mestizos,
adaptaron casi totalmente los productos basicos de la sensibilidad
alimentaria indigena. En un hecho de civilizacién conservaron milenarias
précticas en la elaboracién de la arepa, la cachapa y otros panes de maiz,
como también del casabe y del mafioco. Ahorra todo comentario la trans-
cripcién de Juan de Pimentel en 1578 : «Los mantenimientos de que los
indios usaban y usan ahora, son: maiz, de tres o cuatro maneras y colores;
cazabe, que es yuca y el agua de ella mata cruday cocida es gran regalo

y mantenimiento de los indios; batatas; calabazas que llaman auyamas;
frisoles; carahotas, que son como habas; mani, que es una raiz que
quitada la cdscara queda un meollo como pinones, un poco mds gordos;
ocumos, que es una raiz como de cafiay es gustosa. Otras raices, como
son pericaguares, mapuey, capazo, las cuales siembran y son de buen sus-
tento. Algunas frutas de drboles. .. » (1235, Sélo fueron abandonados en

la poblacién criolla los gustos por el pericaguare [ Maranta arundinacea),
rizoma harinoso, parecido al capazo o capacho [ Canna sp.]. =

A estas asociaciones indigenas, plenamente aceptadas por los colonizado-
res europeos, se deben agregar, entre otros, los tubérculos andinos
encabezados por numerosas variedades de la turma o papa [ Solanum
tuberosum L.], habiéndose descrito tempranamente a mediados del siglo
xvI: « Turmasllaman los cristianos a un cultivo que los indios llaman
papas. La hierba que las produce bajo tierra es una enredadera como lade
la batata. Son como bolas pequenas, de aquellas con las que se juega a

la raqueta, pero no bien redondas, casi como trufas, de color marrén. La
concha es muy delgada, y por dentro son muy amarillas, blancas o rojizas.
Es alimento seco y suave, se come cocido o asado como la castana.
Amarga un pocoy es ventoso, pero nutre bastante. Donde las siembran,
lo cual se hace como las batatas, haciendo montoncillos del fruto con la
concha, nacen en gran cantidad. No se dan sino en tierras frias y en
montanas (1236), Su importancia cultural se puede testimoniar al seha-
larse en 1578 que habia existido en santuarios trujillanos adoracién

al idolo de las turmas (1237). También tuvo aceptacién la cuiba [ Oxalis
tuberosa], planta de raices comestibles. =

Fue notable en la sensibilidad alimentaria indigena el gusto por las frutas.
Alrededor de dos centenares de especies autdctonas eran consumidas
estacionalmente en el periodo prehistérico. Conquistadores y coloniza-
dores espanoles aceptaron, entre otras muchas, las que se reconocian

en comarcas septentrionales orientales: «Las especies de frutas silvestres,

que comunmente se dan en estos montes, son: Maya, Quéchue, Chdra,

PR S S = S



Y M e it et St A e it g

410.

a11.

(1238)

CAULIN,op.cit,, tomol,
pig.45. A continuacién Caulin
describe cada una de ellas.

(1239)

CAULIN, op.cit., tomoT, pdg. 46.

(1240)

Fray Jacinto de CARVAJAL,
op.cit., pigs. 366-369.

(1241)

Util es la consulta de la obra

de Jests Hovos, Frutales en Venezuela,
Sociedad de Ciencias Naturales

La Salle, Caracas,1989.

(1242)

Alejandro de HumBoLDT,

Viaje a las regiones equinocciales,

op.cit., tomo1V, pig.293.

20

21

22

Paycurtcu, 6 Parcha, Guaméche, Higos, y Brebas de Cardén, tres especies
de ellos, Paugi, Cotopriz, Mamén, Cerezas, y Jobos» (1238). En el imagi-
nario aborigen algunas de ellas tenian trascendencia sobrenatural, como
es referido en el caso de la maya [ Bromelia chrysanthayacQ.]: «con el
nombre de ellas denominan los Indios 4 las Estrellas, que llamamos
Cabrillas, por quien de noche se gobiernan; y llaman Madaguardyo, que
quiere decir: el semejante 4 un racimo de Mayas (1239), =

Atn mds amplia era la gama frutal en la escogencia en laVenezuela pro-
funda, anotdndose por fray Jacinto de Carvajal treinta y cinco especies
silvestres, las cuales eran consumidas por los indigenas de Apure y
Orinoco, entre ellas, pifnas cimarronas, merecures, mereyes, caracueles,
caramines, muriches, guaycuruccos y curichaguas, deteniéndose en cada
una de ellas en el deleite de sus sabores: muy dulce, de muy sazonado
gusto, agridulce, muy olorosa y dulce (1240). Muchas de ellas se han perdi-
do en la memoria colectiva del presente. Sin embargo, valorizando

la geohistoria de la sensibilidad estimamos que hay numerosos frutales
guayaneses y amazdonicos poco conocidos que podrian servir de punto de
apoyo para desenvolver microempresas de indigenas y criollos para su
cultivo y/o recoleccién, acompanada de su industrializacién en refrescos,
mermeladas, jugos. Permitasenos senalar s6lo algunos: el aracé-boi

[ Eugenia stipitata mc vauGH ], el camu-camu [ Myrciaria dubia uBK];

el corosol [ Rollinia deliciosa saFrORD B.], el bao [ Rheedia macrophylla,
Mart.],1a cucura [ Pourouma cecropiifolia Mart], el temare [ Pouteria
caimito),la cajta [ Sicana odorifera,veLL] 1241). En algunos casos se
podrian instalar pequefas industrias para desarrollar el complejo de la
jubia [ Bertholletia excelsa HBK ], como también de la sarrapia [ Dipteryx
odorata]. =

Esindispensable rescatar parala memoria colectiva sentimientos relacio-
nados con la magnitud y esplendor de la flora autéctona. A este respecto
es emocionante la descripcion realizada por Humboldt de lafiestade

las jubias: «Cuando llegamos a la Esmeralda, la mayor parte de los indios
regresaba de una excursién que habia hecho al Este, mds alld del rio
Padamo, para recoger Jubias o frutos del Bertoletia y la liana que da el
curare. Este retorno era celebrado con una fiesta que se llama en la misién
la fiesta de las Jubias y que se asemeja a nuestras fiestas de las siegas y
delasvendimias. .. Entre los pueblos que conceden una gran importancia
alos frutos de las palmeras y de algunos otros drboles ttiles al alimento
del hombre, la época de la recoleccion de esos frutos estd senalada con
publicos regocijos y se divide el tiempo segtin las fiestas que se suceden

de una manera invariabley (1242), =

En el palmarés del gusto frutal venezolano son vencedoras la pifay la
guandbana. En el caso de las numerosas variedades de la pifia [ Ananas
comosus1.]. Laapologia de su diversidad fue expuesta con toda precisién
por Ferndndez de Oviedo: «Dixe de suso que estas pifas son de diversos
génerosy assi es verdad, en especial de tres maneras. A unas llaman
yayama; a otras dicen boniama; é 4 otras yayagua. Esta postrera genera-
cién es algo agra é dspera é de dentro blanca é vinosa: la que llaman bonia-
ma es blanca dentro é dulce, mas algo estoposa: la que llaman yayama

es algo en su proporcion prolongada é del talle de la que aqui he pintado,
élas otras dos maneras 6 géneros, de quien he hablado, son mas redondas.
Assi que, esta tltima dicha yayama es la mejor de todas; é dentro es la
color amarilla escura, y es muy dulce é suave de comer é de quien se hade
entender lo que estd dicho, en loor de aquesta fructa. En algunas partes
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LAM. 237 Cerezas, Pehr Lifling
y la expedicion al Orinoco 1754-1761,
Real Jardin Botdnico, Madrid.

LAM. 239 Merey, Histoire Naturelle et Morale des Iles Antilles
de ’Amerique, Charles César Rochefort, Chez Ainout Leers, Réterdam,

1658, pdg. 55, coleccion Biblioteca Nacional,Caracas.
REPRODUCCION RODRIGO BENAVIDES

LAM. 238 Anén deagua, Pehr Lifling
y la expedicion al Orinoco 1754-1761,
Real Jardin Botdnico, Madrid.
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LAM. 240 Icaco, Histoire Naturelle et Morale des Iles
Antilles de I'/Amerigue, Charles César Rochefort, Chez Ainout Leers,

Réterdam, 1658, pdg. 57, coleccién Biblioteca Nacional, Caracas.
REPRODUCCION RODRIGO BENAVIDES

LAM. 241 Nispero, Pehr Lifling
yla expedicion al Orinoco1754-1761,
Real Jardin Botdnico Madrid.
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LAM. 242 Parchita, Histoire Naturelle et Morale des Iles
Antilles de I'/Amerigue, Charles César Rochefort, Chez Ainout Leers,

Réterdam, 1658, pig. 118, coleccidon Biblioteca Nacional,Caracas.
REPRODUCCION RODRIGO BENAVIDES
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(1243)

FernANDEZ de OvIEDO,
op.cit.,, tomo1I, pigs.191-192..

(1244)

CEY, 0p.cit., pdg.41.

(1245)
Manuel Alfredo RobRIGUEZ,
La ciudad de la Guayana del Rey,
Centauro, Caracas, 1990, pig.129.

(1246)

Jenny de TALLENAY, Recuerdos
deVenezuela. Fundacién de
Promocién Cultural de Venezuela.
Caracas, 1989, pig. 84. En algunos
conquistadores se dan reservas sobre
el gusto de la guandbana.Ver Cey,

op.cit., pdg.134.

(1247)

Robert SEMPLE, op.cit., pg. 50.
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hay de las unas é de las otras, salvajes, que se nascen por si en el campo

en grandissima moltitud; pero las que se labran ¢ cultivan son mejores, sin
comparacién, é reconocen bien el beneficio del agricultor é son mas
delicadas. Algunas se han llevado 4 Espana, ¢ muy pocas llegan alld: é ya
que lleguen no pueden ser perfectas ni buenas, porque las han de cortar
verdes é sazonarsse en la mar, y dessa forma pierden el créditox (1243),
Consagratoria fue la conclusién del florentino Cey: «La pifia es una fruta
de las mds aromdticas y bellas que hay en todas las Indias. .. Abriendo

una bien madura se siente el olor por toda la casa» (1244). La extremada
sensibilidad ante la apariencia, el gusto y el olor de la pifa de laVenezuela
profunda se transmitié a Espana, llegdndose a expresar en el blasén del
escudo de armas de Guayana, concedido en 1795 por munificencia de
Carlos1V, en cuyo cuartel inferior se dibujan tres pifias de oro (1245), =

Las bondades del sabor agridulce y olor del guandbano [ Annona
muricataL.] fueron difundidas paulatinamente en todo el periodo colo-
nial, culminando en el siglo x1x con la aprobacién de la elegante dama
francesa Jenny de Tallenay, quien explicité su gusto: «Entre los refrescos
que nos obsequiaron mencionaremos una bebida excelente, extraida
dela guandbana [Annona muricatal, fruta deliciosa y bastante rara, atin
en Caracas. Con ella hacen bombones, confituras y sorbetes...» Extendi6
suagrado ala parcha granadina [ Passiflora quadrangularisr.] y ala
parchita [ Pasiflora sp.] : «Otra fruta bastante comun en los alrededores
de Caracas y de un gusto exquisito es la parcha [....] Se cultivan dos espe-
cies, la mayor de las cuales proporciona una baya del tamano de una pifa,
muy buena para comer aderezada con vino blanco, y la otra del tamafno
de una manzana es apenas menos apreciada. . .» (1246) =

Mis répido fue el afianzamiento del gusto de otras frutas autéctonas,
estableciéndose en los siglos coloniales plantaciones de hicacos, cotoperi-
ces y multiples otras frutas en los suburbios de las principales ciudades.

A comienzos del siglo X1x ya se apreciaban mezcladas con otras de
proveniencia fordnea, plenamente aclimatadas en las tierras de altitud
media, como se sefiala en el principal mercado caraqueno: «En esta plaza
donde funciona el mercado pueden hallarse toda clase de frutas, que
estamos acostumbrados a considerar como propias de diferentes climas,
todas traidas de una distancia de pocas leguas. El banano, la pina, el
zapote, estdn reunidos con manzanas, peras y castanas. Las papasy los pld-
tanos, provisiones frescas, legumbres, que parecen pertenecer a las zonas
templadas y las especies de pescados peculiares de los mares tropicales,

se ofrecen aqui ala venta, todo juntox (1247), =

Karl Ferdinand Appun proporcioné en 1849 una extraordinaria visién
del activo comercio frutal en Puerto Cabello, demostrando la intensidad
de su sensibilidad ante los espectdculos proporcionados por las biza-

rras vendedoras curazolefias, espectaculares en sus pafios en forma de
altos turbantes y pintorescos vestidos, ofertando en papiamento. El atil-
dado alemdn fue sorprendido ante pilas de frutas «sin cansarme de admi-
rar la variedad de sus formasy colores. jQué aroma llenaba el aire a su
alrededor!». Continuando mis adelante, «admiraba el enorme tamano

y magnifico color de la pifia, el redondo mamey del tamafio de una
cabeza, el mango dorado, de forma de huevo-ciruela, el verde aguacate
periforme, la escamada chirimoya de un aroma divino, con sus pequefios
parientes, el anén que sabe a higos, la cnica guandbana espinosa, la guaya-
baamarilla, semejante a la manzana o ala pera, el membrillo, el brillante

pedinculo periforme del merey, de color rojo escarlata con semilla reni-
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(1248)

APPUN,0p.cit., pigs. 40-41.

(1249)

Tomds CARRILLO BATALLA,
Cuentas nacionales de Venezuela,
1831-1873,0p.Cit., pdgs. 461-496.
Cilculos del autor.

(1250)

I.LAVERDE, Viaje a Caracas,
op.cit., pig.49.
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forme adherente, los caimitos pardo-amarillentos con forma de manza-
nay el nispero, el verde caruto ovoideo, la ciruela morado oscura, los
verdes mamones en racimo y el cotoperi, la redonda granada colorada, el
blanco icaco semejante a ciruela, las lechosas y parchas amarillas en forma
de mel6n, el zapote pardo ovoideo, las numerosas especies de doradas
naranjas, limas, limazas y limones, desde el tamano de una cabeza hasta el
de un huevo de gallina, asi como muchas otras frutas por aquel entonces
aun desconocidas por mi (1248), =

Muchas de las frutas criollas, como la guayaba, la guandbana, el merey,

el mamey, e importadas, en especial el membrillo, la naranjay otras,
sirven de materia prima en el desenvolvimiento de artesanias familiares
en conservas, confituras y dulces criollos. Ello fue registrado por conti-
nuadas exportaciones a islas antillanas desde los siglos coloniales. En 1845
se registraban 365 pesos de exportaciones de confituras y entre 1835 y
1866 un total de 14.092 pesos de varios miles de libras en dulces crio-

llos (1249), En el pais daba lugar a ocupaciones en los sectores de menores
ingresos, como era observado en la plaza mayor de Caracas en 1883:
«Entre las clases trabajadoras se nota mucha miseria, y dificultades para
ganar la vida. Son muchas las vendedoras que acuden con frutas y dulces
dlos sitios ptblicos. El manjarrete, el pandeén, el papelén (panela) son,
con las frutas, articulos indispensables de las pulperiasy (1250), =

Fueron notables en multiples conquistadores espaioles sus positivas per-
cepciones del valor de otros escasos y limitados recursos naturales
autdctonos de flora y fauna en paisajes geograficos continentales rispidos
de poca biodiversidad, en el contexto de subsistencia temporal en tiem-
pos de penuria o en el avance de espacios de recorrido hacia otros paisajes
geogréficos con recursos naturales mas abundantes. La sagaz interpre-
tacién de desconocidas especies de flora y fauna fue desencadenada tanto
por laapremiante necesidad de la supervivencia como por la asistencia
de indigenas colaboradores. Con posteridad, al afianzarse el proceso

de conquista el precario apoyo de los rusticos recursos de los paisajes de la
austeridad extrema se va reemplazando total o parcialmente por otros
recursos mds gratos al paladar europeo, provenientes de paisajes percibi-
dos como mds acogedores para sus modos de vida. =

Elauxilio de la flora autéctona fue fundamental para contribuir al reco-
nocimiento europeo del territorio venezolano. Por ejemplo, el avance

del transpais de las sierras corianas e interfluvios de las depresiones

de Barquisimeto-Carora, hubiera sido cuasi imposible de no haberse apo-
yado en sus espacios de recorrido con escasos productos de recoleccién
de formaciones vegetales xeréfitas, revelando una adecuada interpre-
tacién humana de estos ambientes secos, transmitidas de sus asistentes
indigenas, como se evidencia con la recogida de raices, destacando

la del guapo [Maranta arundinacea.],y el consumo de los frutos del
cardén denominado dato [ Cephalocerens moritzianus], higo chumbo

[ Lemaireocereus deficiens], pitahaya [ Cereus hexagonus], breva
[Acanthocereus pentagonus], comochos [ Opuntia] y otros. =
Simultdneamente fue fundamental en la sensibilidad alimentaria de los
conquistadores la transmisién del gusto por especies de grato paladar
consumidas ancestralmente por diversas etnias indigenas. Siguié siendo
muy popular el consumo de todo tipo de tortugas. En el caso de las
tortugas marinas ello se evidencié en las costas caribenas, continudndose
con laancestral utilizacién aborigen, al haber sido producto bésico

en sualimentacién la tortuga verde [ Chelonia midas]. David Watts ha
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(1251)

David WarTs, Las Indias
Occidentales. Modalidades de
desarrollo, cultura y cambio

medioambiental desde 1492.
Alianza América. Madrid,

1992, pdg.99-

(1252)

CAULIN, op.cit., pdg. 87.

(1253)

WATTS, op.cit., pig.99.

(1254)

CAULIN, op.cit., pig.87.

(1255)

GIL1J, 0p.cit., tomo1, pég.105.
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expuesto con objetividad su importancia en la geograffa prehistérica
delaalimentacién de los indigenas arahuacos, siendo su principal fuente
de proteinas animales: «Este animal es prdcticamente tinico por su
condicién de herbivoro marino migratorio, aerobio, que antiguamente
solia reunirse en enormes manadas que se alimentaban de las hierbas de
los fondos marinos [zosteray thalasia]. Carr (1956) describe el recurso
alimenticio que ofrece la tortuga verde del Caribe como equivalente
marino del que proporcionaba en tierra el bisonte, que en tiempos abori-
genes vagaba por las grandes llanuras de América del Norte en manadas
de proporciones similares...» (1251). Era enorme la cantidad de alimento
contenido en estas tortugas marinas, siendo muy bien aceptado por
pobladores espafioles y criollos. Son numerosas sus indicaciones gastro-
némicas en el litoral septentrional caribefio venezolano, lo mismo que en
las islas: «los naturales van a ellas en los meses de bonanzas por sal y pes-
cadoy por tortugas para comer y hacer aceite de ellasy (1252), =

En 1768 se mantenia entre los habitantes de la peninsula de Paraguand

la pesqueria de esta tortuga marina. No se habia perdido en la sensibi-
lidad colectivalos variados gustos que se podian experimentar en estos
banquetesdelatortuga: «Estos animales, en la estacién de anidamiento,
ponian en la playa sus huevos, que también se recogian con facilidad.
Ademds de los huevos, ya altamente nutritivos, era comestible casi todo
lo demds, desde la propiay sabrosa carney ciertas partes de los cuartos
delanteros y traseros, igualmente apreciados, hasta las substancias
cartilaginosas contiguas a la concha superior, los intestinos, pulmones,
higado e incluso los huevos en formacién de las hembras antes del
desove» (1253). Conquistadores espanoles, bucaneros franceses, piratas
ingleses, han testimoniado de su excepcional valor gastronémico. Incluso
el florentino Cey, de paladar exquisito, se refiri6 a lo apetitoso de su abun-
dante carne. El misionero jesuita Felipe Salvador Gilij las comié en La
Guaira, encontrdndolas de sabor mds agradable que las del Orinoco. =
En lo referente a las tortugas terrestres y fluviales, de las cuales se

ha hecho mencidén anterior, habia consenso en su valor gastronémico:
«todas son comestibles, y de un mismo gusto, y substancia, y 4 estas
ultimas las tengo por mas gustosas, y tiernas. A la quarta é infima especie
llaman los Cumanagétos, y Palenques Curdmi; estos son de la magnitud,
figura, gusto, y substancia de los Galdpagos de la Europa. Crianse
ordinariamente en los lagos, y juncales, donde derraman los Rios, y se
mantiene el agua, y yerba todo el ano. No son en tanta abundancia como
los antecedentes; pero de mejor gusto, y substancia delicaday (1254),

Su carne «es universalmente estimada, y bien condimentada se asemeja,
como a muchos les parece, a la carne de los mds sabrosos corderos
capones) (1255), =

Se ha perdido en la memoria colectiva la importancia vital que tuvieron
en laalimentacién de los primeros colonos europeos y criollos de la
Orinoquia las tortugas, lo que fue revelado en 1637 por fray Diego de
Carvajal, al describir su captura por «las puyas para la pescha de las tortu-
gas; de aquestas ay immensidad en las bocas de los rios, zanjones y esteros
que entran en el rio de Orinocco, y son tan ynquietas que levantan

por minutos las cabezas sobre el agua, sobre la qual andan en sus curiaras
los yndios con sus arcos y flechas en cuios tiros son tan diestros que apenas
saca la tortuga su cabeza cuando ya la tienen clauada: lleua la flecha un
empaque de torcida cabuya, y si bien la tortuga se profunda debajo

de el agua queda descubierta la supperior parte de la flecha y cordel, que

PR S S = S
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cado por el ser el ordinario sustento de aquestos y los yndios la carne de
las tortugas, y el mismo en la Guayana y Trinidad respecto de auer poco
ganado vaccunoy (1256) =
33 Diversas férmulas para su preparacién gastronémica se difundieron por
los misioneros, evidencidndose sentimientos de golosear ante la ances-
tral manera de cocinarla en carapacho: «No se guisa de modo comin ni
se come sino condimentada a la orinoquense, es decir, a la barbara.
Sin embargo aquellos salvajes han inventado modos para hacerla sabrosa.
Separan asi con la carne adherida la cdscara plana de debajo y la cortan
(1256) sobre la misma cdscara a manera de picadillo. La condimentan, ademds de

Fray Jacinto de CARVAJAL, con sal, con pimientos, y mezclan briznas de cazabe, miseros estimulos
op.cit., pigs.327-328.

de su paladar. Para darles después el guiso justo ponen la caparazdn sobre
Mencién anterior en pig.268. p p & J P 1%

tres piedras, que hacen las veces de un tripode, y hacen fuego lento
debajo. Esta carne picada de la manera susodicha es de un sabor entre el
hervido y el asado, y no es desagradable si se cuenta con el gusto comin
(1257) deaquellos paises...». Asimismo, se refiere a que «es muy agradable
GIL1J, 0p.cit., tomo1, pdgs. 105-106. el mondongo de esta tortuga, que se guisa y cocina al modo de callos de
vaca o de otro animaly (1257), =
34 A suvez, la iguana se mantuvo sostenidamente en los gustos gastroné-
micos venezolanos. En el siglo xvii1 fray Antonio de Caulin se referia con
fruiciénaello: «Yguana. Es un animalejo de horrible aspecto; su figura
es de Lagarto de una vara de largo, color verdoso con varias pintas, y sobre
el lomo tiene una carrera de puntas como las del Caimdn, que le hacen
mas abominable; pero guisado es comida delicada, y en poco diferente
dela Gallina. Abunda mucho en las orillas del Rio Orinoco, y otros,
en cuyas playas, y campifa reptan sobre la tierra, y en sintiendo pasos,
6 ruido de gente, se arrojan con velocidad 4 las aguas. Cada hembra arroja

(1258)

CavLf . , una taza de huevos del tamano de unaNuez pequefia, y todo el es yema
AULIN, op.cit., tomoT, pig.84.

cubierta de una telicula, 6 membrana, que les sirve de cascara; y guisa-
(1259)

) dos son de tan buen gusto como los de Gallinay (1258). En la cocina criolla
Leontine PERIGNON de

RONCAJOLO, 0p.Cit pig. 93. se mantuvo el gusto por este reptil. En los recuerdos de una sensible
y culta dama francesa se menciona en una posada de La Ceiba en 1878 el
almacenaje de una iguana viva en un barril, que luego fue cocinada a satis-
faccidon de los comensales: «y del barril en movimiento sale la enorme
iguana que estaba destinada a alimentarnos) (1259), =

PR S S = S

35 Asimismo se mantuvo constante el gusto por la carne del manati, en espe-
(1260) cial en su consumo fresco, como es referido por un misionero que tenfa
GiLyy, op.cit., tomo 1, pag. 97. buen paladar: «La carne es de sabor tan semejante al puerco, que segura-
mente se podria enganar a los europeos de mds olfato. Todavia fresco
el manati es sabrosisimo y bueno para hacer con él toda clase de manjares.
El mismo timén y los remos son de maravillosa grosura, que les gusta
mucho alos orinoquenses....» (1260). La intensificacion de su captura des-
de el sigloxvr fue haciéndolo ralear en el sistema fluvial del Orinoco. =
36 Profusa fue la recurrencia culinaria a abundantes aves de caza, gusto
que se mantuvo en todo el periodo que abarca esta obra, siguiendo una
larga tradicién colonial : «Crianse tambien en estos Paises muchas
especies de aves de caza, que sirven de regalo 4 los hombres con lo apeteci-

ble, y delicado de sus carnes, como son: Paugies, parecidos al Pabo real,
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(1261)
CAULIN, op.cit., pdg. 89.
(1262)

Fray Pedro S1MON, op.cit,
tomo 1, pig. 52.

(1263)

CAULIN, op.cit., tomo1, pig.146.

(1264)

CEY, op.cit., pdg. 82.

(1265)

CEY, op.cit,, pdg. 82.
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excepto en las plumas, que son blancas, y negras; pero en el copete no se
diferencian: muchas Palomas torcaces, Gallinas de monte, Perdices,
Codornices, Guacharicas, Uquiras, 6 Paba de monte; muchas especies de
Patos, y de Tortolas, que sirven de diversién a los Espafioles é Indios, que
se exercitan en la caza; unas matan 4 bala, y flecha; otras cogen con tram-
pas; y de todo trahen comiinmente en abundanciay (1261), =

Se han dado referencias anteriores en esta obra a la notable sensibilidad
aborigen ante los productos de caceria y a su rdpida utilizacién por

los conquistadores espanoles, con extension de variadas modalidades
europeas de capturay matanza. Hubieran sido imposibles las entradas
alaVenezuela profunda sin el apoyo bdsico de estos recursos. En ello man-
tuvo un papel auxiliar de magnitud la utilizacién del perro, como es testi-
moniado en la expedicién de Federmann: «Un galgo que llevaban

fue su principal despensero y socorro de la vida de muchos en el tiempo
que ocuparon en esta vuelta pues, de los venados que cazaba, comian
todos, que se hacia esto con mucha facilidad, hallindolos a manadas, por
haberse recogido huyendo de las aguas a los altos los innumerables que se
crian en aquellos llanos» (1262). En todas las expediciones se llevaban
varios perros de caza. En rdpida transculturacién los indigenas lo utiliza-
ron habitualmente: «Rara vez salen de poblado, sin llevar consigo su
arco, y flechas para defenderse de las fieras, y hacer caceria para alimento
de sus familias. De ordinario llevan consigo algunos perrillos para rastrear
la caza, de que se mantienen la mayor parte de la vida. Desde nifios se
hacen muy diestros en el uso de las flechas, con que matan los Animales,
Aves, y Peces en el aguay (1263), =

La existencia de animales de cacerfa posibilitaba la subsistencia alimen-
ticia de los conquistadores. Los lideres de las expediciones tenian la
obligacién de asegurar la caza, sucediéndose entre ellos el sentimiento de
desesperacion ante esta eventualidad, lo que ha quedado testimoniado

en un caudillo a mediados del siglo xvr: «Yo segui de caza no sintiendo el
pie, y después olviddndome lo senti de suerte que lo llevé por un mes

en el cuello del caballo, y aunque en ocho dias estuvo sana la herida, no
podia ponerlo en tierra y asi andaba en camino, no dejando de hacer
aquello que me tocaba, ir de caza para sustentar a mi gente, pues si me
hubiese descuidado, todos me habrian abandonadoy (1264) ==

En ocasiones de apremio se llegaba a la caceria de picures [ Dasyprocta
aguti], que aunque no eran de especial agrado en el comer de los conquis-
tadores europeos del llano, se degustaban con agrado sumo en la necesi-
dad en la temporada de inundaciones: «habiendo llegado a esa parte que
estaba toda llena de agua y no se podia cazar, ni habia otra cosa que

pan, para reponerme hacfa matar por mis indios, de dia, en cierto bosque-
cillo redondo en el cual estaba acampado, unos picures que allf habia y
estos fueron por algunos dias mi comida y los encontré muy reconfortan-
tes». Mds tarde, después de cinco dias de recorrido, su sensibilidad posi-
tiva gastronémica se reforzaba: «Con todo que estaba herido del pie

y con fiebre, me convenia iry entrar en el agua, y cuando volvia al campa-
mento, si encontraba un par de picures asados, tocaba el cielo con un
dedoy (1265), =

Preferencial fue el consumo de las diversas especies de venado, que abun-
daban en todo el territorio : «Ciervos hay en grandisima cantidad que

no lo pudiéseis crer, maxime en aquellos llanos y en la costa del mar,

tan buenos y gordos como los carneros de Francia, pero son muy peque-
fios y pocos he encontrado que después de muertos no los haya podido
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(1266)
CEY, 0p.cit., pdgs. 148-149.

(1267)
MiNisTERIO DE FOMENTO,
Apuntes estadisticos del estado Zulia,
Imprentade La Opinién
Nacional, Caracas, 1875, pdg. 102.
(1268)

Leontine PErRIGNON de RoNcajoLO,
op.cit., pig.77.

(1269)

Jenny de TALLENAY, op.cit., pég.177.

(1270)

CAULIN, op.cit., tomoT, pdg.78.

(1271)
Fray Jacinto de CaRvAJAL,
op.cit., pig.253.

(1272)

FRrIEDE, Los Welser, op.cit.,
pags.518-519.
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cargar yo solo sobre el caballo. En las montafas del Nuevo Reino de
Granada hay también muchos y mis grandes que en los llanos, pero la
carne es duray seca, como los de aqui. Si no hubiese ciervos en tanta
cantidad, serfa imposible para los cristianos andar y descubrir. Los hay de
todas clases: con los cuernos finos, gruesos, redondos, achatados con
ramificacionesy sin ellas, como los de aquiy (1266), =

Estos productos de la caza de la biodiversidad local fueron fundamentales
en la cocina venezolana hasta comienzos del siglo xx, como se observaba
en ferias y mercados. Destacaban en este aspecto las ofertas en 1873

en el mercado marabino, donde «las carnes son tan abundantes y varia-
das como no las hay en ningtin otro de la Reptblica, pues se vende diaria-
mente carne de res, de carnero, cabra, marrano, venado, lapa, biquira,
conejo, cachicamo y otros» (1267). Pocos afios mds tarde la distinguida

y sensible dama francesa Leontine Perignon senala que en el mercado de
Paraguand abundaban las perdices, los pichones de paloma, conejos
silvestres, venados (1268). A su vez, su elegante compatriota y mujer de
mundo, Jenny de Tallenay, disfruta de una espléndida comida de caza en
las carabobefas montanas del Hilaria: «Nuestros cazadores volvie-

ron hacia las doce del dia, cargados de gallinas de los montes, cachicamos,
y acures; los peones comenzaron a preparar el almuerzo. El cachicamo,
[...] constituye un manjar muy delicado en Venezuela. Se nos sirvié un
excelente caldo de acure preparado con apios cuya raiz harinosa se

parece a la papa, una gallina de los montes, jamén y cachicamos cocidos
a punto. Como postre tuvimos pldtanosy el todo fue rociado con un
excelente Burdeos traido de San Estebany (1269), =

A pesar de su relativa abundancia algunas especies de animales fueron
perdiendo importancia en la alimentacién de la poblacién colonial y
decimondnica por ir escaseando, debido a sobreexplotacién, y/o cambios
en los gustos alimentarios. Son los casos de monos, osos hormigueros

y palmeros, ardillas, rabipelado, puerco espin y otros. Inclusive se llegé a
consumir el mapurite [ Conepatus semistriatus]: «En medio de su fetidez
es de una carne muy gustosa, y tierna, teniendo el cuidado de arrancarle
la tal bolsilla, luego que le matan; porque si no, se contamina todo su
cuerpo, y se hace inaguantable su hedor pestifero» (1270). En cambio,
sigui siendo intensivo el consumo de la fauna que rememoraba gustos
hispdnicos: «muy abundante de caza por estremo, assi de venados,
conejos y perdices que, aunque no son como las de nra dulce Espafia, les
parecen mucho en sus blancos y crecidas pechugasy (1271), =

Poco a poco se fue evidenciando el paso de la sencilla comida, donde se
marcaba la austeridad en cuantia y variedad de alimentos, a lo refinado
dela sensibilidad alimentaria. Incluso ello se marca en el matalotaje

de expedicionarios que avanzaban en el reconocimiento del pais. En los
primeros tiempos de la conquista dominaban aprovechamientos de pro-
ductos autéctonos que eran conseguidos mediante apropiacién en conu-
cos y pueblos aborigenes, matizdndose con escasas provisiones de pro-
ductos ibéricos. Ello es referido por Friede en tiempos de los Welser :
«Alllegar a su lugar de destino los conquistadores tenfan que mantenerse
por su propia cuenta. A veces conseguian los mantenimientos mediante
el saqueo de los pueblos de indios, mantenimientos que se repartian
entre los vecinos. Pero muchas veces se trafan de las islas antillanas, o de
Espana, cosas que sucedié en los albores de la conquista, cuando los colo-
nos no estaban acostumbrados a los productos de la tierray (1272), =

Fue sumamente rdpida la transculturacién alimentaria que se evidencié

PR S S = S
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(1273)

CEY, op.cit,, pdgs. 57-58.

(1274)

Fray Jacinto de CARVAJAL,

op.cit., pdgs.111-113.

(1275)

Arciva Farias, Hacienda y
comercio de Venezuela en el siglo XVI,
op.cit,, tomo11, pig.134.

(1276)

LovVERa,op.cit., pig. 40.

(1277)
Cedulario Cubagua,op.cit.,
Cédula312.La Reina.Valladolid,
18 marzo 1538, tomo11, pég.132.
(1278)

Cedulario Cubagua,op.cit.,
Cédula313. La Reina.Valladolid,
8 abril 1538, tomo 11, p4g. 134.

(1279)

CEY, op.cit, pig. 56.
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en los aprestos expedicionarios de laVenezuela profunda. A mediados

de 1500 se hacian acompanar con mujeres indigenas que les molian

el maizy les preparaban arepas y gachas, complementindose la dieta de
productos autctonos con vegetales, raices, frutas y productos de cacerfa:
«Se acostumbra comer por la manana temprano. Una india hace unas
gachas, con agua, que ellos llaman cara con un poco de miel arriba,
cuando se tiene; si no leche, quien la tenga, y se comia de esto un poco,

y hasta la tarde, que se acampaba, no se comia nada mds a menos que por
suerte se encontrara alguna fruta. Después, al atardecer, se hacia pan,

y si habia alguna cosa, se comia... En tanto que las indias muelen y hacen
pan para la cena, si se estd en llano se vaala caza, si hay rio a pescar, a
buscar miel, raices o cosas similares. A menudo, llegando en vez de repo-
sar, es preciso tomar una espada y una rodela y seguir un camino de indios
para buscar si hay grano o algo que comer, e ibamos 10 612,y no sin
licencia del capitdn que elegfa entre nosotros quien comandase y daba el
tiempo del regreso y atin el hombre que no tuviese necesidad, debia ir,

asi se caminaba al trote 2 4 3 leguas, sin rumbo cierto, por bosques, rios

y despenaderos, después se regresaba medio corriendo con un saco

de maiz al hombro, o raices para comer, y a menudo no se conseguia nada,
y cudntas veces me toc a mi sacarme los calzones y llenarlos por no haber
tenido tiempo de llevar un saco, atin me pasé cargarme bien, y luego
cansado, poco a poco irlo botando y llegar al campamento con poco

o naday (1273), =

En cambio, menos de un siglo después se matizaban los aprestos expedi-
cionarios con multiples alimentos peninsulares, como se sefialaen la
preparacién en 1647 a la expedicién al Apure, donde se reconocian cargas
de bizcocho, casabe, cecinas, carne salada, sal, abundantes quesos, mochi-
las de harina de trigo y maiz, variados dulces, cacao molido en masa 'y

en grano, aztcar, vinagre de castilla, aceite y vino en botijuelas, toda espe-
cierfa, nueces moscadas, romero, ajos, conservas varias, rosquetes, bizco-
chuelos, harina de maiz cariaco molida, jamones, miel de abejas (1274), =
Desde las primeras décadas del siglo xv1 se importaban productos bésicos
dela dieta mediterrdnea, destacindose a comienzos del siglo xv11, vino,
aceite de oliva, harina, garbanzos (1275). Se han descrito con toda preci-
sidén los productos de origen europeo que enriquecieron la cocina criolla,
realizindose la importancia del pan, del vino, de las carnes de cerdo,
vacuno, carnero, cabra y aves de corral. Complementados con nabos,
zanahorias, hortalizas, legumbres y frutas mediterrdneas (1276), =

Fue notable la extensién de las aves de corral, acompafndndose con indi-
caciones precisas de la exquisitez de la carne de carnero, reveldndose el
milenario gusto por los ejemplares engordados en pastos salados y hierbas
de orégano. En 1538 se dicta una Real Cédula para proteger un hato de
ovejas en la isla de Margarita, impidiéndose que consuman pastos holla-
dos por ganados vacunos: «porque la hierba envacada es muy danosa
para las ovejas» (1277), Estos preciosos carneros podian ser vendidos vivos
en Cubagua «como se hazia en estos reinos de Castilla» (1278). A los pocos
afos en el occidente venezolano se dan precisiones sobre estos manjares:
«Los cristianos han llevado cantidad de ganado de las islas circunvecinas:
vacas, caballos, asnos, cabras, ovejas, y con estas se contentan, con la
casallena de indias e indios a su servicio, y las carnes salen buenisimas
como en Francia, porque los pastos alli son buenos, la hierba como
grama y salada por la vecindad del mary (1279) Ello se lleva en las tierras

altas andinas a las amenidades gastronémicas inducidas en el consumo
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(1280)

Fray Pedro S1MON, op.cit,
tOMOII, pdg. 194.

(1281)

Apuntes biogrdficos en Fray Jacinto de
Carvajal,op.cit., pig.399.

(1282)

Jestis GARCIA, op.cit., pigs. 83-84.

LAM. 246 Cocotero, detalles del fruto, Description
Geographique de la Guiane, S.Bellin, 1763, pigs.192-193,

coleccién Biblioteca Nacional,Caracas.
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del orégano por el ganado mayor: «fueron a daralosllanos del gran valle
de Clicuta, criadero famoso de ganados mayores, en especial de mulas,
que salen de alli por extremo buenas, criadas con oréganos, por haber
tanto, que todo el monte bajo del valle es de eso. Son posesiones y estan-
cias hoy de la ciudad de Pamplona y villa de San Cristébaly (1280), =

En las tierras ganaderas del sur de Venezuela, particularmente en los
Llanos, se van formando especialistas en preparar la carne del ganado
vacuno, quedando inmortalizados algunos de ellos, como se sefiala en
1635 en el caso de Sebastidn de Antillano: «Soldado del cuerpo que
levanté el capitdin Miguel de Ochogavia para el descubrimiento del rio
Apure. Como hébil en desjarretar ganado y sazonar la carne, fué uno de
los elegidos por su capitan para pasar del puerto de San Jacinto 4 la
margen opuesta del Apure, 4 fin de hacer las provisiones necesarias 4 la
realizacién de la empresay (1281), =

Se agregan a estas sensibilidades alimentarias indigenas y espanolas

las que se expresan por los productos de la cocina africana introducidos
por los esclavos y sus descendientes quienes marcaron paisajes afrovene-
zolanos, con huellas visibles en la geograffa humana del pais. Comfan

lo que preparaban ellos mismos directamente o cocineros de su misma
etnia, por lo que aunque cambiaron algunos de sus elementos perduraron
en la geografia culinaria de sus paisajes platillos como la cafunga y el
fufu barloventeno, la mfunga en Chuao, y otros que son similares a los
procesados en el dmbito congolés, o el quimbombé portefio de Puerto
Cabello procedente de la cocina africana de esclavos radicados en
Curazao. Son multiples las técnicas y patrones culinarios de proceden-
cia africana que se conservan en paisajes donde fueron asentados esclavos
de origen congolés (1282), Los afrovenezolanos tampoco perdieron los
conocimientos agrarios tradicionales de la tropicalidad africana, perdu-
rando el cultivo del quimbombé # okra, como también el hame congo,
el hame de Guineay otras dioscoredceas que se sumarian a sus labranzas
de plantas americanas. A ello se agregarian en sus pequefos cultivos de
subsistencia otros de origen africano o aclimatados alli que fueron fomen-
tados como el pldtano, el cambur, el coco, la fruta de pan, la cafia de
azucar, el mijo, el sorgo. =

La sensibilidad culinaria afrovenezolana se extendié a los cumbes, roche-
las, palenques y patucos. Hay otros rasgos alimentarios negroides que
tienen origenes mds recientes. En la vertiente interior de la peninsula de
Paria perduraron en algunos de sus paisajes culturales como Giiiria,
Giiirima, Punta de Piedra, elementos culinarios que derivan de esclavos
acarreados por sus propietarios franceses y espafioles, en su éxodo de la
isla de Trinidad entre 1797 y 1802 por la ocupacién inglesa. A ellos se
sumaron, lo mismo que en los paisajes auriferos de la Guayana venezo-
lana, gustos y hdbitos alimenticios de peones y mineros antillanos anglo-
parlantes que arribaron entre 1849 y 1893 para trabajar en los paisajes

de las minas de El Callao, Caratal o Nueva Providencia y otros caserios
del Yuruari. Entre estos trabajadores provenientes de las Antillas
Britdnicas predominaban los de Trinidad, Barbados y Jamaica, como
también otros de las Antillas Francesas, en especial de Martinica. =
Lalarga permanencia del poblamiento hispdnico entre los siglos xv1 a4/
xviI culmind en un paisaje criollo, fruto de la mestizacién entre elemen-
tos étnicos, culturales y de la biodiversidad de proveniencia espafola,
indigenay africana. Ello eclosiond en estos dmbitos tropicales con hetero-
geneidad de sensibilidades alimentarias. Se ha efectuado en el pais un
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LAM. 247 Preparacién de layuca, Colombie et Guyanes. En: L'Univers,

Histoire et Description de Tous les Peuples..

,M.C. Fanin, Firmin Didot Fréres,

Paris, 1863, pl. 61, coleccién Biblioteca Nacional,Caracas.
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LAM. 248 Cocina,Cuadra de Bolivar,Caracas.
FOTOGRAFIA ROMAN RANGEL (ECOGRAPH)

LAM. 249 Ment de 1891 (anverso y reverso), Potage: Consommé royal,
Hors d’Oevre: Caviar, sardines, beurre..., Poisson: Saumon,
sauce mayonnaise..., Centro de Estudios Gastrondmicos, coleccion

Jose Rafael Lovera, Caracas.
REPRODUCCIC’)N RODRIGO BENAVIDES
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acertado anlisis de las peculiaridades de la alimentacién a escala regional,
lo mismo que la evolucién de la dieta tradicional (1283). S6lo hay que insis-
tir, desde nuestra éptica de la geohistoria de la sensibilidad alimentaria,
en la permanencia en el gusto urbano y rural de platos claves. Considera-
mos que una acertada visién, desde la 6ptica del forastero, se registra

en 1883 por un viajero colombiano: «La hora ordinaria del almuerzo son
las doce, y la de la comida las seis de la tarde 6 las siete; y el desayuno desde
las seis 4 las nueve. Como platos caracteristicos puedo citar el hervido,
que es una caldo de sustancia que constituye invariablemente la sopa,
junto con el cual sirven en fuente aparte, para que uno lo mezcle con el
caldo, repollo, zanahorias, yucas, arracachas, etc., en fin, todo lo que
constituye nuestro tradicional puchero. Con este plato principia todo
almuerzo y toda comida. Después viene uno de pescado, de que hay una
variedad extraordinaria y de gusto distinto. Por lo comtn los platos

son més sazonados, y de sabor mds pronunciado que los que se acostum-
bran entre nosotros. En reemplazo de los santaferefios tamales, se fabri-
can las hallacas, que son tamales mds civilizados, hechos con pasas
pequenas y de masa mds fina, y que figuran también los domingos en el
almuerzo. A las habichuelas las llaman vainitas. Pero el plato que mds
sorprende al forastero es el de las caraotas, especie de frijoles 6 judias muy
grandes que se dividen en blancas y negras, éste constituye el alimento
especial de la gente del pueblo.Ya se sabe que el chocolate de Caracas tiene
fama sud-americana; el pan lo preparan muy bien, y hay entre las diferen-
tes clases de queso el llamado de mano, originario de los Llanos, y una
especialidad por su buen gusto» (1284), Otros platos tradicionales tuvieron
gran expansion, como el mondongo, aunque no siempre fue bien perci-
bido en el gusto de los extranjeros (1285), =

En el siglo x1x se experimenté la importacién de nuevos productos ali-
menticios que llegaron incluso alos sitios mds recénditos del pais
incidiendo en cambios trascendentales en la sensibilidad de los gustos.

A modo deilustracién se puede observar que en 1845 «se vendian en

la casa de comercio de J.B.Dalla-Costa e Hijo, en Angostura, los siguien-
tes articulos acabados de llegar de Estados Unidos, Alemania, Martinica
y San Thomas a precios muy equitativos: Vino dulce y seco de Malaga;
Pasas en medias cajas; Tabaco hueva; confitura de pina; quesos de
Flandesy de patagrds; Harina de patente de la nueva cosecha en medios
barriles; Arroz de Carolina; Galleticas de leche; Mantequilla; Soda

y dulce; Salchichones de Brunswick; Bacalao; Comino; Anis en grano

y esencia; Mantequilla en potes grandes y chicos; Jamones de Westfalia,
de primera calidad; Fideos en cajas y medias cajas; Aceite en botellas

y frasquitos y botijuelas; Vino moscatel y tapa-larga; Manteca fresca fran-
cesa, en barrilesy (1286) =

Las casas comerciales de italianos dedicadas a las actividades de impor-
tacién y exportacién contribuyeron a grandes cambios en la geografia del
consumo. Por sus importaciones de Italia y su distribucién en las princi-
pales ciudades del pais influenciaron de una manera determinante
habitos de consumo en alimentacién y bebidas en la poblacién urbana
venezolana. Entre los nuevos productos introducidos por los comercian-
tes de origen italiano y difundidos por los inmigrantes a circulos mds
amplios, destacan las pastas, la pastina glutinada, licores, aceites de oliva,
enlatados, etc. Hemos encontrado diversas pruebas documentales

de su empleo desde mediados del siglo x1x hasta la segunda década del

siglo pasado (1287), Las pastas se divulgaron tempranamente, en sus varie-
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(1288)

LovERra,op.cit,, pig.119-124.

dades de tallarines, fideos, macarrones y otras, instalindose fébricas en

el pais a partir de la década de 1880, e incorpordndose crecientemente

en laalimentacién popular. Eran muy importantes las importaciones de
queso y salchichdn, este tltimo comercializado intensamente por el
comerciante José Robersi. El aceite se distribufa ampliamente, en especial
el de oliva de Pellegrino & Figli, lo mismo que las aceitunas italianas y las
especies. El vermouth Cinzano, el bitter Gancia y diversos licores dulces
se servian en las principales ciudades, con buen sistema de distribucién.
Helados y limonadas se introdujeron con gran facilidad, como las

de Tomasi en Ciudad Bolivar. En 1856 se habfan tomado en Caracas los
primeros helados y sorbetes. Eran muy apetecidos los bizcochos italianos,
en especial los importados de Gaetano Daddi, Portoferraio, lo mismo
que las conservas alimenticias, embutidos, pescado seco, sardinas en lata,
dulces, frutas en conserva. En Caracas se introdujeron elaboradas en

el pais las confituras al gusto italiano de Federico Pomasca. Se importaba

cantidad de agua mineral embotellada italiana. =

54 Aportes de significacién acerca de la influencia en el cambio de los gustos

por la comida francesa durante el Guzmanato han sido difundidos
acertadamente (1288), La ilustracién de un ment en los banquetes palacie-

gos de dicha época ahorra todo comentario. =





